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Editorial

Estimado lector, hoy llega a tus manos el tercer
Emonogréﬁco especial que a lo largo de 2008 el

equipo de redaccién de Cauce ha querido ofrecer
a sus lectores. Con este nimero dedicado a la gastrono-
mia en el Parque Cultural del rio Martin, previsto ya
hace mucho tiempo y que por fin ha podido hacerse rea-
lidad, deseamos ofrecerlo como un regalo de amistad
ante la Navidad de 2008.

El texto ha sido realizado por un gran espe-
cialista e investigador de las tradiciones, costumbres
y conocimientos de las gentes del rio Martin, uno de
los mejores conocedores, por no decir el mejor "sabe-
dor" de nuestra Cultura Popular y uno, como no, de
los principales miembros del Comité cientifico de
la Cultura Popular del Parque Cultural de rio Martin,
D. Fernando Gabarris.

La publicacién viene a ser parte de un trabajo
de investigacion, dirigido por Gabarrds, que se inicié
hace varios afios cuando comenz6 a dar sus primeros
pasos el Parque Cultural del rio Martin y se estructurd
bajo su idea y direccion el Centro de la Cultura Popular
del Parque Cultural del rio Martin en Albalate del
Arzobispo, cuyo archivo fotografico y de tradicion oral
ha sido la base e inicio de varios de los trabajos sobre la
Cultura Popular en la zona del rio Martin y sus comar-
cas, al igual que la cuidada y reciente publicacién de la
"Guia gastronémica del Bajo Martin y Andorra-Sierra
de Arcos", de lineas y caracteristicas generales muy
similares.

Asi pues amigo lector, cumplimos con lo
advertido en la editorial del nimero 28 de Cauce
cerrando este ciclo de monograficos, que esperamos
hayan sido del agrado de todos ustedes.

Asi mismo reiterarles nuestros mejores deseos
de Paz y felicidad en la Navidad y prospero afio 2009
de parte de todos los que hacemos realidad esta publi-
cacion, cuyo principal objetivo es poder llegar a ustedes
y mantenerles informados de los trabajos de investiga-
cién, estudio, conservacion y protecciéon que sobre el
Patrimonio Cultural y Natural del Parque Cultural del
rio Martin vamos realizando, y del que ustedes, amigos
lectores, a través de esta publicacion también forman
parte.

Gracias.

Pucheros en
el hogar.

Nota de la Redaccion

Subida de Precios en el ejem-
plar y en la suscripcion.

Estimados y fieles lectores de Cauce.
Tras 9 afios publicando Cauce y afrontando
varias subidas del papel, del transporte, de impre-
sion, etc., el precio de la revista se ha mantenido
a 2,50 € desde Diciembre de 2001, intentando
cubrir los gastos a base de las ayudas econémicas
de diferentes administraciones, empresas priva-
das... y logrando mantener el precio de la suscrip-
cién anual —3 nimeros que se envian al domicilio
del suscriptor—, por la médica cantidad de 6 €.

Pero esta vez la crisis econdmica, finan-
ciera, o que en definitiva todo nos cuesta mds, ha
podido con nosotros y nos vemos obligados a
avanzarles que los nuevos precios para 2009 expe-
rimentardn una subida, que esperamos sepan com-
prender y valorar en la medida del coste que supo-
ne editar una revista con la calidad de Cauce, y la
profesionalidad de sus colaboradores, destacados
especialistas en las materias que aborda.

Los nuevos precios seran:
Precio Ejemplar 3,50 €
Precio Suscripcion anual 9 €
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Parque
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Rio Martin

WWW. parquerio-
martin.com

Centro de Arte
Rupestre “Antonio
Beltran™.

C/ Tiro del Bolo
44547 Arino (Teruel)

Tel. 978 81 70 42

e-mail de Cauce:

cauce @parque-
riomartin.com

CENTRO DE ARTE
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“ANTONIO
BELTRAN”

WWW. parquerio-
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44547 Arino
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Tel. 978 81 70 42

e-mail:

ciar@parqueriomartin.com
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C.P.: Localidad: Provincia: Tel:

No es necesario que recortes este boletin,

[ ] Suscripcién Nacional (9 Euros anuales) puedes presentar fotocopia.

[ ] Suscripcién en el Extranjero (12 Euros anuales)

[ ] Solicitud de Nimeros atrasados (ver pag 32 de la revista)

CODIGO CUENTA CLIENTE (C.C.C)
o oo oo T oot |

Distinguido sefior director:

Por la presente vengo a solicitar que sea atendido
el recibo anual que remitird la ASOC. PARQUE
CULTURAL DEL RO MARTIN contra mi cuen-
ta arriba referenciada por el concepto de suscrip-
cién anual a “Cauce” y/o solicitud nimeros atra-
sados hasta nuevo aviso.

Titular de la cuenta
N.LF del Titular
Banco o Caja

Domicilio

Poblacion

.. Firma:
Provincia

Codigo Postal

it

Feliz Navidad y prispera 2009
para tades las, lectores de Cauce
a los. que agradecemas. su fidelidad,
y a tades los, hombres y mujeres de
buena veluntad.
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CENTROS DE INTERPRETACION

PARQUE CULTURAL DEL RiO MARTIN
INFORMACION Y HORARIOS

CENTRO DE INTERPRETACION DE ARTE
RUPESTRE “ANTONIO BELTRAN”

C/ Tiro del Bolo, s/n
44547 Arino (Teruel)
Tel.: 978 817 042

Abierto: De Martes a Sabado
Horario: Maiianas de 9,30 a 13,30 h.

CENTRO DE INTERPRETACION DE
PALEONTOLOGIA
“FRANCISCO ANDREU”

Plaza del Ayuntamiento, s/n
44549 Alacon (Teruel)

Abierto: Sabados y Domingos
Horario: Marianas de 11 a 13 h.
(Sabado y Domingo) tardes de 17 a 19 (Sabado)

Fuera de horario: Consultar con los guias turisti-
cos:

Maria Pradas: 978 81 83 50
Jorge Heras: 978 81 83 32

CENTRO DE INTERPRETACION
DE LA CULTURA IBERICA

C/ Carretera
44548 Oliete (Teruel)
Tel.: 978 81 81 58

Abierto: De julio a septiembre: de martes a

domingo. Resto del afo, sabados y domingos.

Horario: Maifianas de 13 a 14 h., tardes de 17 a
20 h.
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CENTRO DE INTERPRETACION DE
GEOLOGIA - ESPELEOLOGIA

C/ Estribo, n.° 1
44700 Montalban (Teruel)
Tel.: 978 75 04 52 (oficina de Turismo)

Abierto: Del 1 de julio al 15 de septiembre:
todos los dias. Del 15 al 30 de septiembre:
sdbado y domingo.
Horario: Mafianas de 11 a 13 h.

Tardes de 17 a 19 h.
Fuera de horario: Consultar al teléfono de
la Asociacion de Guias Turisticos Libana.
Tel.: 660 00 33 29

CENTRO DE INTERPRETACION
DE FLORA

44709 Torre de las Arcas
(Teruel)

Tel. guia local (Ana Esteban): 978 75 32 71

CENTRO DE INTERPRETACION
DE LA CULTURA POPULAR

C/ Mazas, n.° 2
44540 Albalate del Arzobispo
(Teruel)

Abierto: De abril a junio, septiembre y octubre:
Domingos y festivos.

Julio y agosto: todos los dias

De noviembre a marzo: 1 Domingo de cada
mes.

Horario: Tardes de 18 a20 h. o de 16 a 18 h.
en invierno. Fuera de este horario: consultar
con el guia. Tel.: 600 24 72 81 (Antonio)

CENTRO DE INTERPRETACION
DE FAUNA

44792 ALCAINE
(Teruel)

Tel.: Albergue y Centro: 978 81 32 56
Web: alberguelasfuentes.com
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Parques Culturales de Aragon.

El Departamento
de Educacién, Cultura y
Deporte del Gobierno de
Aragén, a través de la
Direccién General de Pa-
trimonio Cultural ha edita-
do un cuidado librito de 60
paginas sobre los Parques
Culturales de Aragén.

En la publicacién
se abordan en una primera
parte las generalidades de
los Parques Culturales tra-
tando someramente los
inicios..., ;qué es un
Parque Cultural?, instru-
mentos de gestion, aspec-
tos generales sobre el pai-
saje, el patrimonio como
herencia y como futuro.
Después se dedican 5
apartados a los cinco par-
ques culturales (Parque
Cultural del rio Vero, rio
Martin, San Juan de la
Pefia, Maestrazgo vy
Albarracin), y se incluye
al final una descripcién
sobre el futuro parque cul-
tural de Sierra Menera en
Teruel.

En la descripcién
de los Parques se inicia
con una introduccién
donde se hace referencia a
los aspectos generales de
cada parque, municipios
que lo componen, comar-
cas a las que afectan,
extension, poblacion, sede,
teléfono y pdgina web
donde ampliar la informa-

PARQUES
CULTURALES
DE ARAGON

SAN JUAN
DE LA PENA

RIO MARTIN

ALBARRACIN

SIERRA
MENERA

Portada del libro sobre Parques Culturales de Aragon.

cién. Después para aquellos que terial, equipamientos, actividades y
cuentan con abrigos con arte rupes- servicios donde se destacan la red de

tre se dedica un apartado especial.

centros museisticos y la red de rutas

Otro al Patrimonio material e inma- y senderos, asi como teléfonos de

informacién turfsitca y cultural de
interés en la zona. Todo ello presen-
tado con una cuidada fotografia y
maquetacion.
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La gastronomia

=
en el Parque Cultural del rio Martin

Texto: F. GABARRUS ALQUEZAR. Fotograffa: J. RUBIO. Colaboraciones fotograficas: J. MAICAS; F. GABARRUS.

0. - INTRODUCCION:

En los inicios del siglo XXI los conocimientos
de la humanidad han avanzado a una velocidad vertigi-
nosa; la técnica y la ciencia, la informadtica y los medios
comunicacién junto a las formas de transportarnos han
transformado sustancialmente los habitos y maneras de
Vivir.

Intentar comprender estos cambios del devenir
humano desde el pasado reciente puede parecer anacro-
nico e impropio de la mentalidad actual. Mucho maés
cuando para hacerlo nos centramos en el estudio de la
gastronomia y de las formas ae cocinar ae nuestros ante-
pasados.

La tarea que
hemos emprendido se
ha centrado en apren-
der los secretos culi-
narios transmitidos de
generacidn en genera-
cién durante décadas
en el dmbito familiar
y local. Para redescu-
brir este patrimonio
hemos tenido que
aprender de las muje-
res de Torre de las
Arcas, Montalban,
Pefiasrroyas, Alacon,
Oliete, Obo6n, Alcai-
ne, Arifilo y Albalate
del Arzobispo y de
ellas, fundamental-
mente, hemos recibi-
do esta sabiduria.

La investiga-
cién se ha centrado en
entrevistar a mujeres con edades comprendidas entre los
cincuenta y ochenta afios con el objetivo de conocer los
alimentos, las formas de cocinar y, de alguna manera,
discernir la herencia gastronémica recibida de las conta-
minaciones acontecidas por influencia de los recetarios
cultos y de los programas de cocina que diariamente
aparecen en los medios de comunicacion actuales.

Cauce 8

Esta apuesta por rescatar la sabiduria popular
surge de una percepcion: la validez de muchos de los
conocimientos, técnicas, creencias... que han pervivi-
do hasta nuestros dias por medio de la tradicién oral.
Ahora bien, esta visiéon no impide que, cada uno de
nosotros —lectores incluidos—, nos hagamos una serie
de preguntas:

(La cultura culinaria de nuestros abuelos y ante-
pasados puede aportar algo a los hdbitos gastronémicos
actuales?

(Las sociedades agricolas y ganaderas cuyo
conocimiento se basa en la tradicién oral, pueden apor-
tar algo a la sociedad
actual que se basa en
el conocimiento cien-
tifico y la comunica-
cién?

(Tradicién y
modernidad son con-
ceptos contrapues-
tos? Por decirlo de
otra manera: ¢Las
personas que Vivi-
mos y trabajamos en
el siglo XXI somos
capaces de aceptar
que podemos apren-
der muchos datos,
conocimientos y ex-
periencias que han
llegado por tradicién
oral hasta nuestros
dias, directamente de
nuestras abuelas y
abuelos la mayoria
de ellos analfabetos?

Pucheros en el hogar.

Cada lector podrad responder a estas preguntas
pero nosotros ya adelantamos que nuestra hipdtesis de
trabajo parte de la valoracion y aprecio hacia la cultura
popular. No es una visién romdntica hacia el pasado, no
hay afioranza de los tiempos, pretéritos. ;Pero porqué no
utilizar, disfrutar e incluso actualizar lo que sirvié y
sirve?



1. - CULTURA GASTRONOMICA EN EL
PARQUE CULTURAL RiO MARTIN.

La cultura gastronémica en el Parque cultural
Rio Martin presenta una estrecha relacién con la pro-
duccién agricola y ganadera, y con el aprovechamiento
de los recursos del medio natural. Las condiciones del
entorno han posibilitado una gran variedad de alimentos
que la cultura popular ha sabido transformar en exquisi-
tas recetas de elaboracién tradicional.

Esta cultura culinaria basada en la sabia combi-
nacién de cereales, vid, olivo, una gran abundancia de
frutas y verduras se complementa con excelentes carnes
y algunas variedades de pescados, bien de origen mari-
no conservado en salazén o bien procedentes del rio
Martin y consumidos frescos.

En la sociedad tradicional, objeto de nuestro
estudio, la cantidad y el tipo de comida dependian de la
época del afio y del trabajo que se realizaba.

En invierno se comia poco, sobre todo verduras
de temporada, sopas de ajo, legumbres y el mondongo
del cerdo. A partir de marzo se comia més pues aumen-
taban las horas de sol y era mayor el trabajo por
hacer. " Si en invierno se come un pan, en marzo pan y
piazo y en abril dos sin partir’.

En verano, cuando se recogia y trillaba el cere-
al se comia mejor; se reservaba el adobo (lomo, costi-
llas, longaniza) y el jamoén del cerdo. La carne era un
bien escaso, la inica que se comia con relativa asiduidad
era la de cerdo; otras como la de pollo, conejo o corde-
ro eran consumidas excepcionalmente, en general se
reservaban para los dias de fiesta. No es de extrafiar que
los premios en los deportes tradicionales fueran anima-
les como pollos y conejos. Asi una tradicién festiva
importante son las corridas de pollos, en las que se
entregaba tres pollos al primer clasificado, dos al segun-
do y uno al tercero y con el pollo sobrante se bailaba el
baile del pollo.

Respecto al pescado, se comian sardinas saladas
y abadejo, (bacalao seco.), madrillas, barbos, truchas,
anguilas y también crustidceos como cangrejos, lamenta-
blemente desaparecidos por la fuerza y el impetu del
cangrejo americano, una especie muy voraz y agresiva
que ha desplazado al autéctono.

En esta sociedad el proceso de elaboracién de
los productos vegetales y animales para alimentar a la
familia era uno de los trabajos que realizaba la mujer:
preparaba el mondongo y el adobo de la carne de cerdo,
la conserva de frutas y verduras, almacenaba y cocinaba

los diversos alimentos y era la responsable del proceso
de panificaciéon en un costoso trabajo que realizaba
periddicamente. El refranero popular asi lo recoge:
"Masada y colada mujer reventada".

Estos habitos contrastan con los actuales, ya que
hoy se tiene acceso durante todo el afio al alimento antes
considerado de temporada, y se consume carne o pesca-
do, pricticamente en cada una de las comidas del dia.
Observamos ademads que los alimentos han sufrido
transformaciones notables, debido en gran parte a la
aplicaciéon de una agricultura y ganaderia intensiva,
impuesta por el sistema productivo actual. La cantidad
de comida por persona ha aumentado de forma sobresa-
liente pero no asi su calidad. Sin embargo en las locali-
dades objeto de nuestro estudio se conservan y desarro-
llan técnicas y métodos con los que, todavia hoy, se pro-
ducen alimentos tradicionales de gran calidad. Estos ali-
mentos unidos a los procesos de transformacién y a la
forma de cocinarlos resultan determinantes para conse-
guir una calidad culinaria que sin duda, puede constituir
un complemento importantisimo en la oferta cultural de
nuestro territorio.

Cada uno de los pueblos pertenecientes al
Parque cultural Rio Martin guarda numerosas recetas
culinarias que, ademds de mostrar una forma de cocina
diferenciada, todavia se elaboran con ingredientes de
primera calidad producidos en el propio territorio. En el
inicio del siglo XXI los profundos cambios que ha expe-
rimentado nuestro sistema de vida no han impedido que
esta herencia culinaria llegara hasta nuestros dias; sin
embargo puede que, de no poner remedio, la cocina
popular transmitida de madres a hijas, generacion tras
generacion, desaparezca o, simplemente, quede relegada
a manuales eruditos, carentes de utilidad practica.

Corridas de pollos.
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2. - LAS BASES DE NUESTRA CULTURA
GASTRONOMICA.

Las formas de produccién agricola y ganadera y
la pertenencia a la cultura mediterrdnea en un drea inte-
rior, donde la vid, el olivo y el trigo junto a los productos
cérnicos tienen una importancia vital, han destacado en
nuestra cultura culinaria cuatro procesos fundamentales:
La elaboracién del pan, del aceite, del vino y la matanza
del tocino. Estos procesos y los productos resultantes
constituyen, incluso en la actualidad, la base de nuestra
cultura gastrondmica. En la sociedad actual la mecaniza-
cién y la irrupcién de muchos productos de importacién
de otras culturas y lugares ha supuesto un enriquecimien-
to y una transformacién de nuestros hébitos gastronémi-
cos pero no podemos obviar la importancia que el pan, el
vino, el aceite de oliva y los productos carnicos del cerdo
tienen tanto en la cocina local como en las celebraciones
del ciclo festivo. Las formas tradicionales de elaborar
estos productos han cambiado notablemente, sobre todo
por la tecnificacion y por la legislacion alimentaria que
han tendido a unificar los procesos y las garantias sanita-
rias. Sin embargo los cambios globales han sido minimos
y de ellos podemos avanzar, basandonos en los conoci-
mientos tradicionales, para seguir innovando en el pre-
sente y de esta forma conseguir productos de calidad que
provenientes de la cultura popular son actualizados por la
técnica y la calidad alimentaria.

La elaboracion del pan, del aceite, del vino y la
matanza del tocino en la cultura tradicional son procesos
tradicionales que perviven en el presente y constituyen

cuatro pilares basicos de la gastronomia actual. Vamos a
describir las formas tradicionales de estos procesos que
han servido de base para la produccion actual:

2.1. - Elaboracién del pan: La masada:

Es éste un proceso largo y costoso que se reali-
za en la masaderia, pequefa habitacién ubicada habi-
tualmente en el hueco de las escaleras de la vivienda. El
proceso como tal comienza en el cernido de la harina
utilizando el ziazo y la guia, una vez que se ha cernido
la harina se trabaja la masa mezclando el agua con la
harina y la levadura de masa del dia anterior. Una vez
que la masa tiene la consistencia adecuada (cuando la
masa no se agarra a la mano ni a las paredes de la arte-
sa), se saca y se le dan puiios con el fin de deshacer los
grumos de harina. Se vuelve a colocar en la artesa y se
deja reposar para que la masa se ponga hueca. Cuando
la masa ha subido se adelgaza, separando cada uno de
los pedazos y se vuelve a dar puiios (apretando la masa)
para formar los panes. Los panes se colocan en el tabli-
llo envueltos en maseros y se trasladan al horno donde
primero se marcan para evitar confusiones y luego se
cuecen. El encargado de cocer el pan es el hornero y las
mujeres pagan en especie un pan para el hornero y otro
para el poyero que es el encargado de aportar la lefa.

También en el horno se elaboraban las madale-
nas, mantecaos, bollos de cabello de angel, fortadas,
roscas, farinosas, brazos de gitano,... y muchos otros
productos de reposteria.

Utiles empleados en la masada de pan.

Cauce 10



2.2. - La elaboracion del vino.

El vino en la cultura tradicional era considerado
un alimento y también se utiliza para celebraciones
rituales y festivas. Los labradores y pastores utilizan el
tonel o la bota de vino para beber y es frecuente que
cuando en los caminos se encuentran con otro vecino se
le ofrezca la bota o el tonel para entablar una conversa-
cion y para reforzar su amistad:

"...8i cuando te encontrabas alguno en el monte
o la huerta no te ofrecia de beber vino del tonel ya sa-
bias que no queria nada contigo asi que tii tampoco que-
rias nada con él. Era una ofensa ..." (Albalate del
Arzobispo).

Se suelen elaborar tres tipos de vino: tinto, rosa-
do y blanco, con distintas variedades de uvas algunas
extendidas por toda la peninsula pero otras tienen carac-
ter endégeno: Ceca, Romeral, Royal....

2.3. - Elaboracion del aceite.

Introducido por los fenicios y extendido por los
romanos el cultivo del olivo ha supuesto desde tiempos
lejanos una de las ocupaciones principales de los habi-
tantes de estas tierras.

La actividad en torno a este cultivo tiene como
principal exponente la elaboracién de aceite de oliva
uno de los principales ingredientes en la gastronomia de
la zona.

La variedad més extendida es la de Empeltre o
Impelte y de ella se obtiene uno de los aceites de oliva
con mds prestigio en el mercado nacional e internacio-
nal. En el proceso tradicional para elaborar aceite de
oliva virgen se emplea un pie de olivas (450 kilos).

El molinero realiza todos los trabajos y el pro-
pietario de las olivas tiene que ayudarle durante el pro-
ceso que dura aproximadamente tres horas:

1° Se echan las olivas en la taza que previamen-
te ha sido calentada con agua caliente mediante una con-
duccidn que la rodea.

2° En la taza, la muela de piedra tritura las oli-
vas. La tajadera de la muela va sangrando el aceite de
lagrima del que s6lo se consigue un litro (por 450 kilos
de olivas). Este aceite se emplea para usos medicinales
y estéticos.

3° La pasta producida se mete en capachas y
capachetas y mediante una vagoneta conducida por

Bebiendo del Porron.

unos railes se transporta a la prensa hidraulica donde se
exprime todo el liquido de las pasta.

4° El zumo de la oliva se conduce mediante
canalizaciones de cerdmica a unos aljibes de cerdmica.

5° Se decanta el aceite durante tres dias.

6° Se separa el aceite del agua y ahi es donde el
molinero debe demostrar su maestria. Para ello utiliza
una media cafla y un recipiente metdlico similar a un
badil con el que recoge hasta la minima porcién de acei-
te que estd en suspension sobre el agua.

7° Se filtra el aceite y se cocharrrea (se cambia
de recipiente) varias veces filtrandolo de nuevo para que
no tenga impurezas en suspension. Esto es importante
porque si hay impurezas se produce una mayor oxida-
cién y en consecuencia mds acidez y con mds acidez el
sabor del aceite es mas fuerte y menos sabroso.

8° Se deposita en la Zafa o recipiente similar y
ya estd apto para el consumo.

El molinero suele cobrar un sueldo en dinero y
ademads tiene derecho a quedarse con la pasta exprimida
para asi poder elaborar aceites de menor calidad (orujo).
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2.4. - La matanza del Tocino.

Para San Martin (11 noviembre) y para la
Inmaculada (8 de diciembre) solia matarse cerdo, también
muchas familias hacfan otra matanza en enero o febrero.
El cerdo es todo un simbolo de la subsistencia en la vida
agricola. Gracias a €l los labradores, oficiales, artesanos y
pastores podian sobrevivir. Ademads los dias de matanza
eran considerados auténticas fiestas. Sobre todo por la
escasez de carne, ya que sélo estos dias se comian con asi-
duidad y abundancia. El tocino proporciona la carne para
los trabajos de la siega y la trilla y muchas veces ha servi-
do como moneda de cambio para pagar la contribucion.
Proporciona morcillas, pellas, jamén, lomo embuchao,
panceta, chorizo, longaniza, butifarra, salchichén, sobra-
sada y el adobo de costillas y lomo en parras de aceite que
s6lo se abren para los trabajos duros.

Para realizar la matanza se requiere la coopera-
cién del matachin y de la mondonguera. El matachin,
ejecuta al animal y lo despedaza y la mondonguera diri-
ge los trabajos para la transformacion en los productos
antes mencionados, dando las proporciones de pimen-
ton, canela, anisetes, sal...

Existe un romance popular que es conocido en
todos los pueblos del rio Martin que narra la vida del
tocino y que reproducimos a continuacién por la elo-
cuencia y realidad del mismo:
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Matacia en Alcaine.



Atencion pido, sefiores,
que yo les voy a contar
lo que le paso a un tocino
en un pequerio lugar.

Es una curiosa historia,
Ademds muy verdadera:
que nadie puede fiarse

de la camisa que lleva.

La porcaza de mi madre
tuvo el gusto de parir
en casa de unos pelaires
que me vendieron a mi.
Atin no tenia dos meses
v a la plaza me sacaron
y por fortuna pegué

en casa de un hortelano.

Una mariana muy fresca
un fanchote capador

con la lanceta en la mano
los dos pesos me corto.
yo me quedé atolondrado
como es cosa natural,

a mi me dejo la bolsa

y él se llevo el capital.

Mis pesos se los comieron
los chicos para almorzar
y a mi me dieron patatas
menudas y sin pelar
Hasta que estuve curado
de aquella gran capadura
todos los dias me daban
patatas en la pastura.

Me sacaban a paseo

los dias que hacia sol

en el rio me baiiaban
cuando tenia calor.

Y si por casualidad

en la tripa me rascaban
yo me tumbaba en el suelo
por el gusto que me daba.

Al llegar el mes de octubre
mi amo ya me preparo

a bellotas 'y panizo
para que engordase yo.
me concluf las bellotas

el panizo terminé

como es cosa de alimento
seflores yo me engordeé.

Al llegar a San Martin

me llego la desventura,
principiaron a tratar

de hacerme la sepultura.

El vispero de mi muerte

me dejaron sin cenar

de aquél que estd en la capilla
que lo van a sintenciar.

Romance

de la vida

de un
“tozino”

A las tres de la mariana
pronto bajaron a abrir
era que hubiese llegado
un cruento matachin.

Tras de aquel vino otro
con un gancho fenomenal
unos guchillos muy largos
y los cazos de pelar.

Yo les dije: criminales,

que es lo que me vais a hacer,
sabis que soy inocente

y me venis a emprender.
Acacharon la cabeza

sin golver contestacion

cogio el gancho y el guchillo
del hocico me amarro.

Mi sangre la recogia

una mujer mondonguera
con el brazo remangado

en una grande bariera.
Cuando ya hubo terminado
se la llevo a la cocina
para preparar la pasta

de las pellas y morcillas.

Agua caliente pidia
aquel pillo matachin,
la traiban en pucheros
v la echaban sobre mi.
Principiaron a pelarme
como lobos carniceros,
mi pelo lo recogian

pa coser los zapateros.

Me colgaron de algiin techo
amarrado a un ramal,

a la afrenta de la gente

como si habia hecho algiin mal.
Me quitaron la vejiga

con todos mis intestinos
corazon, cabeza y bazo

todo el colgallo querido.

Aquel dia fue de gozo
para toda la familia,
estuvieron en el fuego
con la sartén prevenida.
Me frieron las costillas
con todo el lomo también
para ponerlo en conserva.
Rin quintin paces amén.
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3. - USOS ALIMENTICIOS Y GASTRO-
NOMICOS DE LOS PRODUCTOS DEL ENTOR-
NO:

Ademds de los procesos basicos de elaboracion
de alimentos observamos que la utilizacion de los recur-
sos del entorno ha tenido y tiene una importancia vital
para el desarrollo econémico, familiar y culinario. Todo
se aprovecha, a la vez que se respeta. No se abusa del
medio porque es el gran proveedor. Los ciclos producti-
vos marcan los trabajos a realizar, la cantidad de ali-
mento a ingerir y las festividades.

El ser humano aprovecha los recursos del entor-
no aprendiendo a dominar la naturaleza. A lo largo del
tiempo los habitantes de estas comarcas han perfeccio-
nado la larga serie de conocimientos, técnicas y herra-
mientas necesarias para el pleno aprovechamiento de la
Naturaleza. Desde esta perspectiva describimos otros
habitos productivos que han generado y generan alimen-
tos de calidad y aunque han caido en desuso por los con-
dicionantes de la vida moderna, todavia persisten en los
municipios objeto del estudio.

3.1. - El aprovechamiento de los animales de
corral.

Las gallinas, los gallos y pollos, los conejos,
pavos, palomas y patos, alimentados con mielga (alfalce
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silvestre), alfalces, trigo y panizo, son alimentos exce-
lentes para la dieta aunque, en la sociedad tradicional, se
consumian en contadas ocasiones.

La verdadera importancia del corral residia en
los huevos que producian las gallinas. En muchas casas
con un huevo debia de cenar toda la familia: la madre
debfia ingenidrselas para hacer platos que con tal escasez
cundieran para todos. De esta necesidad nacen los hue-
vos tontos 0 golosos, pero también podian intercambiar
el huevo por varias sardinas saladas. Con el huevo era
dificil que comieran cuatro o cinco personas pero con las
sardinas si podian hacerlo.

Ademds cada familia solia tener un pequefio
rebafio de ovejas y cabras para autoabastecerse de carne,
lana, cuero, leche, queso y estiércol. Se les denomina en
conjunto "ganau" o "las reses". Como hemos sefialado
anteriormente las familias tenian conejos, gallinas, toci-
nos, palomas, pavos, patos e incluso ocas. Todos ellos se
guardan en el solanar o en el corral, que puede estar
anexo a la casa o situado en un barrio cercano al pueblo.
A estos animales se les tenfa que alimentar con las
sobras de las comidas, y en gran medida con plantas sil-
vestres que recolectaban en huertas campos y montes.

De esta alimentacion natural surgieron sabrosas
carnes, cuyas texturas y aromas son dificiles de encon-
trar en los mercados, tiendas y restaurantes actuales.



3.2.-El aprovechamiento del monte.

Caza y pesca.

Coger ranas, peces, caracoles, nidos de perdiz,
algin cachapo (gazapo) o conejo, fardachos, culebras,
gorriones, tordos, perdices, jabalies, barbos, madrillas,
truchas, cangrejos, era un complemento importante en la
alimentacién y para ello empleaban distintos métodos de
caza y pesca muy ingeniosos. Para cazar utilizan el
método del alar, al rastro, a la espera con reclamo y a
loseta.

En la pesca utilizan el caiiizo, el tresmal, los
anzuelos y a maneta buscando las madrigueras donde se
refugian los peces.La utilizacion de las armas de fuego
supuso un aumento de la presién sobre los animales de
caza menor o mayor y a la vez que aumentaron las des-
pensas lo hicieron las posibili-
dades gastronémicas.

Los Hongos, setas y
plantas silvestres.

Los habitantes rio
Martin a lo largo de los tiempos
han aprovechado los recursos
que la naturaleza les ha ofreci-
do. La sabiduria colectiva, enri-
quecida y transmitida de genera-
cién en generacioén se manifies-
ta de forma significativa en el
conocimiento y uso de las plan-
tas silvestres que crecen en cam-
pos montes y rios.

La gran variedad de
plantas es aprovechada para
muy diversos usos: medicinales,
aromaticos, cosméticos, orna-
mentales, comestibles, artesana-
les, magicos, aunque el que a
nosotros nos importa de forma
prioritaria es el uso alimenticio
y gastrondmico que de ellas se
hacia.

Las plantas jugaban un
papel fundamental en el com-
plemento de la dieta y encontra-
mos multitud de plantas comes-
tibles. Se aprovechaban raices,
tallos, frutos, y hojas de varias
plantas para elaborar tortillas
(tuca), cocidos (finollo, cardos
de monte), ensaladas de fusie-

llos. Se recolectan turmas y colejas. Se hacen infusiones
de cabezuela, te de roca, poleo.

Son muchos los hongos y setas que se recogen
en las comarcas, desde los conocidos rebollones, hasta
las setas de cardo, las carretillas, los eslizadores, los
boletos, los hongos de tierra, las setas de chopo, las de
impelte.

Esta cultura transmitida oralmente hasta nues-
tros dias corre el peligro de ser olvidada y desaprove-
chada, cuando desde nuestro punto de vista puede ser, en
muchas ocasiones, el punto de partida para el desarrollo
econémico o cuando menos el complemento del mismo.
Por ello planteamos la utilizacién de los recursos endo-
genos y conocimientos tradicionales con potencialidad
econdémica como estrategia de desarrollo, de forma no
excluyente para vertebrar la poblacién y el territorio.

Setas de chopo.
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Las abejas.

Se crian en arnas-vasos-cajas.
Hay que tener jambres, grupos de abejas
con una reina para poder producir miel. La
miel se cortaba tres o cuatro veces al afio
en la primavera y a primeros de verano y
se sacaban las brescas (panales). Con la
miel se elaboraba mostillo: Se calentaba
agua con harina, nueces y peladuras de
naranja y cuando se esmeraba (evapora-
ba) el agua ya estaba hecho. Se envolvia
en trapos de algodén dentro del molde
deseado y se conservaba durante mucho
tiempo.

La miel era el unico edulcorante
hasta la aparicién de la remolacha azuca-
rera en el siglo XIX.

4. - PROCESOS DE TRANSFORMA CION
GASTRONOMICA.

Los productos alimenticios generados en la
sociedad tradicional a base del esfuerzo del grupo fami-
liar, son transformados en suculentos manjares por la
mano de la mujer. En la cultura agraria y ganadera quiza
no tenian tiempo para valorar lo que sabiamente conse-
guian entre todos, porque la pulsion diaria por la subsis-
tencia impedia, la mayoria de las veces, la degustacion,
recreacién y valoracion de lo conseguido desde la pers-
pectiva culinaria actual. El objetivo vital mayoritaria-
mente consistia en sobrevivir y aunque criaban o produ-
cian los alimentos de acuerdo a los ciclos naturales y de
forma respetuosa con el
medio ambiente no existia
precisamente la concep-
cion refinada actual sobre
la gastronomia y los usos
culinarios. Para profundi-
zar en el conocimiento de
estos productos y los pro-
cesos de elaboracidn,
vamos a describir los pro-
cesos de transformacién
de los alimentos en pro-
ductos gastrondmicos de
las comarcas estudiadas:

4.1. - La Leche y
la elaboracion de quesos.

Segin testimo-

nios de muchos pastores
mayores sabemos que en
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Arnas tradicionales.

las épocas en las que habia excedente de leche, funda-
mentalmente en mayo cuando se producia el destete de
los cabritos, elaboraban queso para venderlo, y asi evi-
tar que la leche se echase a perder. Este método de con-
servacion no hubiera sido posible si la utilizaciéon de
cuajos naturales obtenidos de diversas plantas. El mas
conocido es el cuajo de "flor de cardo", y no un cardo
especifico sino cualquiera que se encuentra en el entor-
no natural. La flor morada de éstos se seca al sol y se
guarda en sacos de tela en un lugar fresco y seco. Mds
tarde se utilizard como cuajo en el proceso de elabora-
cién del queso. Debemos advertir que también se utili-
za la flor de cardo cultivado y la flor de la alcachofera o

agarchofera.
Quesos.




4.2. - Uso de plantas en tortillas y revueltos.

Se aprovechaban raices, tallos, frutos y hojas de
varias plantas para elaborar tortillas Las tortillas y
revueltos elaborados con plantas silvestres como la tuca,
esparragos y colellas constituyen uno de los manjares
mads exquisitos y exclusivos que pueden consumirse. Si
bien en el pasado eran concebidos como un simple com-
plemento de la dieta, sustitutos cuando escaseaban los
alimentos ordinarios, hoy podemos afirmar que sus
sabores y texturas constituyen una linea de investigacién
para la cultura culinaria del rio Matin.

Las tortillas de tuca se elaboran con los brotes
de esta planta trepadora que es venenosa. Solamente se
consumen los brotes que también se llaman "cola del
diablo" la tnica parte no toxica de la planta y siempre en
el periodo en el que los granos de fruto de la planta estan
verdes, si estdn negros los brotes también son toxicos y
no deben ser consumidos. También los esparragos sil-
vestres se consumen en tortilla, previa coccion para evi-
tar el sabor amargo. La mezcla de tuca con espdrragos es
deliciosa en cualquiera de los variantes, como tortilla o
como revuelto. Sabemos que los colellas o colejas al
igual que las puntas tiernas de finollo mezcladas con
tuca también se hervian y se cocinaban en tortilla y eran
muy apreciados.

Brotes de tuca.

4.3. - Uso de plantas como verduras.

Cuando el hambre abunda por la escasez de ali-
mentos a causa de sequias, malas cosechas o simple-
mente el tiempo de espera en los procesos agricolas, los
habitantes de estas comarcas recurrian a la recoleccion
de las plantas silvestres que incorporaban a su dieta. En
muchas ocasiones estos vegetales han librado a grandes
colectivos humanos de hambrunas y de abusos por parte
de las clases sociales dominantes tal y como reza el
dicho popular:

"Ya se creian los ricos

Que nos moriamos los pobres.
Ya han salido los colellas
Que nos toquen los cojones."

Plantas de colellas.

Efectivamente estamos ante una de las verduras
silvestres mas abundantes. Los colellas también llama-
dos colejas que surtian muchos y variados platos. En
verdura se mezclaban con patatas y complementaba
cocidos y tortillas. También se consumen cocinadas
como los espinaes o espinacas; cocidas y luego refritas
con ajo, nueces y pifiones.

Otra verdura silvestre es el finollo o hinojo. Los
brotes tiernos de cuecen y se toma con ajo y aceite a
modo de verdura. Otra forma de cocinarlos, fundamen-
talmente en verano es hervirlos y apafiarlos con vinagre
y aceite, consumiéndolos frios. Normalmente sélo lo
consumen las mujeres puesto que la creencia popular
relaciona su consumo con la impotencia masculina.

Otra verdura muy valorada son los cardos sil-
vestres o Bolusas. Son muy espinosos pero muy tiernos.
De la planta s6lo se consume el tallo hervido con patatas
o complementando cocidos de garbanzos y judias secas.
También se pone en conserva, "al bafio maria" puesto
que la época de la recoleccion apenas dura dos meses.
Para recolectarlos se emplea una jada de ganchos, guan-
tes de cuero y una fal u hoz. Es muy apreciado por su
sabor y todavia se recolecta.

Se consumen las hojas de calabacera y sus bro-
tes con patata una vez que la planta ha dejado de produ-
cir calabazas.

Las laparzas se emplean como verdura mezcla-

das con patatas al igual que las berzas de monte.
También suelen completar el cocido de judias en ayuno.
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4.4. - Usos de plantas para elaborar licores.

En localidades como Alacén, Oliete, y Alcaine
existian personas que se dedicaban a elaborar licores
como aguardiente a base de plantas.

El proceso consistia en mezclar vino tinto con
anfs (una cucharada sopera por litro de vino) y ponerlos
a esmerar (hervir) durante dos horas aproximadamente.
A la olla estd conectado un serpentin a través de la cual
el alcohol, que se produce con la evaporacion, se enfria
y pasa a estado liquido. El liquido resultante es el llama-
do "aguardiente" que se consume a diario, normalmente
antes de almorzar y por la noche antes de acostarse.
También era empleado como digestivo con té de roca. Se
consumia en fiestas gastronémicas como la matanza del
tocino.

4.5. - Usos alimenticios de plantas en ensaladas.

Las ensaladas constituyen uno de los platos de
mads tradicion en la gastronomia de estas comarcas.
Tanto en otoflo como en invierno, en la primavera y el
verano los habitantes de estas dreas encontraron en el
campo los ingredientes para elaborarlas.

Las lechugas, las esquerolas, junto al tomate, la
cebolla, el puerro y las olivas negras son la base de esta
especialidad pero ademds han recolectado fusiellos,
colellas, raices de juncos, obispos, brotes de finollo y
picasarna y flores de malva.

Menos conocidos son los "senallos" que crecian
en los campos de vifias y los "chilandres" en terreno de
huerta pero muy sabrosos y abundantes segtin los distin-
tos testimonios. No podemos olvidar las rurmas frescas
y las encurtidas en vinagre como uno de los ingredientes
mads caracteristicos de estas comarcas.

Picasarna.

4.6. - Usos de plantas en infusiones.

Durante siglos la mayoria de las personas no
podian acceder a los servicios médicos y debian inge-
nidrselas para sobreponerse a las enfermedades. Hasta
los afios 60 no se creo el sistema de seguridad social con
vocacién universal, por lo que toda atencién médica era
privada y por lo tanto accesible s6lo para las clases con
capacidad econémica. Debido a esta inseguridad y la
precariedad en la atencion sanitaria la cultura popular
basada en la observacién y la experimentacion controla-
da ha usado muchas plantas y alimentos como remedio
medicinal casero.

En casi todas las poblaciones existen vecinos
llamados yerberos a los que se les reconoce un mayor
conocimiento al respecto y que preparaban excelentes
infusiones:

g
Té de roca.

Infusiones de Tremoncillo (tomillo): problemas
digestivos y circulatorios; con miel para los resfriados
y para los que sufran de la orina.; Cabezuela (conocida
también como manzanilla): trastornos digestivos y como
vomitivo; Romero: asma y tos; Ababol (amapola): en
infusion para el insomnio y la tos; Selvia (salvia): tras-
tornos digestivos, dolores dentales, infecciones de la
piel, mal aliento. Finollo (hinojo): diarreas y flatulen-
cias; con miel para la bronquitis; T¢ de roca o té puyol:
para las indigestiones, para la circulacién de la sangre;
Poleo. Con €l se hacia la bebida de la esperanza: se hacia
una infusién de poleo, se hacia café, se echaba anfs, azi-
car y se mezcla todo. Se consume frio; Juncos: Las rai-
ces de juncos se cuecen en agua y se mezclan con azu-
car. Haciendo gargaras con esta infusion se curan las
anginas; Ruda: En infusién da ganas de comer. Abre el
apetito; Diedigos de San Juan: Se cuece con azicar y se
da de beber bien caliente para curar los catarros.;
Belefios. Se cuecen y se hacen vahos para eliminar el
dolor de muelas y dientes.



5. - LA COMIDA DE DIARIO Y LA COMI-
DA DE FIESTA.

La mayoria de las personas entrevistadas han
dado una visién muy comun de lo que era comer en un
dia normal, no festivo. Fundamentalmente consistia en
el consumo de legumbres para desayunar, comer y cenar,
acompaiadas de pan y vino y postre compuesto por
fruta de la temporada.

Es verdad que existian verduras, hortalizas y
frutas, asi como complementos alimenticios a base de
plantas silvestres pero s6lo durante las temporadas en
que se producian segin el ciclo natural. Por lo general
las legumbres y mds concretamente las judias constitui-
an la base de la alimentacion.

Las patatas eran complemento indispensable de
verduras, legumbres y hortalizas, pero sélo desde su
introduccién y generalizacién en Espafia y Europa.

Los cereales en forma de pan, gachas, farinetas
también previnieron las hambrunas y gracias al centeno

Judias con colellas.

se pudieron suplir las carestias de trigo. “Le dice el trigo
al morcacho (centeno): garras largas pronto creces pero
tarde granas. Y le contesta el morcacho: barbas de oro
cuando tii no estds yo socorro”.

También se producia Zafrdn (Azafran) que se
guardaba para vender cuando era necesario porque esta-
ba muy bien pagado, asi era comun venderlo cuando se
iba a casar algtn hijo o hija o para afrontar inversiones
importantes: construir una casa, un mas, un corral...

Ya dijimos que el vino era considerado un ali-
mento y no tenia una connotacién negativa como hoy
dia. Se daba a los nifios empapado en pan con azicar y
los mayores lo consumian abundantemente, como mini-
mo medio litro diario.

La cultura de las bodegas tan extendida en nues-
tras comarcas generd brindis, cantos de bodega y traba-
lenguas que se ejecutaban en las tardes de asueto: "Bofa
rebota pinzorrilla, pinzorrota/ quien no diga tres veces/
bota rebota pinzorrilla, pinzorrota/ no beberd vino tinto
de mi / bota rebota pinzorrilla, pinzorrota."
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Por otro lado la deshi-
dratacion al igual que la conser-
va de alimentos jugaba un papel
fundamental en la alimentacion
y en la cultura gastrondémica
heredada.

El tomate seco, los ore-
jones, los higos, los tomasqui-
nos, las pasas, las ciruelas, y las
confituras de melocotén, meldn,
pepinos, tomate, asi como los
adobos de costilla, lomo, longa-
niza, no s6lo ayudan a la subsis-
tencia sino que posibilitan una
forma de cocinar que es muy rica
y variada, a pesar de las penurias
de una vida de lucha constante
con el medio.

El ciclo festivo comien-
za después de la cosecha, en ese
momento tienen lugar las fiestas
patronales de las que podemos
destacar como actos mds signifi-
cativos:

Las roldas (Rondas),
ejecutadas por los vecinos de la
localidad junto a cantadores y
tanedores de prestigio. En ellas
es frecuente el consumo de mis-
telas, retacias, aguardientes,
vinos dulces y pastas (galletas,
mantecaos, madalenas, bollos de
cabello de dngel, rosquillas...);

N

El encierre o encierros

de toros y vacas por las calles,

corridas de pollos o carreras

pedestres en las que el premio eran tres pollos para el
primer clasificado, dos para el segundo y uno para el ter-
cero, asi como las procesiones, misa mayor y dances de
palos y espadas, aunque estos ultimos en franca deca-
dencia.

La devocién a los muertos, como en otras cultu-
ras anteriores al cristianismo sigue celebrandose el dia
de Todos Santos (1 nov.) en el que los vecinos adornan
los nichos y tumbas con velas, paifiitos blancos y flores.

Ese dia es costumbre colocar candelas dentro de
las vivienda "para alumbrar a las almas" y los nifios, al
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Tomate seco.

anochecer, colocan calaveras (calabazas vaciadas de su
pulpa con boca, ojos y nariz, en cuyo interior se encien-
de una vela) por distintos rincones del pueblo. Esta
fecha se celebra con excelentes dulces como son los
almendraos y empifionaos.

En Navidades tiene lugar la Misa del Gallo
durante la Noche Buena, pudiéndose oir los antiguos
villancicos de los rosarieros, cantados hoy por los veci-
nos y vecinas. Estos eran dias importantes para los nifios
que, en casa de sus familiares, con cestas recogian el
"Cabudario", compuesto por mazapanes, naranjas, ave-
llanas, nueces y algun resto de guirlache; sin olvidar las
"Estrenas", una especie de paga en dinero.



En enero, febrero y
marzo se celebran fiestas muy
importantes para la cultura agri-
cola y ganadera: San Antén pro-
tector de los animales ;Lesia San
Anton , si no al burrico le dard
torzon!, que inicia los carnavales :
Para San Anton Carrastolendas
son.

También se celebra con
fuerza San Macario, Santa
Gueda (Agueda), San Blas, san
Fabian y San Sebastidn, San
Valero...Todos ellos santos de
capa, en cuyas fiestas gozan de
gran importancia los productos
del cerdo y la musica de los gai-
teros.

Los carnavales preparan
los rigores de la Semana Santa
cristiana, repleta de manifesta-
ciones religiosas y profanas en
convivencia permanente. En
estas comarcas la percusion, las
procesiones y la gastronomia se
abren paso por entre las calles
para hipnotizar con sus ritmos y
sabores tanto a los protagonistas
como a los visitantes que anual-
mente se desplazan hasta estas
localidades para contemplar este
acontecimiento.

El Domingo de Resu-
rreccion o el Lunes de Pascua
tiene lugar en muchas de estas
poblaciones el dia de la Rosca o
de los Roscones, Gallos, tortas
regaladas por las abuelas y que
los nietos y nietas comen en cua-
drillas por el campo.

Este dia también se ela-
bora y come el delicioso Brazo
de Gitano y que hoy dia puede
adquirirse en las panaderias-
reposteras de las localidades.

San Anton.
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Comienzan entonces un gran nimero de rome-
rias, entre las que destaca la de la Virgen de Arcos a la
que tienen especial devocion los vecinos de Albalate y
Arifio, aunque acuden fieles de toda la comarca y la de
San Pedro de Oliete, Los vecinos acuden a los santua-
rios, ermitas o lugares de devocidn para comer, beber y
bailar. All{ tienen lugar procesiones, misas campestres,
se cantan los Gozos y puede escucharse musica popular
aragonesa en dos agrupaciones de la tradicion festiva
aragonesa: los gaiteros y la rondalla.

Los quintos atn habiendo desaparecido el
Servicio Militar Obligatorio roldan (rondan) en grupo
por el pueblo plantan el mayo (un arbol) en la plaza
mayor donde colgaban un pernil o un bacalao y trepaban
por el madero enjabonado para conseguirlo. Asi mismo
celebran banquetes y meriendas donde sus hermanas y
novias preparan tortas y dulces que les entregan en la
rolda y luego comen juntos.

En consecuencia podemos concluir que la comida
juega un papel fundamental en el ciclo festivo tanto porque
se asocia el consumo de determinados alimentos en los
dias festivos como por el valor de intermediacion que tie-
nen en el calendario ritual. Asi mismo son la argamasa que
da unién y canaliza valores tradicionales como la mutua
ayuda, la solidaridad e incluso el sentimiento de pertenen-
cia e identidad local. En la sociedad agraria se consume lo
que se produce y todos los ritos de mediacién ante las fuer-
zas de la naturaleza estan en funcién de conseguir el ali-
mento para los individuos y para el conjunto social.
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Empiiionaos.

Romeria a la ermita
de San Pedro en Oliete.
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et puimens: | SLUILO HORTELUNC.

INGREDIENIES:
3 patatas Uceite (des cucharadas sope-
1 cebiolla
1 temate
Chorize (Y de wastra)
1 berenjena
s litra de agua
1 pimiento
Fimienta (3 d 4 bolitas)
1 calatbaza
Canela en rama (una wamita
100gum de judia tiewna pequeria)
100gum de puerro Sal al gusta
100gun de zanaheria
ELABORUCTON.:

Jades les ingredientes se echan en una toutera de bavio y se ponen a fuego lento.

Lo sacames cuanda estd cocida pere caldosa
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et segunde: ' LOLLEO SRUSADO".

INGREDIENTES:
7 pelle capin. Qjo (1 diente).
7 pechuga de pevdiz. Sal al guste.
% Ry de magre de cerd. 7 vase de vine blance sece.
7 Ry de cawne de tewnera. Pimienta tlanca (al gusts).
Pevejil (des vamitas ). 2 tivas de jamdn.
4 tufas de conserva y su Nuez mescada (una
calde. rayadura).
Uceite (para freie el polle).

ELABORACION::

1. Se deshuesa el pollo capin pox el costade.

2. Picamas la carne de ternasce, perdiz y cevde.
3. Jnaceamaes bas tufas y las masamaes. con bas carnes. picadas y afadimes el

vino tlance, sal, aje y perejil.

4. Rellenames el palle cen la pasta resultante y lo cosemas, lo envalvemos en

una tela de algedin y la casemas.

5. Freimas el pollo envuelto en la tela en una santén con un pace de aceite.

6. Una vez frite, quitames la tela y lo cacemas dentra del fionne en una toxte-
1 a la que previamente fiemos aiiadide agua y vine tlance, media celiclla y un pue-

7. Cuande estd cocide se conta a wedajas.
8. & calde wesultante es una gelatina.
9. Se siwve ba carne con un poce de gelatina.
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2os poaties: | BRUZCO QITUNC".

INGREDIENIES:
6 Ftuevas. Licon —vina de nueces a
maoscatel— (medic vase de
Wzicax. (6 cucharadas ). (eeite (cuat bonadas
Umendya. (75 grames). seperas ).

ELABORACION::

1. Se baten las claras "a punto de nieve” y se apartan.
2. En un necipiente se echa una cucharada de harina y etra de aziicar per cada fueve.
3. Se mezclan las yemas. cen la harina y el azicax.

4. & asader que siwe de malde le cubivimas con "papel de barbia". Debiemas untar
el papel de bartia cen aceite para que no se pegue la masa.

5. La pasta se echa unifoumemente seblive el papel de barba y se intreduce en el
horne, después de 10 minutes o sacamas. EL nelleno se hace con la almendra, yema de
bueve, aziicar y el licar (vine de nueces, maoscatel, cazalla ).

6. Se envuelve el welleno con la pasta que femos cocide previamente y se decara con
yema en la pante supetior.

8. Se vuelve a meter al howne durante 20 minutes (atentes a que no se gueme la

9. Se adorna con merengue y se introduce nuevamente para que se doxe.
10. Una vez enfriade estd listo para camenr.
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tro pote BUNUELOS DE MIEL.
" MUNUELOS".

INGREDIENIES

1 vase de agua de azicar 1 Rile de harina para la
(200 grames). masa(le que admita) y unocs,

600 grames para dar ferma
12 vase de agua de leche. g g4, buiivelos.

112 vase de agua de anis. Do of i .
Tvase de agua de aceite. | 4 nadas soperas de miet
S50 gramas de levadura pren- un vase de agua.
sada (de horne ). un vase de aceite de oliva.
V4
ELUBORUCICON :

Se mezcla la leche, el anis y el aceite. Se pone a templax.
Se baten los, fueves en un bavierio, se mezclan con aziicar y se vuelven a bati.

Destacemas la levadura y ba afiadimas diselviéndela bien. Se va echande harina
pace a pece y se masa hasta que la masa adguiera la censistencia debida (Se bate con
FHay que dejar la masa sin bativ por breves espacios de tiempa para que se welilandez-
ca. Cuande la masa estd pegajesa, se extienden sobre ba mesa 600 gramas de harina,
sabire esta harina vertemos la masa. Se aplasta la masa hacia el centro dande ferma
cemo a un cuadiadae y cogienda las puntas de las esquinas hacemos pliegues hacia el
centro. Se dan a la vez puiies (con las des mancs juntas presienamos sebixe ba masa ).
Se deja la masa en paiios dentro el bavierio. Bien envuelta cenca del calex de la estufa

Inanscuwiide este tiempa, se canta ba masa y se va friende en aceite de oliva. Lara
fretn primene estiramos ba porcidn de masa can la mane para que quede fina y regulax.

Una vez Pritos los buiiuelos prepames el jugo de miel: Se mezclan los ingredien-
tes del juge. Se ponen al fuege. Cuanda sube la espuma del juge, estd en su punto y
apagande el fuege vamos pasanda los buiiuelos por el juge, se dejan escuwiin y se calo-
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Noticias en torno al Parque Cultural del Rio Martin

Redaccion

LA CONFEDERACION HIDROGRAFICA
DEL EBRO ULTIMA EL PLAN HIDROLOGICO
DEL RiO MARTIN.

La Confederacion Hidrografica del Ebro (CHE)
se encuentra ultimando el Plan Hidrolégico del Rio
Martin. En este sentido mantuvo varias reuniones, con lo
agentes socioculturales del Valle el pasado 22 de octubre
en Escucha —reunién a la que asistieron representantes
del Parque Cultural del rio Martin y de las asociaciones
de guias—, y con los alcaldes de la cuenca y regantes
entre finales de octubre y principios de noviembre.

El Parque Cultural del rio Martin planteé varias
propuestas a la CHE como el mantenimiento de un cauce
ecoldgico, la realizacién de las depuradoras en pueblos
como Alcaine y Obén que ven multiplicarse por 10 sus
habitantes en época estival y en ciertas festividades y
fines de semana, para lo cual necesitan ayuda econémica,
al igual que en Pefiarroyas y el poligono industrial de las
Cuencas Mineras. Del mismo modo se planted la partici-
pacion de la CHE en la red de senderos del Parque
Cutlural del rio Martin que facilitan la comunicacién sen-
derista en el valle a través del curso del rio. Por su parte
los alcaldes del Parque Cultural también plantearon dife-
rentes iniciativas de las que destacamos la mejora de cali-
dad de las aguas, un buen mantenimiento de los embal-
ses, un corredor verde en las choperas de Oliete, etc.

LA EXPLOTACION MADERERA DE LAS
CHOPERAS DE OLIETE PODRIA INICIARSE A
MEDIADOS DE 2009. TAMBIEN SE QUIERE
ACONDICIONAR UN ESPACIO COMO PASEO O
CORREDOR VERDE.

En verano se mantuvieron varias reuniones, una
de ellas en Oliete para tratar el tema de las choperas con
la intencién de recuperar la actividad de explotacion
maderera y destinar unos espacios cercanos a la locali-
dad como paseo o corredor verde. En dicha reunion asis-
tieron junto al alcalde de Oliete, técnicos del Parque
Cultural y del Gobierno de Aragén convocados por la
Asociacion Chopo que también convoco a unos técnicos
especialistas en recuperar este tipo de espacios naturales.
Por otro lado parecer ser que Ayuntamiento de Oliete y
Comarca Andorra-Sierra de Arcos han iniciado gestiones
para agilizar la puesta en marcha de la recuperacién de
la explotacion maderera de las choperas y dicho paseo.
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TALLERES DIDACTICOS SOBRE PINTU-
RA Y CAZA PREHISTORICA EN EL CENTRO DE
ARTE RUPESTRE “ANTONIO BELTRAN” DEL
PARQUE CULTURAL DEL RiO MARTIN.

La primera semana de octubre se celebraron en
el Centro de Arte Rupestre “Antonio Beltran” del Parque
Cultural del rio Martin en Arifio una serie de actividades
sobre la vida en la Prehistoria, con talleres de pintura,
caza, utiles de piedra, etc. La financiacion de estos talle-
res ha corrido a cargo de la Comarca Andorra-Sierra de
Arcos dentro de un programa de dinamizacién de
Museos y Centros de Interpretacion.

Estos talleres fueron impartidos por José A,
Munua, un experto en este tipo de actividades didacticas
que imparte sus talleres en el Museo de Altamira, y que
ya ha participado en varios cursos organizados desde el
Parque Cultural del rio Martin.

La actividad se completd con una visita guiada
al Centro de interpretaciéon de Arte Rupestre, donde el
alumnado y los visitantes disfrutaron de un audivisual
sobre el arte rupestre y las formas de vida en la prehis-
toria y recorrieron las diferentes salas por las que se dis-
tribuyen calcos a escala real y fotografias de las pinturas
rupestres del Parque Cultural.

EXMINEROS PREJUBILADOS DE ARINO
ORGANIZAN UNA EXPOSICION SOBRE LA
MINERIA EN EL ANTIGUO ECONOMATO DE
ARINO.

La Asociacién de Mineros Prejubilados de
Arifio, segin informacién aparecida en prensa, esta ulti-
mando la reforma del antiguo economato minero de
Arifio con el fin de habilitarlo como espacio expositivo
de cara a crear un Museo Minero. Esta asociacién cuen-
ta con la colaboracion de la empresa minera SAMCA.

En esta primera exposicidon se mostrardn dife-
rentes materiales que se han ido recuperando de antiguas
minas, asi como documentos historicos sobre esta acti-
vidad en Arifio.

Segtn informd el Presidente de la Asociacion
Pedro Alcaine, también se estd acondicionando un espa-
cio exterior para exponer maquinaria relacionada con la
mineria y la imagen de Santa Barbara.



Tomillo en flor.
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