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EDITORIAL

Con el nimero anterior, el Instituto Aragonés de Antropologia,
inicié una serie de monograficos dedicados a la triada mediterranea
en orden a alimentacién como son las uvas, los cereales y el olivo.

Tras los articulos dedicados a las vifias, variedades, cultivo y co-
secha y a los vinos en sus diferentes clases y su crianza en bodegas,
le toca ahora el turno a los cereales, desde sus origenes, variedades,
siembra, siega y trilla hasta su conversion en pan, cerveza o pan Aci-
mo empleado por el pueblo judio en algunas de sus festividades. Pero
es tan amplio el uso que la humanidad hemos dado a los diferentes
cereales, que se nos hace necesario dedicarles no solo este naumero,
sino también el siguiente, donde se veran otras facetas festivas, ali-
menticias y organicas. Y en fechas préximas, como no podria ser me-
nos, le dedicaremos otro nimero al mundo del olivo, de la elaboracién
del aceite y del empleo de las aceitunas y su variedad empeltre, inica
de nuestro territorio.

Por lo que al mundo del cereal se refiere se ha de indicar que las
condiciones climaticas del planeta han hecho posible la existencia de
varios tipos de cereales a los que la Humanidad se ha ido adaptando,
primero por descubrimiento y después por cultivo, mejorandolos y
difundiéndolos.

Hace aproximadamente 10000 anos se dio un importante paso, a
través de la revolucién neolitica, y comenzé un tiempo nuevo con el
desarrollo de la agricultura. En Oriente Medio se “domesticaron” los
cereales. Y es evidente que tras hervirlos los someterian a procesos
mas complejos como elaborar pan.
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Se dividen en cereales mayores (trigo, arroz, maiz, cebada, avena,
centeno) y cereales menores (sorgo, mijo, triticale, alpiste). A su vez,
unos son de invierno y otros lo son de verano.

Se les ha dado el nombre de cultura del trigo, del maiz, del arroz,
etc., y cada una ocupa un lugar en el mundo. Asi, mientras el trigo
se encuentra extendido por Europa, Canada y los Estados Unidos, el
maiz ha sido consumido en Mesoamérica y otros paises latinoameri-
canos, siendo el arroz propio de Asia y de Oceania y el sorgo y el mijo
de buena parte de Africa.

Pero si por algo se ha caracterizado el 4rea mediterranea de la que
formamos parte es por la extension del trigo, de la cebada y del cen-
teno, sobre todo, y no solamente por la zona norte del Mare Nostrum,
sino por la zona norte de los paises mediterraneos africanos.

Todos ellos comestibles, se han aprovechado de formas diferentes.
No hay duda de que han sido la base de la alimentacién humana: en
granos, en harina, en sémola o en gachas. Los animales también se
han beneficiado de alguno de ellos, como la cebada que, a su vez, ha
sido fundamental para elaborar la cerveza consumida por lo huma-
nos. Y la paja de buena parte se utiliza como alimento de algunos
animales, como cama para el ganado y para rellenar lo colchones de
los humanos, o como materia prima para elaborar sombreros o piezas
cesteras.

Con este nimero queremos dar a conocer seis trabajos que nos ha-
blan de estas cosas. En este primer volumen, los trabajos recopilados
son los siguientes:

Joaquin Sanmartin Ascaso, especialista en el mundo del Préximo
Oriente Antiguo, ha investigado a fondo sobre la cebada y el trigo.
Con su articulo “Espigas en Babilonia: ;Quién inventé el grano?” nos
pone al corriente de la necesidad que los dioses tenian de comer y
deciden dar alimento a los humanos con tal de que hasta ellos llegue
el alimento sin tener que trabajarlo. Nos desgrana los tipos de culti-
vos en su forma silvestre y en su forma “domesticada” que se fueron
extendiendo por varios lugares desde Siria-Mesopotamia-Egipto a
Europa y a Espana y de aqui a América. Aporta un importante voca-
bulario que ayuda a comprender los distintos textos que acompanan
su trabajo. Pero nos explica todo el proceso necesario para que los
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granos quedaran disponibles para su consumo, el utillaje empleado
para ello y sus resultados en forma de pan y también de cerveza. Fi-
nalmente, nos da a conocer los “Consejos de un labrador a su hijo” en
Sumeria. El texto y los comentarios oportunos.

Concha German Bes, enfermera y antropéloga, aporta sus cono-
cimientos y su implicacién en la vuelta al consumo de una clase de
trigo antigua, autéctona y con importantes ventajas para la salud,
propio de la zona de Monegros. Titula su trabajo “El cultivo del trigo
desde sus origenes. El Trigo Aragén 03”. Hace un recorrido por los
origenes del trigo a la largo de las diversas culturas prehistoricas de
la Peninsula Ibérica, pasando por época medieval hasta llegar a la
actual explicando su cultivo y su consumo en el siglo XX, para desa-
rrollar como fue la recuperacion de esta variedad Aragén 03. Su valor
nutritivo y la nueva apuesta de dos jévenes emprendedoras que lo
elaboran cada dia, asi como algunas otras iniciativas.

Miguel Angel Motis Dolader, especialista en el mundo judio ara-
gonés, escribe sobre “La polisemia del pan en la comunidades judias
en Aragén: alimento cotidiano y simbolo ritual y festivo”, ddndonos a
conocer como fue el mercado del cereal llevado a cabo por mercaderes
judios, y como ese trigo o cebada era procesado en las juderias a tra-
vés de los molinos en los que preparar la harina que posteriormente
pasaba a ser amasada por las mujeres judias en sus propias casas o
lo era en las panaderias para después ser cocido en los hornos. Casi
todos los dias del ano, el pan de los judios era semejante al de los cris-
tianos o los mudéjares, pero en fiestas tan sefialadas para ellos como
el Sabbat o el Pesah consumian un pan sin levadura celebrandolo con
las hallot y la massah. Pero, los judios también ofrecian pan, bien
como un obsequio, bien como un donativo. De todo ello se da cuenta
en este trabajo.

Mariano Ibeas Gutiérrez, se adentra en otro cereal y su articulo
“Paja de centeno” sirve para explicarnos un puiniado de objetos rela-
cionados con los recipientes cesteros confeccionados con esta materia
prima, tales como los “escrinos”, “palluzas” o “rodelas” que, precisa-
mente estaban hechos con paja de centeno y peladura de zarza, pie-
zas que, por otra parte, fundamentalmente estaban relacionadas con
la harina, los panes, la sal, las patatas, etc. Pero también con otros

productos alimenticios que se recogian en ellos cuando se salia a pe-
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dir por las casas y las gentes los entregaban como pago de la bendi-
ciéon de las casas en Cuaresma, etc., y habia que portarlos durante
todo el recorrido. Y para todo ello se ha valido de sus recuerdos y de
infinidad de textos. Pero se escapa de Aragén a tierras de Burgos
para explicarnos el uso de las rodelas en las que se llevaba la masa
de pan al horno y se traian de vuelta a casa, las hogazas elaboradas.

Quino Villa Bruned, chistavino de pro, escribe sobre “El milagro
del pan”. No ha de extranar el titulo cuando se conoce el terreno en
el que se ha de cultivar el cereal, 1a Val de Chistau. Y el esfuerzo tita-
nico que supone obrar paredes y paredes de piedra para confeccionar
los “panares” en los que ha de crecer el centeno o el trigo (el de marzo
o el comun). Y luego el trabajo de cultivarlos, segarlos y de mallar el
centeno después. Pero también asistimos a las construcciones pro-
pias de los prados que se techaban con paja. Los “panés”, no obstante,
estan fuera del pueblo y, al menos, a 1500 m hacia arriba. Nos ilustra
de lo que se tardaba en tiempo real de llevar a cabo el trabajo de
preparar la tierra y el final de recolectar lo conseguido y acomodar la
mies en los “modolones” tan caracterisitcos. Toda una vida abnegada
hasta que dejé de ser rentable y se acabd. Pero con este trabajo aun
llegamos a saborear el pan salido del horno.

Un articulo final completa esta riqueza cerealista escrito por Fe-
derico Fillat Estaqué, Xavier Pujol Alvarez, Angel Javier Aguirre de
Juana, Lourdes Acin Lasauca y Edita Yanguas Beitia titulado “El
centeno tradicionalmente cultivado en San Juan de Plan (Valle de
Gistau, Huesca): descripcién de una recuperacién. Caracteristicas de
su cultivo en Europa, coincidencias y futuro” en el que se da cuenta
de la importancia que este cereal tuvo hasta 1980 cuando dejé de cul-
tivarse y de su posterior recuperacion. Este trabajo, en realidad, son
tres articulos independientes aunque complementarios. Y se informa
de como ha sido el cultivo del centeno en otros paises europeos para
enlazar con las caracteristicas de como se hacia en el Valle de Gistau
y describiendo los paisajes de prados y pastos de su entorno.

Todos los articulos estan acompanados de fotografias y de biblio-
grafia especializada.

Con ello, creemos haber hecho un recorrido por este mundo cerea-
lista que tendra su continuacién en un segundo volumen donde se
abordan otros temas tan interesantes como estos.
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RESUMEN: Ensayo de historia de los cereales de invierno, en especial la cebada y el
trigo, en el Proximo Oriente antiguo y Egipto, desde el punto de vista de la “duracién
extensa” (I). Tras una seccién en la que se narran las visiones miticas autéctonas ba-
bilénicas sobre el origen del grano (II), se combinan las perspectivas “emic” y “etic” en
el estudio de los vocabularios, las gramaéticas culturales y los 4&mbitos geograficos de
su cultivo y derivados inmediatos mas obvios: el pan y la cerveza (III). En la seccién
final (IV) presentamos por primera vez en esparfiol la traduccién comentada del texto
sumerio “Consejos de un labrador” (escrito entre el 1900 y el 1600 aC.). Cierra una
Bibliografia (V) de la literatura cientifica citada.

PALABRAS CLAVE: Trigo, cebada, pan, cerveza, Préximo Oriente antiguo, Instruc-
ciones de un labrador.

Title: “Ears in Babylon: Who discovered the grain?”

ABSTRACT: An essay on the history of winter grains, especially barley and wheat,
in the ancient Near East and Egypt, from the point of view of the longue durée ().
After a section on early Babylonian autochthonous myths about the origin of grain
(II), the “emic” and “etic” perspectives are combined in the study of the vocabular-
ies, cultural grammars and geographical distribution of its cultivation and its more
obvious immediate products: bread and beer (III). In a final section (IV) we present
the first annotated translation into Spanish of the Sumerian composition A Farmer’s
Instructions (written between 1900 and 1600 BCE). We close with a bibliography (V)
of the scientific literature cited.

KEY WORDS: Wheat, barley, bread, beer, ancient Near East, The Farmer’s Instructions.

(1) Agradezco a José Maria Sanmartin Monaj su asesoramiento en la redaccién
de este trabajo.
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CONTENIDO: I. Un mundo y su historia. II. Los origenes: ;Quién invent6 el trigo?
III. Los viejos cereales: nombres e historias. 1. Los cereales silvestres. 2. La domestica-
cion de los cereales silvestres. 3. El ‘arco’ cerealista en Siria / Mesopotamia. 4. Cereales
en el antiguo Egipto. 5. “Del productor al consumidor”: pan y cerveza. IV. “Consejos
de un labrador a su hijo” (Georgica sumerica). 1. Introduccién. 2. Texto comentado. V.

Epilogo. VI. Bibliografia

I. UN MUNDO Y SU HISTORIA

i se le pregunta a un alpi-

nista por qué se esfuerza

en escalar las montanas
mas arduas y remotas, respon-
de: “Porque estan ahi”. Idéntica
contestaciéon se obtiene de un
espeledlogo que baja a simas y
cuevas de profundidades kilo-
métricas. Y lo mismo ocurre si
el interrogado es un historiador
dedicado a excavar y leer las
culturas que nos han precedido,
que también son arduas, remo-
tas y hondas, pero que “estan
ahi”. O “que estaban ahi” has-
ta que los humanos que vini-
mos después las pisoteamos. Y
con las que podemos conectar,
porque esas gentes eran fisica
y cognitivamente idénticas a
nosotros, aunque vivieran su
humanidad de un modo muy
diferente. Son culturas —mo-
dos humanos de vivir— cohe-
rentes y, en si mismas, comple-
tas. Y no, como suele pensarse
erréneamente, meras versiones
inmaduras de nuestros mun-
dos, proyectos inconclusos que

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 9-48

10

apuntaban hacia nuestros nar-
cisismos.

Contar la historia de los
cereales es adentrarse en la
dura estepa de lo que Fernand
Braudel llamé ‘longue durée’,
que quiza convendria traducir
como ‘duracion extensa’. No se
cuentan anécdotas, batallas u
ocurrencias; se habla, més bien,
de estructuras esenciales de la
vida de la Humanidad. De la
geografia y del clima, que pa-
recen existir como fuera del
tiempo; luego del lento devenir
de las cambiantes estructuras
sociales y econdmicas, de las
culturas. Es una historia que
transcurre sin que nos demos
mucha cuenta, al final de la
cual comienzan a situarse los
destinos individuales.

Para escribir esta historia
—mejor dicho: para describir
sus cimientos materiales y so-
ciales— se necesitan un dic-
cionario de conceptos, una gra-
matica cultural que los ordene
y un mapa. Si la historia se
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ambienta, como en este caso,
en el Préximo Oriente antiguo
desde el Neolitico hasta hoy,
desde el Indo a Libia y desde
el C4ucaso a Arabia, esta his-

toria es la historia de todo un
mundo, con su vocabulario, su
graméatica y su mapa. Habra
que andar con cuidado para no
perder el hilo.;aa:a:atata 8828

II. LOS ORIGENES: ;QUIEN INVENTO EL TRIGO?

I a civilizacion y sus dife-
rentes versiones cultura-
les tienen los pies en el

suelo.

Un escriba —corria mas o
menos el anio 2000 aC.— con-
templaba la huerta en la que,
entre las hileras de palmeras,
se veian crecer puerros, ajos, y
cebollas. Al fondo se adivina-
ba un frente de tamarices que
separaba esta faja de otras ve-
cinas, en las que pronto se se-
garia el grano. ;Trigo o cebada?
No era siempre facil decidirse.
Este afo tocaba cebada en vez
de trigo. En los ultimos afios se
daba mejor la cebada; decian
que el suelo se iba echando a
perder poco a poco por culpa de
los sedimentos salobres que se
depositaban cuando el sol rese-
caba el agua de riego. Parecia
que la cebada resistia mejor.
Aunque, eso si, el trigo llena-
ba mas la tripa y su pan sabia
mejor; ademas era ideal para la
reposteria. El trigo era “el pan
bueno para el mundo entero”.

11

El escriba estaba al dia.
Otro tema de discusién entre
los campesinos del lugar, alli
donde los dos grandes rios que
bajaban del norte se separaban
uno del otro para dejar sitio a
las huertas, era si no seria pre-
ferible cultivar la palmera dati-
lera. El grano natural es insipi-
do, y hay que segarlo, trillarlo,
aventarlo y molerlo; el datil, no:
no se esconde, es inmediato y
dulce, y produce un sirope ten-
tador. El tronco de palmera es
practicamente inutil en la cons-
truccién —si no es como decora-
cibn— pero los ramos de palma
proporcionan materiales para la
cesteria y cordeleria, las cubier-
tas de edificios o para hacer es-
cobas, esteras, etc. (Volk 2004).
La palmera gozaba de prestigio
debido a otros factores: era una
planta de origen extranjero (ori-
llas del Golfo Pérsico, Dilmun /
Bahrain), y su cultivo exigia
una técnica mucho més exigen-
te y depurada que la del cereal:
habia que plantarla, regarla
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con frecuencia, podarla anual-
mente, polinizarla manualmen-
te, etc., lo que daba prestigio a
su cultivador, casi un artista. Yo
sustituyo al grano, dice la Pal-
ma de si misma en la disputa
literaria en lengua acadia deno-
minada La Palma y la Tamariz
(Verderame 2020). En las listas
léxicas bilingiies, “palmera” (su-
merio: GIS.GISNIMBAR) era
sinénimo de “rey” (Sarru).

Una serie de textos redacta-
dos en lengua sumeria y escri-
tos en tablillas de arcilla hace
ahora unos 4000 afos nos indi-
can, sin embargo, que el cereal
era mas apreciado, hoy diria-
mos que “tenia mas clase”. No
era una importacién. Siempre
habia estado ahi, y su origen
era divino. Nuestro escriba —en
ese afio 2000 aC.— iba a escri-
bir en la tablilla de arcilla una
cancién que se cantaba en su
aldea desde hacia muchisimos
anos. Suerte que habia esas
canciones porque, si no, nadie
sabria nada de nada (ETCSL
1.7.6:1-3,7):

En aquellos dias lejanos,
la gente comia hierba con
los morros como ovejas; no
sabian qué era el trigo, ni la
cebada, ni el lino.

Pero el divino An (Cielo)
se los bajé desde dentro de
los cielos,

tem?%s de cntropologia aragonesa
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el divino Enlil (Senor
Viento) amontond el grano y
lo dispersé por los montes.

Podria pensarse que el poeta,
al atribuir a los dioses el origen
del cereal, emplea un lenguaje
religioso. Pero la palabra “reli-
gion” es resbaladiza cuando se
emplea indiscriminadamente,
referida p.e. al ambito romano y
al ‘moderno’. Y es no solo resba-
ladiza sino inutil cuando se apli-
ca a ciertas culturas remotas
temporal y culturalmente. Ha-
blar de religion, en la Mesopo-
tamia de los milenios v — 1 aC.,
es un sinsentido, como lo seria
hablar de economia, democracia
0 mecanica cuantica. Los que
nos dedicamos al estudio histo-
rico y critico de ‘otros mundos’
—como la Antigiiedad— nos en-
contramos con el problema de la
traduccion o traducibilidad de
textos, contextos y conceptos. Se
trata de sintonizar ontologias
muy distintas. Una —la nues-
tra— dominada por una visién
dualista en la que se enfrentan
dos niveles: el mundo fisico y el
no-fisico. Otras ontologias son
unitarias, monoliticas; en ellas
solo cabe un mundo en el que
conviven dioses, demonios, se-
res humanos, animales, plantas,
rios y montanas. Los dioses res-
piran nuestro aire y se mueven
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con sus pies o sus alas; tienen
hambre y sed, sienten, aman y
odian. Basicamente, dioses son
seres capaces de hacer cosas
que superan las posibilidades
humanas; hacer lo que los seres
humanos no pueden. Por ejem-
plo, distribuir el tiempo informe
en dias y noches, meses, estacio-
nes, anos. O inventarse el grano
y bajarselo a los hombres des-
de el cielo para humanizarlos y
diferenciarlos de las bestias. Al
carecer de una doctrina siste-
matica, es normal encontrarse
con tradiciones y textos varian-
tes del citado anteriormente
(ETCSL 5.2.2: 20-25; Wigger-
mann 2011: 669 y ss.):

En aquellos lejanos dias

la gente no conocia el pan,

ni sabia con qué ropa cubrir-
se;

andaban desnudos por el
pais

comiendo hierba con los mo-
rros como ovejas

y bebiendo agua en las zan-
jas.

Para remediar esta penosa
situacién, los Grandes Dioses
crearon ex profeso dos diosas
auxiliares: Lahar (“Oveja”) y
Asnan (“Trigo”), encargadas de
alimentar y vestir a la huma-
nidad (ETCSL 5.2.2: 45-55; Wi-
ggermann 2011: 669 y ss.):

13

A Asnan (Trigo) le hicieron
un campo

y le entregaron un arado, un
yugo y un par de bueyes.

Lahar (Oveja), en su corral,

era un mayoral en medio del
corral blanquisimo;

Asnan (Trigo), de pie en su
surco,

hermosa muchacha de ra-
diante belleza

que levantaba su cabeza no-
ble sobre el campo

fue baniada generosamente
desde el cielo.

Fue asi como Lahar (Oveja)
y Asnan (Trigo) resplan-
decieron,

derramaron abundancia so-
bre el pueblo reunido

y llevaron el bienestar al
Pais.

Entrados como estamos en
el siglo xx1 dC. puede que nos
extrane esta explicaciéon de los
origenes del trigo y la cebada, o
del lino y la lana. Pero todo es
cuestion de regular las lentes
que nos acercan la realidad. El
mundo es muy distinto, o asi lo
parece, visto por un nifio o un
anciano, por un bioquimico o un
campesino iraqui del siglo xx1
aC. Todos son / somos conscien-
tes de que las cosas y los proce-
sos tienen que tener una causa,
y de que suceden por algo. Esas
preguntas ya se las hacian hace
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muchos siglos, y se dieron cuen-
ta de que no todo se explica sin
mas. Para obtener una cosecha
habia que labrar y tablear el te-
rreno, sembrar, regar, pero todo
ello no bastaba. Alguien tenia
que hacer que, en ese proceso,
se produjera el paso de grano a
planta, de planta a espiga, y de
espiga a grano. Ahi entraban en
accién los motores no humanos.
Hoy hablamos de genes; ellos
hablaban de dioses. ;Cuestién
de 6ptica?

En todo caso, los antiguos
relatos sumerios nos aclaran
que los dioses no nos ensena-

ron a cultivar solo para nuestro
provecho. Los dioses también
comen, y en un principio tenian
que trabajar duramente para
obtener su alimento. Por ello
crearon a la humanidad, desti-
nada a cultivar campos con los
que llenar la mesa divina. La
gente fue responsable de que
prosperasen los campos de los
dioses (los ‘Anunnaki’), de que
aumentase la prosperidad del
Pais, de que se celebrasen debi-
damente las fiestas de los dio-
ses y se ofreciese agua fresca en
las moradas divinas (Pettinato
1971:76).08:8.:8.:8.:8-:8.:8.:8.:8.08.28-

II1. LOS VIEJOS CEREALES: NOMBRES

E HISTORIAS

1. Los cereales silvestres

Los cereales son esenciales
en la economia desde hace mi-
les de afios, debido a su impor-
tancia en la alimentaciéon hu-
mana y animal y a la relativa
facilidad de almacenamiento y
conservacion durante largos pe-
riodos de tiempo. Por su estacio-
nalidad los hay de verano y de
invierno. Los cereales de verano
mas obvios son el maiz (Zea), el
mijo (Panicum, Setaria), el sor-
go (Sorghum) y el arroz (Oryza);
los de invierno son la cebada
(Hordeum), el centeno (Seca-
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le), la avena (Avena) y el trigo
(Triticum). Esta divisién verano
/ invierno va acompanada de
sintomatologias culturales im-
portantes.

Los cereales de verano son
propios de regiones asiaticas
(mijo, sorgo, arroz) o america-
nas (maiz). Los origenes de los
cereales de invierno se locali-
zan en el Préximo Oriente: En
Siria-Palestina y las cuencas
superiores y medias de los gran-
des rios Tigris y Eufrates, en el
norte y centro del actual Iragq.
Desde alli se extendieron por el
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Mediterraneo y sus periferias
europea y norafricana, y hacia
el Este (Iran, India occidental),
sin llegar a penetrar en lo que
luego seria China.

Si los criterios genéticos 3y,
desde Linneo, la taxonomia bo-
tanica han puesto cierto orden
en la familia de los cereales, no
es menos cierto que la nomen-
clatura usual -no hablamos
ahora de la cientifica— esta muy
lejos de ser medianamente cohe-
rente. Las denominaciones va-
rian enormemente a través de
las épocas y las zonas de cultivo,
y no es de extranar tratandose
de una historia de miles de afios
y de una distribucion global.

En términos evolutivos, los
cereales no estaban destinados
de suyo a ser consumidos por
el hombre ni por otros depreda-
dores. No es un fruto de acceso
inmediato, ni un bocado dulce y
apetitoso; es una semilla insi-
pida envuelta, ademads, en todo
un sistema defensivo destinado
a desanimar al potencial consu-
midor: estd practicamente blin-
dada por una céscara, debajo de
la cual se halla una envoltura
de salvado formada por cinco
capas practicamente soldadas
entre si. Tal sistema defensivo
podia impedir a los herbivoros
el acceso al grano pero no a los
humanos, que son herbivoros
pero con herramientas.
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La cebada, el centeno y el
trigo crecen espontdneamente
en las zonas antes menciona-
das del Préoximo Oriente. Estas
variantes silvestres ya se reco-
lectaban hace ahora aproxima-
damente 15.000 afios, como lo
demuestran morteros y piedras
de moler halladas en Palestina
(entre el 18000 y el 1000 a.C.).
La piedra, el fuego y el agua
eran entonces (y en parte aho-
ra) los métodos corrientes de
tratamiento de los cereales en
las economias domésticas. Se
molian para obtener harina; o
se tostaban y empapaban en
agua para reblandecer la cas-
cara.

La terminologia vulgar re-
lativa a los cereales puede va-
riar de regi6n a region, y sus
denominaciones populares son,
por todo ello, muy confusas.
Béasicamente las dos especies
realmente relevantes para la
alimentacion humana y animal
son el trigo y la cebada en sus
subespecies domesticadas.

Las especies silvestres maés
viejas del trigo son la escana
o escanda (‘Einkorn’, Triticum
monococcum, subespecie mo-
nococcum) y el conocido en los
ambientes anglosajones como
‘emmer’ (Triticum turgidum,
subespecie dicoccum), que vuel-
ven a hora con éxito a las tien-
das naturistas y que —parece—
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no deben confundirse con la
espelta (Triticum aestivum sub-
especie spelta), por cierto: otra
moda. Evidentemente, nada tie-
nen que ver con lo que llaman
‘trigo sarraceno’ (Fagopyrum es-
culentum), que no es un cereal.
El trigo silvestre se encuentra
en un arco que abarca desde
Tracia (Bulgaria meridional /
Grecia nororiental / Turquia eu-
ropea) hasta Palestina / Libano
y el norte de Iraq (Kurdistan).
La cebada silvestre (Hordeum
spontaneum) crece en Asia
(Turquia continental, Palestina
/ Siria, norte del Iraq, del Iran y
de Afganistan) y en Africa (Su-
dan y el Magreb; Nagel 1971).
El centeno silvestre parece ha-
berse circunscrito fundamental-
mente a la Turquia continental,
y su historia més reciente sitda
su preeminencia en las regiones
frescas centroeuropeas.

2. La domesticacion de
los cereales silvestres

Pero las variedades silves-
tres tenian un inconveniente. El
eje escalonado central (‘raquis’)
de la espiga en el que sustentan
los granos era sumamente fra-
gil. Al recolectar la espiga, esta
se quebraba con facilidad y ello
provocaba la dispersion y pérdi-
da de grano. La manipulacién
de las variedades silvestres por
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los primitivos agricultores de
las dltimas etapas de la Edad
de la Piedra (‘Neolitico’) consi-
guié cultivar variedades mas
estables. Hace 12.000 afos, en
Siria, ya se cultivaban cebadas
y trigos; hace 10.000, espelta y
farro (‘emmer’) cerca de Damas-
co (Tall Aswad). En la Turquia
meridional (Catalhoyik) se
habian domesticado también
hace ahora unos 9.000 anos. A
comienzos del milenio vi aC.,
en poblados estables de campe-
sinos ya se cultivaban diversas
variedades de trigo, espelta y
cebada (de dos y seis carreras).

Conviene mencionar que el
cultivo de la cebada fue susti-
tuyendo poco a poco al del trigo
—aunque este es mas nutri-
tivo— debido a que la cebada
soporta mayores indices de
salinidad, proceso antrépico
provocado por las técnicas mi-
lenarias de riego a manta. Ya
entonces se detectaba el dete-
rioro de los terrenos de cultivo
debido, conscientemente o no, a
la accion del hombre. Y estamos
hablando de hace ahora 5.000
anos. Los primitivos humedales
y marismas de las cuencas me-
dias y bajas del Eufrates y del
Tigris —tan favorables para el
cultivo de cereales, verduras y
palmeras datileras y escenario
en el que surgieron la primera
civilizaciéon y la escritura— se
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fueron convirtiendo poco a poco,
por obra del hombre, en esos
arenales y estepas que actual-
mente caracterizan el sur del
Iraq.

Desde el Préoximo Orien-
te, el cultivo de cereales salto
hace hoy unos 8.000 afos a lo
que hoy llamamos Turquia y
los Balcanes, la Europa Central
y el Mediterraneo. De Espana
pas6é a América en el siglo XVI.
Las variedades en el seno de la
familia Triticum son numerosas
debido tanto a la hibridacién
mutua como a la manipulacion
humana. Nuestros ‘trigos’ no
son naturales (silvestres) des-
de hace ya miles de anos. Una
historia tan compleja como la
de las palabras con que se los
denomina en las diferentes cul-
turas y épocas: espelta, escan-
da, duro, farro etc. El trigo: un
mundo. Y “los cereales”: un vul-
gar desayuno.

En la seccién anterior so-
bre los origenes mencionamos
algunos textos de las antiguas
literaturas en lengua sumeria
que ven en los cereales un don
divino; el cereal se dice asnan,
y comparte nombre con la dio-
sa que nos lo regal6: Asnan. De
un modo andlogo, la palabra
“cereal” es inseparable del nom-
bre de la diosa romana Ceres,
diosa latina de la agricultura
y la fecundidad y, también, de
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la codificacién legal. Cerealis
fue originalmente un viejo ad-
jetivo latino y significaba, por
tanto, relativo a Ceres y, por
metonimia, sus dones: el pan,
los pastos, el grano (trigo). En
su sentido actual, su uso como
sustantivo para designar las
plantas gramineas cultivadas
por su grano, en especial trigo
y cebada, se generaliz6, a par-
tir de la Ilustracién, en el siglo
xvIil. Pero en el santoral ya se
menciona a un Sant cereal en
un texto hispanico fechado en
1270 (véase https://enclave.rae.
es/ficha-palabra, “cereal”, pri-
mera aparicién).

Cuando se baja al terreno
de la historia de las palabras,
la onomasiologia teje redes
complicadas. Si nos cefiimos al
cereal de invierno rey, el trigo,
constataremos, en las lenguas
neolatinas y germaénicas mas
cercanas, varias familias:

*plato=  (lenguas galas)
“harina”, del indoeuropeo
*mel= “moler”. Origen de blé
“planta del trigo” en francés,
blat en provenzal y catalan
(Pokorny 1959: 716; cf. Me-
yer-Liibke 1935: 1160).

frumentum (latin) “cereal”
(en general), del indoeuropeo
*bhrug= “fruto; usar, utilizar
(los frutos)”. Origen de fro-
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ment “(granos de) trigo” en
francés, frumento “(planta
de) trigo” en italiano (Meyer-
Liibke 1935: 303; Pokorny
1959: 173).

granum (latin) “grano”, del
indoeuropeo  *ger=, gre=
“madurar, envejecer”, con
afijo =no= (*gr=ném, ramas
indoeuropeas noroccidenta-
les) “grano”. Origen de grano
en italiano y espanol, grain
en francés, grdu en ruma-
no, grdo en portugués, gra
en provenzal y catalan, etc.
(Meyer-Liibke 1935: ; 327s.;
Pokorny 1959: 390).

*kwei=d= (indoeuropeo) “bri-
llante, blanco”. Origen de
Weizen en aleman, wheat en
inglés (Pokorny 1959: 628)

triticum (latin) “(cereal) tri-
llado”, del indoeuropeo *ter=,
*tri= “rallar, moler, triturar”.
Origen de ¢rigo en espaiol y
en portugués (Meyer-Liibke
1935: 742; Pokorny 1959:
1071).

Si descendemos a los usos
locales, las variantes se mul-
tiplican exponencialmente. Se
observa cierta confusién entre
las esferas semanticas de “tri-
go planta” y “trigo grano”, y
una clara conexion entre las de
“grano” y su producto estrella,
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la “harina”. Este dato explica la
evolucién semdantica en el ambi-
to germanico: “blanco” > “(hari-
na de) de trigo”.

Las menciones de la fami-
lia cerealista en la documenta-
ci6on del Préximo Oriente anti-
guo son muy abundantes pero
no siempre todo lo claras que
cabria desear. El trigo y la ce-
bada son, en todo caso, los dos
cultivos en los que se basan las
sociedades matrices de nuestra
civilizacién.

3. El ‘arco’ cerealista en
Siria / Mesopotamia

Si trazamos mentalmente
un arco que arranque en el sur
de Palestina, que suba hacia el
norte por el Levante sirio (Pa-
lestina / Libano/ Siria septen-
trional), alcance el sur de la ac-
tual Turquia, cruce al este por el
Kurdistan y los montes Zagros
(Iran occidental) para descen-
der hacia el sur por las cuencas
del Eufrates, Tigris y Diyala ha-
cia las marismas de sus deltas y
Golfo Pérsico, habremos descri-
to con cierta exactitud las zonas
en las que se consiguié domesti-
car esas herbaceas que hoy lla-
mamos cebada y trigo. (Borger
1971; Lion / Michel 2001b).

La agricultura del arco si-
rio-mesopotamica (hoy diria-
mos palestino-sirio-iraqui) era
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basicamente de subsistencia y
autoconsumo, y no dedicada al
comercio o exportacion. Hubo
sin embargo latifundios, en ma-
nos de palacio o administrados
por los templos. Y también se
conocen terratenientes priva-
dos, como es el caso de un tal
UR.UTU, musico y cantor de un
templo babilonio (ca. 1650 aC.)
que pagaba un impuesto anual
de 25.000 1 de cebada, corres-
pondientes a unas 90 ha (Tan-
ret 2011: 274 y ss.). En las zonas
mesopotamicas de aluvién, los
campos y huertas producian ce-
reales (fundamentalmente trigo
y cebada), legumbres (lentejas,
algunas especies de guisantes
y alubias), verduras (cebollas,
ajos, puerros, pepinos, calaba-
zas, lechugas), hierbas aromati-
cas (cilandro, berro, comino, hi-
nojo, menta), oleaginosas (lino,
sésamo) y fruta (datiles, higos,
granadas, peras, membrillo,
bayas). Si se exceptian casos
de emergencia y hambrunas,
la importacién era innecesaria.
El vino y la miel fueron siem-
pre lujos que se introducian en
pequenas cantidades desde las
zonas marginales, en especial
sirio-levantinas. En el Levan-
te sirio-palestino se cultivaban
ademads la vina y el olivo, cuyo
aceite reemplazaba a la linaza y
la grasa de sésamo mesopotami-
cas (Wiggerman 2011: 667 y s.).
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El paciente lector se asom-
brara quizéds de que la cultura
que aqui describimos se vea re-
flejada en dos idiomas distintos:
la lengua sumeria y la lengua
acadia. El sumerio, méas fre-
cuente en las zonas meridiona-
les del actual Iraq, fue vehiculo
literario de buena parte de la
tradicién cultural mesopotami-
ca. Se trata de un idioma de tipo
aglutinante y ergativo sin rela-
cién conocida con otras lenguas,
y cuyo origen ignoramos; en ella
se habian escrito los primeros
textos en torno ya al 3300 aC.
y sigui6 siendo usada en la tra-
dicién literaria y cientifica du-
rante los tres mil afios siguien-
tes. Pero no fue la tnica lengua
local hablada en esas lejanas
épocas. Juntamente con ella se
hablaron y escribieron otras, y
muy especialmente el acadio, de
tipologia flexiva y emparentado
con lenguas semiticas actuales,
y que se convirti6 en la len-
gua internacional del Préximo
Oriente hasta bien entrado el
milenio 1 aC. Hay cientos de mi-
les de textos en ambas lenguas,
escritos con un cdlamo de cafia
en tablillas de arcilla. En los
parrafos que siguen transcribi-
remos el sumerio en MAYUS-
CULAS y el acadio en cursiva.

Para designar el “grano” o el
“cereal” en sentido general se
empleaban vocablos diversos
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y de sentido poco claro. Asnan
era uno de ellos: “el divino Gra-
no”, por tanto un dios. Analo-
gamente, el nombre de la diosa
Nisaba, otra santa patrona de
los cereales, pas6 a usarse para
designar el “grano” (nissabu).
En Siria, el “dios Grano” se lla-
mé6 Dagan.

Ni en sumerio ni en acadio,
las dos lenguas usuales de la
documentacién mesopotamica,
queda siempre claro cuando
una denominacién se refiere a
un cereal en particular, sea la
cebada o el trigo, o cuando la pa-
labra designa colectivamente el
cereal. En sumerio, “cebada” es
SE, y en acadio $e?u; otro siné-
nimo de “cebada” era SE.BAR,
uttatu. La importancia de la
cebada la convirti6 en denomi-
nacién genérica de “cereal”, o
“grano”, de modo que las deno-
minaciones de “cebada” se en-
trecruzan con las generales de
“grano; cereal”. Algo asi como
cuando nuestros labradores
hablan del estado de ‘los trigos’
para referirse a los cereales en
general. Es evidente que exis-
tieron madltiples variantes de
vocabulario, para nosotros de
significado opaco. ;/Qué clase de
cebada era la gulbutu “cebada
desnuda”, o la Segunnit “cebada
moteada”, o la tabriu “pienso”?
En Siria regia otro vocabulario,
y “cebada” se decia si{r(ama).
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Para denominar el “trigo”
se usaba la palabra ZIZ en su-
merio, y zizu en acadio, que se
referian al trigo ‘emmer’; de-
pendiendo de las épocas y va-
riantes regionales encontramos
también kisSatu o kunasu; otra
variedad parece haber sido la
llamada GIG o kibtu, probable-
mente “espelta”(?), en sumerio y
acadio respectivamente. Assupu
parece haber sido una especie
de “escanda”. En Siria, “trigo”
se decia hitt.

En las culturas anatélicas
(actual Turquia) de la Edad
del Bronce, la documentacién
no es transparente. Los textos
redactados en los idiomas loca-
les —los indoeuropeos hitita y
luvita— hicieron un amplio uso
de la escritura babil6nica, cuyos
signos ocultan frecuentemen-
te la pronunciaciéon real. Asi,
“cereal; grano” se escribié fre-
cuentemente con el signo ZIZ,
como en Mesopotamia, aunque
sabemos que se decia halki, que
también designaba la “cebada”.
No hay datos seguros sobre el
cultivo del trigo en estas zonas
y estas épocas (Steiner 1971).

El cereal, en especial la ce-
bada, fue el armazén de la ali-
mentacion local y de las econo-
mias familiares durante miles
de anos en todo el arco palesti-
no-sirio-mesopotamico. Su im-
portancia rebasaba, asi mismo,
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los limites de lo estrictamente
privado y familiar. Las grandes
administraciones (auténticos
‘holdings’, como los templos y
el palacio) asi como los terra-
tenientes que recurrian a peo-
nes y jornaleros para efectuar
trabajos de cierta envergadura
tenian que garantizar su ali-
mentacion diaria. Que era cier-
tamente sencilla y basada en el
grano, con el que se cocia pan y
elaboraba una suerte de gachas.
En torno al 2000 aC., un grupo
de peones reclutados de diver-
sos pueblos recibian al dia:

240 [ de pan a base de hari-
na de cebada ordinaria y
algo de harina de cebada
un poco mejor;

92 [ de hogazas a base de ha-
rina de trigo,

10 [ de gachas de buena cali-
dad para la olla.

Esto es lo que se comieron los
Jjornaleros de varias po-
blaciones.

(Owen / Mayr 2008: no. 490)

No sabemos cudntos eran,
pero si que los trabajadores es-
pecializados (p. e. los albaiiiles)
recibieron una alimentacién
mejor, a base de gachas suple-
mentadas por legumbres y puré
de garbanzos (hummus).

En estas circunstancias re-
sultaba esencial mantener la
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continuidad del suministro de
cereales y la estabilidad de su
valor de cambio. Cuando los c6-
digos legales babilénicos inten-
taron fijar los precios de los bie-
nes esenciales para prevenir la
inflacién, el precio del grano fue
siempre el dato principal. Asi,
las Leyes de Esnunna, la colec-
cion legal méas antigua en len-
gua acadia (ca. 1800 aC.), abre
con esta tarifa:

1 KUR (300 1) de cebada, por
1 GIN (siclo, ca. 8,33 g) de
plata.

(Siguen los precios del aceite,
sebo, asfalto, lana, sal, potasa y
diversas calidades de cobre). Y
continua:

1 SILA (11) de aceite —al por
menor— tiene un contra-
valor de 3 BAN (ca. 30
1) de cebada (Sanmartin
1999: 63).

Obviamente, los precios os-
cilaban, debido entre otras ra-
zones a malas cosechas y catas-
trofes naturales (inundaciones
y tormentas) y habia que re-
gular el mercado. Ello es tanto
mas importante cuanto que el
grano —normalmente cebada—
tenia valor monetario y era un
medio corriente de pago. En el
Cédigo de Hammurapi, com-
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puesto a mayor honra y gloria
de este monarca babilénico (ca.
1760 aC.), se lee:

Si un hombre toma pres-
tados cebada o dinero de un
mercader y luego no tiene ni
cebada ni dinero para devol-
ver, pero tiene otros objetos
propios, que le entregue a
su mercader lo que tenga a
mano, en presencia de testi-
gos, segin lo que valga: que
el mercader no se oponga,
que lo acepte (Sanmartin
1999: 118).

El texto citado habla de “ce-
bada o dinero”: del grano como
moneda, hasta para pagar mul-
tas o compensar por negocios
fallidos:

Si un hombre abre su ace-
quia para regar y luego se
cruza de brazos y deja que
el agua se lleve el campo de
un vecino suyo, pagard una
indemnizacion en cebada se-
gun la cosecha de su vecino
(Sanmartin 1999: 111).

Se podia pagar todo con di-
ferentes medidas de cebada: un
litro de cebada por alquilar un
macho cabrio que pisase la mies
en la era; cinco litros anuales
de cebada por el arriendo de un
granero por cada 300 1 alma-
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cenados; once litros de cebada
por contratar a un barquero;
novecientos litros de cebada
por alquilar un buey delantero
y mil doscientos litros por un
buey trasero; seis mil litros de
indemnizacién por cada hecta-
rea pastada sin permiso, que
se convertian en dieciocho mil
litros si se pastaba en sembrado
(Sanmartin 1999: 299 y s.).

Las oscilaciones de precios
causaban gravisimos proble-
mas, y era importante prevenir-
las incluso recurriendo a la as-
trologia. En sus observaciones
del 15 de marzo del afo 669 aC.,
un astrélogo de nombre Balasi
apunté en su tablilla:

Si el planeta Marte da
vueltas alrededor de otro
planeta: la cebada se encare-
cerd.

Conviene notar, en este con-
texto, que —segun textos astro-
légicos del milenio 11 aC.— la
constelaciéon entonces denomi-
nada ‘Surco’ (Virgo) representa-
ba a la diosa Sala “que era una
espiga de cebada (Spica)”.

4. Cereales en el antiguo
Egipto
El trigo silvestre no perte-

necia a la flora autéctona del
antiguo Egipto; fue introducido
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desde Siria-Palestina, y consti-
tuy6, con la cebada, el alimento
basico. Los datos méas antiguos,
de ca. 6000 aC., proceden de
Fayyum, un oasis lacustre al
oeste del Nilo y ajeno a su cuen-
ca. En el Alto Egipto (cuenca
media del Nilo) no parece que
hubiera agricultura hasta ca.
4400 aC. (Hendrix 2020: 576).

En el antiguo Egipto, las de-
nominaciones del “cereal” en ge-
neral (yt) y sus dos especies do-
minantes (trigo y cebada) estan
sujetas a oscilaciones no siem-
pre légicas (Helck 1977). Bdt
(Hannig 2006: 123 y s.) era el
“trigo duro” (‘emmer’, Triticum
dicoccum), del que se documen-
tan varias sub-denominaciones
cuyo sentido preciso no siempre
esta claro: bdt hdt “trigo blan-
co”, bdt $spt “trigo claro”, bdt
dsrt “trigo rojizo, o bdt kmt “tri-
go negro”. Una variedad impor-
tante del trigo era la denomina-
da swt (o zwt), especie de trigo
duro (Triticum aestivum).

Hay testigos biolégicos de su
cultivo extensivo desde el Reino
Antiguo (Pirdamides, desde 2600
aC.); en la tumba del faraén Tu-
tankamun (/ Tutankatén, Nue-
vo Reino, 1333-1323 aC.) se ha-
llaron recipientes con ofrendas
de trigo duro. Los testimonios
arqueobotdnicos parecen suge-
rir que los egipcios prefirieron
el cultivo del ‘emmer’ al del tri-
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go duro hasta la tardia época
romana, que fue cuando este
se impuso debido a las politicas
agrarias que hicieron de Egip-
to uno de los graneros de Roma
(Malleson 2020: 135-137).

El vocablo yt “cereal” solia
aplicarse sobre todo a la “ceba-
da” (Hannig 2006: 283), de la
que es practicamente sinénimo,
lo que da una imagen de la im-
portancia de este cultivo. Se co-
nocen varios tipos, como son la
yt mhy “cebada del Bajo Egipto”
(cuenca baja del Nilo y Delta),
probablemente de dos carre-
ras (Hordeum vulgare f. disti-
chon) y la $m¢ “cebada blanca
del Alto Egipto” (cuenca alta
del Nilo), que era la preferida
para la panificaciéon y como ce-
bada cervecera. Muy apreciada
para hacer cervezas era la ceba-
da yt dsr “cebada amarilla”; la
sht era una cebada de seis ca-
rreras (Hordeum polystichum
subespecie hexasticum). Como
en el caso del trigo, hay restos
biolégicos desde el Reino Anti-
guo; también se hallaron granos
de cebada en la tumba de Tu-
tankamun / Tutankatén (Malle-
son 2020: 135-137).

La documentacién muestra
que, en Egipto, el grano sirvi6
de moneda con toda seguridad
en el Reino Nuevo (desde ca.
1500 aC.). Se media en “sacos”
(h3r) que, en esa época, equi-
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valian a unos 76 1; en el Reino
Antiguo (desde ca. 2600 aC.) y
en el Reino Medio (ca. 1900 aC.)
el doble saco fue de unos 95 1. Se
solia dividir en hq3t, especie de
“celemin”. Los valores y los pre-
cios de estas medidas estaban
sujetos a grandes oscilaciones,
dependiendo de las coyunturas
econdémicas, climaticas y esta-
cionales. Consta que el alza de
precios provocaba el escamoteo
de cosechas y la consiguiente di-
ficultad de retribuir —siempre
en especie— a los trabajadores
publicos, que en tales casos se
declaraban en huelga.

Como en todas las culturas
en las que la agricultura es la
base de la vida, en fechas de
cosecha y vendimia se celebra-
ban festivales religiosos en los
templos a modo de ofrendas
de frutos y primicias, asi como
al aire libre en campos, eras
y graneros. Durante el Reino
Nuevo consta que, en Tebas,
se celebraba el festival de la
diosa-culebra Renenutet (Rnn-
wtt), “la Reina de la feracidad
que proporciona el alimento y
sacia de comida”, “la Sefiora de
los graneros” y “Duenia de las
comidas”. Se la representaba
como nodriza llevando en su
regazo al nino-dios Neper (Npr
otra designacion del “Grano”),
que revive después de haber
muerto (te Velde 1977).
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5. “Del productor al
consumidor”:
pan y cerveza

En realidad, nuestros ances-
tros neoliticos necesitaron echar
mano de toda su paciencia e in-
ventiva para domesticar los ce-
reales y a anadirlos a su dieta.

Se segaba con hoces, que fue-
ron evolucionando desde mode-
los mas bien rectilineos (modelo
‘sierra’) hasta las formas en me-
dia luna. El corte solia consistir
en series alineadas de esquirlas
de pedernal o de obsidiana a
modo de dientes fijadas con pez
en diferentes soportes: primero
en hueso, en el Epipaleolitico
(Natufiense, desde ca. 10.000
a.C.); mas tarde en madera, en
el Neolitico pre-ceramico (has-
ta ca. 7.000 a.C.). Los hallazgos
proceden de Siria / Palestina
y del norte del Iraq. De Egip-
to nos han llegado numerosas
representaciones en frescos, y
algunos pocos ejemplares (Al-
Lahtn, dinastia XI11, desde ca.
1.900 a.C.). Eran herramientas
valiosas, sobre todo en regiones
en las que no abundaban los
materiales liticos apropiados
(Figura 1). En terrenos de alu-
vién, como en las cuencas me-
dias y bajas del Iraq, se emplea-
ron también hoces ceramicas,
fabricadas ‘en serie’ en moldes
con arcillas cocidas a altas tem-
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1. Réplica de una hoz neolitica de
madera con esquirlas de pedernal.

peraturas. Las hoces de metal
son, al principio, raras; las pri-
meras fueron de cobre (norte
de Iraq, desde ca. 2600 aC.),
que fueron siendo sustituidas
por las de bronce (ca. 2500 aC.)
y, mas tarde, por las de hierro
(desde ca. 1000 aC.). Las hoces
de bronce solian pesar unos 120
g, aunque las habia de diversos
tamarios; hubo hoces de hierro
ligeras, de unos 70 g.

Como se ve, la historia de
estas hierbas —en especial el
trigo y la cebada— se complicé
cuando su camino se cruzé con
el del hombre y su infinita ne-
cesidad de mas nutrientes. Su
amplio consumo se debe a ser la
base de maultiples opciones ali-
mentarias, y no solo hoy en dia.
La cebada encuentra hoy buena
salida en la alimentacién ani-
mal y la produccion cervecera, y
ello desde épocas proto-histori-
cas. Y si actualmente queremos
saciar el apetito de manera ra-
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pida y eficaz, lo mas probable
es que terminemos recurriendo
a productos elaborados a base
de harina de trigo: rebozados,
reposterias, pizzas, bocatas,
pastas italianoides, etc. Y, desde
hace miles de anos, al pan. Para
la sed, cerveza.

El problema principal del
grano es que, para que alimen-
te, hay que superar la barrera
de la cascarilla que envuelve
el germen y, especialmente, la
combinacién de proteinas e hi-
dratos de carbono destinados a
alimentar el germen hasta que
él sea capaz de extraer los nu-
trientes del suelo por si mismo.
Si no se elimina o rompe esta
coraza, el grano ingerido no se
asimila, y su ingesta es sola-
mente la primera etapa de una
especie de turismo intestinal.
Los dos métodos béasicos de ac-
ceder a los nutrientes del grano
fueron, desde el Neolitico, la ro-
tura y la coccion, o una combi-
nacion de ambas.

La rotura admitia gradua-
ciones: se podia machacar el
grano para obtener diversos ti-
pos de sémolas o copos, o moler-
lo para obtener harinas.

Las herramientas basicas de
la molturaciéon fueron los mor-
teros, en su mayoria de made-
ras duras, y los molinos manua-
les liticos; los molinos de muela
giratoria no fueron corrientes
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hasta la época romana y eran
desconocidos incluso en la Gre-
cia clasica. La arqueologia nos
ha proporcionado abundantes
ejemplares de estos segundos
que no han evolucionado duran-
te milenios, comenzando en el
Neolitico. Consistian en unabase
inferior inmoévil, ligeramente
concava (a diferencia del hueco
del mortero), toscamente rectan-
gular u oval, preferentemente
de basalto o una especie de dio-
rita, y de una pieza superior o
‘mano’ destinada a ser desliza-
da manualmente sobre la base.
La pieza inferior solia presentar
una serie de ranuras o estrias; la
pieza superior recibia el sugesti-
vo nombre de narkabtu “jineta”
en lengua acadia y se manejaba
con ambas manos. Consta, por el
vocabulario, que se intentaban
conseguir diferentes productos
aplicando técnicas peculiares:
diversos tipos de sémolas (aca-
dio: ténu), copos y harinas maés
o menos finas (acadio: samadu).
La piedra dura de buena calidad
para las bases era normalmente
de importacién y procedia de las
zonas volcdnicas del Kurdistan
y del sur de la actual Turquia, de
modo que los molinos manuales
eran herramientas valiosas que
pasaban de generacién en ge-
neraciéon (Ellis 1995). También
hubo molinos baratos de caliza
y arenisca.
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Aparte de las tareas de mol-
turacion efectuadas en el seno
de las familias y que poco cam-
biaron durante milenios, nos
consta por la documentacién de
ca. 2000 aC. (Ur III) que existie-
ron auténticas ‘harineras’ esta-
tales atendidas por personal es-
pecializado o reclutados para la
ocasion, normalmente mujeres,
o por presos. En ciertos casos,
una de estas harineras podria
emplear hasta 940 personas;
en el palacio de Ebla (Siria, ca.
2300 aC.) se excavé un taller de
molienda con 16 bases de molino
colocadas en tres paredes sobre
bancadas enyesadas de obra. El
trabajo de los molineros estaba
regulado y controlado: asi p.e.
un equipo de 37 molineras, en
esta época, tenia que entregar
diariamente 20 1 de harina bas-
ta y sémola, méas 10 1 de harina
normal, mas unos 14 1 de hari-
na fina. Otros textos corroboran
los datos: tres molineros debe-
rian moler 10 1 al dia. Su labor
podia alcanzar cierto grado de
especializacion, dependiendo de
categorias profesionales como
“molineros de los cuarteles de
hombres y mujeres”, o moline-
ros encargados de preparar ha-
rinas especiales para los actos
de culto y festivales. Se les pa-
gaba siempre en especie, siendo
la tarifa general mensual unos
30 1 de cebada para las mujeres,
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entre 10 y 20 1 de cebada para
los nifios y de 10 a 20 1 para las
ancianas (Milano 1995).

El pan en el Proximo
Oriente antiguo: Siria
y Mesopotamia

Con la consecucion de harina
no terminaban los problemas de
consumo. La harina es insipida,
o con un ligero sabor a engrudo.
La historia del pan la podemos
reconstruir con cierta fidelidad
en Egipto y el Proximo Oriente
asiatico (Siria, Iraq, Iran) hasta
hace unos 6.000 afios. En China
y el Lejano Oriente no hubo pan
tal y como lo concebimos noso-
tros; alli el pan fue un producto
ex6tico introducido por euro-
peos. Parece que la evolucion
recorri6 durante milenios las
etapas “gachas”-“tortas”-“pan”.
De las gachas se pasé a la ela-
boracion de tortas de sémola,
que fueron evolucionando ha-
cia el pan en un sentido més o
menos moderno, tras la ligera
fermentacion de la masa con le-
vaduras o ingredientes homolo-
gables y su coccién en el horno.
Evidentemente, el proceso des-
crito obligd una trasformacion
de las costumbres alimentarias,
ya que el pan fue convirtiéndo-
se poco a poco en un anadido o
suplemento a la dieta grasa que
era la base de la nutricion.

27

Por lo general, la harina, pa-
sada por un tamiz, solia ama-
sarse y cocerse en casa. Se le
daba a la masa forma de bolas
que tenian que ser en seguida
aplastadas, giradas a mano y
cocidas en las paredes inte-
riores de un horno tannar. El
tannur era (y es todavia hoy en
arabe) una especie de hoyo re-
vestido de barro y calentado con
brasas.

Evidentemente hubo desde
siempre una gran variedad de
panes, tanto por su forma como
por sus ingredientes (Lion / Mi-
chel 2001b). Una lista léxica
sumeria y acadia —una espe-
cie de enorme diccionario para
uso de los escribas— alcanzaba
una cifra de méas de 300 clases
diferentes, clasificadas segun
el tipo de harina, el liquido con
que se mezclaba (agua, aceite,
de sésamo, grasa de pescado,
leche o cerveza), la presencia o
ausencia de levaduras, las es-
pecias aromatizantes y las fru-
tas que se incluian en la masa
(mutqitu y mutqu “pan dulce”).
Asi mismo se diferenciaban los
tipos segun su espesor y las for-
mas que esos panes adoptaban:
circulares (kakkartu “roscén”),
planas (hugiim, sibtu) o repre-
sentando en ocasiones un cora-
z6n, una cabeza, una mano, un
pecho (akal mussi) o una oreja
(el lamado hastsitu “pan sabio,
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agudo”). Hubo basicamente dos
clases de pan: el fermentado a
base de levaduras (normalmen-
te de cerveza), mas raro y re-
servado para los preparados de
reposteria y el 4cimo, hecho sin
levadura a base de harina de
cebada y agua y mas corriente.
Los textos excavados en el pa-
lacio real de Mari, en la cuenca
media del Eufrates y fechados
hace unos 3.170 afios, mencio-
nan con frecuencia diversas
clases de pan, pasteles y tortas
destinadas a la mesa regia. Una
receta de hace 4.000 anos para
una torta destinada a palacio
menciona:

“Un sila (= 11) de manteca,

un tercio de sila (= 300 gr) de
queso blanco,

tres silas (3 1) de ddtiles de
primera,

un tercio de sila (= 300 gr) de
pasas de Esmirna,

harina de primera (segtin ne-
cesidad).”

El pan se media por la can-
tidad de harina empleada en
su elaboracién, en unidades de
volumen (ca. 1 SILA = 11). En
los grandes centros econémicos
—templos y palacios— el pan
formaba parte del pago en es-
pecie a los jornaleros. Miles
de textos administrativos con-
tabilizaban el pan consumido
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por diversos estamentos, en-
tre otros los conductores de
caravanas y los aprendices de
escriba que acudian a las es-
cuelas. Obviamente, panes es-
peciales y productos de repos-
teria eran una parte esencial
de las ofrendas a las divinida-
des. La fraccién del pan “de la
vida” ha pervivido en multitud
de cultos y ceremonias religio-
sas, y es un aspecto central de
la liturgia cristiana, en la que
las fronteras entre el pan y
la carne divina se desdibujan
teolégicamente en la transubs-
tanciacion.

Y es que el pan fue, desde
siempre, algo mas que un ali-
mento: fue sinénimo de vida
y de cultura. Su consumo fue
concebido como una senal, algo
que marcaba fronteras desca-
lificando a quienes lo desco-
nocian y subrayando los dife-
rentes niveles de socializacion
de sus consumidores. En las
sociedades proximo-orientales
antiguas, los grupos margina-
dos, asociales o no integrados
se caracterizaban por “no saber
doblar la rodilla” (carecer de
buenas maneras) y, sobre todo,
por ignorar qué son el pan y
la cerveza. Textos literarios de
hace unos 3700 afios (Epopeya
de Gilgdmesh) nos describen
asi a un salvaje:
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—Pan le ponen delante;

él se fija, se lo mira, lo con-
templa:

No sabia comerse el pan,

ni a beber cerveza aprendido

habia.
(Una ramera le instruye:)

—“Come pan, que es preciso
para vivir;

y la cerveza, bébetela,

que tal es la suerte del pais!”

Comié pan hasta hartarse;

la cerveza, se la bebié: [Siete
Jarras!

Se le solté el humor, se puso
a cantar;

se le alegré el corazon, su ros-
tro se le ilumind.

Se ocupé un barbero de las
grefias de su cuerpo,

se ungié de 6leo: se volvié
persona.”

(Sanmartin 2018: 123)

En Mesopotamia, el sig-
no NINDA, que representaba
pictograficamente un tazén o
escudilla, significaba —a la
vez— “alimento”, “cereal” y, di-
rectamente, “pan”; en la lengua
acadia, akalu comparte esos
significados. Pan y alimento,
pan y cereal eran lo mismo en
el imaginario de la sociedad, y
todavia hoy hablamos de “ga-
narnos el pan”.
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El pan en el Egipto antiguo

Tanto en Egipto como en
el Proximo Oriente antiguo, y
en las zonas mediterraneas de
cultura greco-romana, la pani-
ficacion se limit6é a la cebada y
al viejo trigo de tipo ‘emmer’.
Aunque la elaboracion del pan,
desde la molturacion del cereal
en molinos de piedra hasta el
horneado, estd ampliamente
documentada en pinturas y mo-
delos funerarios, desconocemos
muchos detalles del proceso. Es
probable p.e. que se emplearan
moldes para cocer determina-
das clases de pan, al menos du-
rante los Reinos Antiguo y Me-
dio (desde ca. 2750 aC.).

Los egipcios eran conocidos
por su amor al pan: los llama-
ban los ‘paneros del mundo’.
En Egipto, el pan constituia la
base de la alimentacion tanto
de los peones como de los altos
funcionarios (Drenkhahn 1975).
No faltaba nunca en las ofren-
das funerarias, ni en las listas
de ofrendas a los dioses. Hubo
multiples formas y clases, que
se reflejan en un vocabulario
muy diversificado. El vocablo
general “pan” fue ¢ (¢3); el pan
byt nt era una especie de pan
plano o torta; el ¢ ¢3, la “hoga-
za”; el t w3d era un “pan recién
hecho”; el t-wr era un pan apla-
nado en forma de é6valo; el t-pnn
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llevaba cominos; el ¢ srf estaba
aun caliente; el ¢ shty era “pan
de pueblo”; el ¢ nfr era “bueno”;
t gnn era “tierno”, etc., y asi
hasta cerca de 100 referencias
(Hannig 2000: 234 y ss.; 2006:
981 y ss.).

La cerveza en las antiguas
Mespotamia y Siria interior

En Africa (Egipto) como en
Asia (Siria interior, Iraq) el
proceso de panificacién estuvo
siempre intimamente unido con
la elaboracién de cerveza, por
obvias razones: cereal + agua +
levadura. Pan y cerveza son la
base de la alimentacion. Néte-
se que, en Siria, la cerveza sé6lo
desempen6 un papel importante
en las zonas interiores, es decir
en las cuencas alta y media del
Eufrates. En el Levante sirio la
bebida corriente fue el vino.

Hasta hace muy poco —y atn
hoy en dia— en muchas regiones
del globo beber agua era jugarse
la vida. Los textos antiguos afio-
ran y ensalzan “las aguas vivas”
de fuentes y arroyos, unicas
(aparentemente) potables. Los
pozos artesianos manaban con
frecuencia en las inmediacio-
nes de pozos ciegos y corrales,
y suministraban un agua que,
en el mejor de los casos, sola-
mente era apta para abrevar el
ganado y las tareas domésticas
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elementales. Las acequias o ca-
nales derivados de los grandes
rios Nilo, Eufrates y Tigris no
eran tampoco una alternativa.
De ahi el gran consumo de be-
bidas fermentadas (cerveza en
Egipto y Mesopotamia, vino en
Siria y Palestina) que, ademas
de calmar la sed, suministraban
energia y alegraban la dieta y la
vida.

Con toda probabilidad, la
cerveza —o0 sus predeceso-
ras, o parientes como el eslavo
‘kwas’— se deriva de la fermen-
tacién espontanea de las sopas
de cebada, panificada o en sémo-
las, que constituian la base de la
alimentacion desde el Neolitico.
Hay quien defiende que fueron
los efectos embriagantes de
esos brebajes los que indujeron
a los cazadores / recolectores a
asentarse y cultivar el grano: la
cerveza como madre de la agri-
cultura, y no viceversa. En todo
caso, la cerveza era la hermana
del pan.Y los hay también de la
opinién —minoritaria— de que lo
que los viejos textos nos mues-
tran no es la cerveza tal y como
la conocemos nosotros, sino un
brebaje parecido que, quizés,
ni siquiera contenia alcohol
(Damerov 2012). Los primeros
textos escritos de la historia,
redactados en Mesopotamia en
torno al 3300 aC., muestran que
la cerveza era algo mas que un
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mero subproducto agricola, sino
que su elaboracién, distribucién
y comercio eran elementos ba-
sicos de la economia estatal. Y
asi fue durante los tres mil anos
siguientes, como demuestran
innumerables textos adminis-
trativos y literarios, y los restos
arqueolégicos que documentan
su elaboracién y consumo.

Dos son los ingredientes
esenciales de las cervezas maés
primitivas (Damerov 2012).
Uno, llamado MUNU en sume-
rio, se guardaba en sacos, ca-
pazos o cantaros: era la malta.
El segundo es el (mal-)llamado
“pan de cerveza”, denomina-
do BAPPIR, cuya naturaleza
exacta se nos sigue escapando,
aunque parece que consistia en
una especie de pasta, horneada
suavemente para que el calor
excesivo no danara los fermen-
tos, y elaborada a base de varias
clases de cebada triturada y no
germinada, con adicién de cier-
tas hierbas aromaéticas. Lue-
go, a lo largo de tres mil anos,
la técnica y los gustos fueron
evolucionando, y se anadieron
otros componentes. No se ana-
di6 nunca lapulo.

Segun nos cuenta el Himno
a la diosa Ninkasi, compuesto
en torno al afio 2000 aC. (Civil
1964; Damerov 2012), el pro-
ceso estandar de elaboracién
comenzaba con el malteado del
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grano (buqlu, en acadio). Antes
este tenia que germinar, para lo
cual se lo extendia sobre este-
ras de palma en una superficie
(tejado o terraza), se cubria de
tierra para que el sol no lo so-
carrase, y se remojaba. Una vez
seco de nuevo al sol, se tritura-
ba y prensaba haciendo una es-
pecie de tortas o panes que se
conservaban bien y podrian ser
transportados en sacos o barre-
fios. Estas piezas se sumergian
luego en agua, anadiendo el
BAPPIR a la “mezcla”. Se cocia
y dejaba enfriar esa mezcla, que
comenzaba su fermentacion.
Cuando la cerveza estaba lista,
se trasegaba del cuenco de fer-
mentacion a otro depésito desde
el que se procedia a la distri-
bucién. El uso de los “panes de
cerveza” secos (BAPPIR) facili-
taba asi mismo la elaboracion
doméstica de cerveza, o de algo
parecido a ella. En todo caso, la
cerveza se consumia en grandes
cantidades durante las festi-
vidades, y ciertas imagenes en
terracota sugieren que se hacia
uso de ella en los encuentros se-
xuales. Y constituia uno de los
pagos en especie normales a sir-
vientes, jornaleros y peones.

Su nombre, en acadio Sikaru,
significaba literalmente “bebida
que embriaga”, y en Siria po-
dia designar sobre todo el vino.
A juzgar por la documentacién
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escrita, en especial las listas 1é-
xicas mencionadas mads arriba,
en Mesopotamia habia muchos
tipos de cerveza, cuyo signifi-
cado no siempre estd claro; se
diferenciaban en virtud de la
cantidad de cebada y de ingre-
dientes y aromas empleados en
la elaboracién, de la duraciéon
de la fermentacién, del color
y el contenido alcohélico. La
mazi, de alto contenido alcohé-
lico, era barata; la iblakku y la
naspu eran flojas; la berii y la
hiqu estaban aguadas; la sikar
suluppi llevaba datil; la Sikar
kunasi era de trigo (‘emmer’); la
Sitkar aussé era “roja”, y la pesii
“blanca” (;tipo ‘Weissbier’?); la
tabalatum era de las mejores,
ete. (Lion / Michel 2001a). Ya en
los textos mas antiguos, ante-
riores al afio 3000 aC., pueden
encontrarse alusiones a nueve
clases diferentes de cervezas,
a juzgar por los signos inscri-
tos en las tablillas y que sim-
bolizan los diferentes tipos de
jarras para esas clases. En la
documentacién sumeria, la cer-
veza solia ser clasificada como
“normal” (KAS.DU) o “buena”
(KAS.SAGA). Solia medirse
por “cantaros ” de 2 BAN, unos
20 1. Experimentos modernos
que trataron de reproducir el
método sumerio consiguieron
un grado alcohdlico de ca. 3,5
%, con un sabor seco y falto de
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amargor, similar al de la sidra
fermentada (‘hard cyder’).

La cerveza nacia y vivia en
un mundo femenino (Rollig
1970). Se consumia de preferen-
cia en locales publicos (taber-
nas, pubs) administradas por
mujeres denominadas “las cer-
veceras” (MUNUS.KURUN.NA
en sumerio y sabitu en acadio).
Las habituales juergas vesper-
tinas, la prostitucién y la gente
poco recomendable que frecuen-
taba estos establecimientos
contribuian a empeorar la fama
de las encargadas que estaban
al frente. Lo cual exigia una re-
gulacién de sus actividades, que
incluian p.e. la de prestamistas.
El Cédigo de Hammurapi (siglo
xvii aC.), mencionado mas arri-
ba, legisla:

Si una tabernera, en
cuyo establecimiento suelen
reunirse conspiradores, no
agarra a esos conspiradores
y los lleva a Palacio, que esa
tabernera sea ejecutada.

Si una sacerdotisa de alto
rango que no reside en un
convento abre una taberna,
0 entra por cerveza en una
taberna, a esa seriora, que la

quemen.
(Sanmartin 1999: 119 y s.).

El aspecto de esa cerveza
debia de ser infame por no ha-
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ber sido debidamente filtrada,
sino solamente trasegada, y de
hecho las imagenes conserva-
das nos dicen que no se bebia
directamente de tazones o ja-
rras, sino sorbida siempre por
una paja o caiita; cuanto maés
larga, mejor, para beber de pie.
Los contratos de compraven-
ta redactados hace unos 4.000
anos solian incluir una comida
en comun entre los pactantes
denominada simple pero eficaz-
mente “pan y cerveza”.

La cerveza en el Egipto
antiguo

Cuentan leyendas egipcias
que el dios solar Ra, enfurecido
contra la humanidad, envié a
su hija, la diosa ‘Ojo Solar’ con-
vertida en una leona feroz para
eliminar a los habitantes de
Egipto. Cuando la leona estaba
a punto de cumplir su misién,
Ra envi6 un dios al desierto en
su busca, el cual la convirtié en
una gata y se la trajo de nuevo
al pais. Segun otros, lo que hizo
el dios salvador fue derramar
cerveza roja: la leona se la be-
bi6, se tranquilizé y volvié (Lo-
prieno 2003). La cerveza convir-
ti6 la leona en gata, el mal en
bien, y salv6 a la humanidad.

En Egipto, como en Mesopo-
tamia, la cerveza de cebada fue
la bebida principal y més popu-
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lar. Consta que hubo también
otros tipos de bebidas mas o
menos alcohélicas como —entre
otras, y aparte del aristocratico
vino de uvas— las producidas a
base de datiles (bnrt) o de alga-
rrobas (ndm).

La cerveza estandar se escri-
bia hngt, un nombre derivado
de la base verbal |h-n-q| “fluir,
correr (dicho de liquidos)”. Su
elaboracion se acomodaba esen-
cialmente al proceso que ya co-
nocemos a partir de los textos
mesopotamicos, incluido el em-
pleo de algo parecido a los “pa-
nes”, con algunas peculiarida-
des: su alto contenido de harina
de trigo, y —una vez ligeramen-
te horneados— la adicién de un
denso sirope o esencia de dati-
les fermentados (sgnn). Parece
que, en cuestiones de cerveza, el
gusto egipcio preferia los mati-
ces dulces. Las variedades eran
muchas pero sus denominacio-
nes no siempre son transpa-
rentes (Hannig 2000: 207 y ss.;
2006: 581 y s.). Mencionemos,
entre muchas otras, la “cerveza
espesa” (hnqt wmtt); la cerveza
“que late” (0 “que hierve”?, hnqgt
nd3d3yt); la cerveza “superior”
(hnqt hntt); la cerveza “laxante”
(hnqt b3gt); la cerveza “un ter-
cio aguada” (hnqt nt hmt.ny); la
cerveza “dulce” (hnqt nhmt); o la
enigmatica cerveza “de escupir”
(hnqt psg).
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La cerveza fue, con el pan, el
medio de pago en especie més
corriente efectuado a peones y
jornaleros, cuyo salario minimo
parece haber consistido en 5
panes y 2 jarras (ds) de cerveza
diarios. La medida estandar era
el ynht “cantaro” de unos 24 1.
Un funcionario especial (yry-h
nqt) se encargaba de su almace-
namiento y distribucién. Hubo
bodegas (semi-)estatales de
cerveza (§t hngt), o propiedad
de los templos, administradas
por un jefe de almacén y aten-

didas por mozos de almacén y
aprendices. Sus virtudes alco-
hélicas sirvieron también para
suavizar las tensiones socia-
les, como ocurria en la ‘Fiesta
de la Embriaguez’, celebrada
anualmente en honor a la dio-
sa Hator (Helck 1975), en la
se emborrachaban los fieles,
los sacerdotes y la mismisima
diosa. Hubo una variedad de
cerveza que se llamaba “olvido
de los suenios” (hngt smht rswt)
y otra “cerveza de la amistad”

IV. “CONSEJOS DE UN LABRADOR A
SU HIJO” (‘Georgica sumerica’)

1. Introduccion

El texto nos ha transmitido
el primer tratado sobre agri-
cultura de la historia de la hu-
manidad. Se puede reconstruir
a partir de unas 45 tablillas de
arcilla, mas o menos fragmen-
tarias, escritas en cuneiforme
babilénico antiguo entre el 1900
y el 1600 aC. Estan redactadas
en lengua sumeria, aunque se
ha conservado un ejemplar de
nuestro texto en una version
bilingiie en sumerio y acadio.
Todos los testigos proceden de
la Mesopotamia meridional y
central, en especial de las anti-
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guas ciudades de Nippur y Ur
(Figura 2).

El argumento de este texto
sumerio es sencillo: un expe-
rimentado agricultor imparte
una serie de consejos a un joven
campesino sobre el cultivo de
cebada, por aquel entonces el
mas importante en el Proximo
Oriente. El texto suele recibir
varias denominaciones en la
bibliografia. M. Civil (1994) se
limita a describir el contenido:
The Farmer’s Instructions. A
Sumerian agricultural manual.
Recientemente suele preferirse,
en las huellas de la tradicion
clasica, el titulo mas breve de
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Figura 2. Tablilla UET 6 172 (U 7790)
recto, lineas 1-30 (Origen: Ur; Civil
1994, Plate VII).

“Geodrgicas sumerias” (Die su-
merischen  Georgica, Paulus
2020).

El texto se construye si-
guiendo el ciclo anual del cultivo
cerealista de invierno, aunque
no se nombran los diversos me-
ses. Primero se preparaban las
parcelas de modo que, en pri-
mavera, pudieran aprovecharse
las crecidas de los rios para hu-
medecer el terreno y que hubie-
ra tempero (lineas 2-13). Sigue
una serie de instrucciones sobre
el cuidado y el mantenimiento
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de los aperos y herramientas
de labranza, en especial relati-
vas al montaje y uso del arado
(lineas 14-37); herramienta ti-
rada por bueyes que entraba en
accion en septiembre y octubre,
pasados los calores maéas fuer-
tes del verano. La siembra con
el arado tenia lugar entre los
meses de octubre y diciembre
(lineas 38-63). En invierno iba
creciendo el cereal, que necesi-
taba riegos ocasionales (lineas
64-73). Se cosechaba (lineas 74-
87) entre los meses de abril y
mayo, y en julio, a mas tardar,
tenia que estar el cereal trillado
y recogido (lineas 88-107).

El texto no se compuso ni
escribié para enseniar a los la-
bradores a cultivar sus campos,
pues ni sabian leer ni necesita-
ban que un escolar les ensenase
su milenario oficio. Juntamente
con otros muchos clésicos, esta
composiciéon se empleé en las
escuelas babilénicas de hace
4.000 anos para la instruccion
y entrenamiento técnico y lin-
giiistico de los escribas, y co-
piarlo formaba parte del curri-
culo normado de estudios. De
ahi el numero relativamente
amplio de ejemplares.

La traduccién comentada que
aqui ofrecemos es la primera rea-
lizada al espariol desde los textos
sumerios originales, y se basa
en los estudios de Civil (1994),
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Hrugka (1994; 2009) y Paulus
(2020). Una publicacién electro-
nica del texto sumerio compues-
to, revisada por J.A. Black et al.
(1998-2006), puede ser consul-
tada en ETCSL (5.06.03) y en
CDLI Literary (000784).

Nuestra traducciéon respeta
la divisién del texto en ciento
nueve lineas, siguiendo béasica-
mente la versién de Nippur. La
divisién romana en parrafos (§§
i-ix) y la numeracion de las li-
neas (cifras 1 — 109) son obvia-
mente un anadido de los edito-
res actuales.

Cada parrafo (§) va acompa-
fiado de un breve comentario.

2. Texto y comentarios

§ i. Linea 1. Incipit.

1. El hijo de ‘Labrador-de-
los-Viejos-Tiempos’ reci-
bié estos consejos:

Comentario, linea 1: Titu-
lo y temaética del texto. No hay
introduccién mitolégica ni reli-
giosa (magica). Los consejos son
doctrina ancestral fruto de la
experiencia. ‘Labrador-de-los-
Viejos-Tiempos’ (U4 UL.URUy,.
RU) no es un nombre propio
sino un titulo del dios Ninurta
(ver mas abajo § ix, lineas 108
-109). ‘Hijo’ puede significar
también ‘aprendiz’ o ‘devoto’.
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§ ii. Lineas 2 - 13. Del riego y
limpieza del terreno.

2.Cuando tengas que pre-
parar el campo,
3.revisa las presas, las ace-
quias y las motas que
haya que abrir
4.para que, cuando dejes
entrar la crecida en el
campo, el agua no esté de-
masiado alta.
5.El dia en que el suelo aso-
me por encima del agua
6.vigila los sitios encharca-
dos del campo; vdllalo,
7.para que las reses no los
pateen.
8.Una vez arrancados los
yerbajos y limpiado el te-
rreno
9.arregla la parcela (BUR =
6,48 ha) con una azadilla
ligera’ (2/3 MANA = 300 g).
10.Con el tablén aplana las
pisadas de los bueyes;
deja todo bien liso.
11.El rastrillo eliminard los
restos de los surcos viejos
del terreno.
12.El azadén te arreglard
los cuatro mdrgenes de la
parcela
13.para que quede todo bien
llano hasta que el terreno
se seque.

Comentario. Hay que con-
trolar el sistema de riego: ace-
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quias, motas, etc. Conviene
vigilar las zonas més hondas
y nivelarlas para evitar enchar-
camientos, y proteger el campo
con una mota o terraplén de
canas. Comienza la labor con
la limpieza del terreno quitan-
do raices y malas hierbas. Ello
se lleva a cabo primero con una
azadilla ~ (URUDU.GIN.SAL)
mas bien ligera (Aragon: “jadi-
co”), para pasar luego lo parece
ser un ‘tablén’ (SUB), eliminan-
do las pisadas de los bueyes de
arrastre, y un rastrillo (U.TAG)
para afinar més. La medida es-
tandar BUR (= 6,48 ha) podria
traducirse por ‘parcela’, y equi-
vale probablemente a la super-
ficie que podria ser trabajada
con una azadilla sin tener que
cambiar o reparar su hoja de
cobre.

§ iii. Lineas 14 - 22. Del cui-
dado de las herramientas y ape-
ros; del arado de siembra.

14.Tus herramientas deben
estar bien a punto.

15.Las piezas del yugo tienen
que estar bien amarra-
das.

16.Una tralla nueva tiene
que colgar ya de la estaca;

17.las agarraderas del man-
go de la tralla vieja

18.las tiene que haber puesto
a punto un trallero.
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19.Tus herramientas —azue-
la, taladro y serrucho—
tienes que procurar que
estén a punto.

20.Procura que las riendas
de la collera, las guias ex-
teriores, las piezas de cue-
ro, la tralla y el enganche
esté todo bien seguro.

21.El embudo sembrador lo
tienes que probar, y ama-
rrarlo con abrazaderas.

22.Todo lo preciso para el
campo tiene que estar a
mano. [Comprueba tu tra-
bajo!

Comentario. Se trata del
yugo especial para bueyes (no
asnos ni mulas), que consta
de varias piezas que deben es-
tar bien amarradas entre si.
La tralla era una herramien-
ta esencial y su frecuente uso
exigia constantes reparaciones
efectuadas por gente del oficio,
lo mismo que otros elementos
del sistema de arrastre.

§ iv. Lineas 23 - 37. De la pri-
mera labor con el arado y repa-
so final del trabajo.

23.Que el buey de tiro tenga
buey de recambio;

24.que los bueyes estén en-
ganchados con holgura;

25.que el arado utilizado
tenga arado de recambio.
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26.La tarea a realizar por
cada arado es una ‘parce-
la’ (1 BUR = 6,48 ha)

27.pero tii, como tienes ocho
‘parcelas’ (8 BUR = 51,84
ha), vuelve a montar las
maderas

{28. y asi disfrutards con el

trabajo.}

29.Por ‘parcela’ (BUR = 6,48
ha) se calculan 3 BARIG
(ca. 180 1) de simiente.

30.Tras trabajar el terreno
con la fuerza del arado
con reja BAR.DIL:

31l.nada mds haberlo traba-
Jado con un arado TUG.
SIG con reja BAR.DIL
procura dejar el suelo
bien suelto con el TUG.
GUR.

32.Pasa la grada, repite, ha-
zlo tres veces.

33.Si el suelo se resiste, repd-
salo bien con rastra,

34.y que el mango de tu ras-
tra esté bien sujeto, o no
funcionard como debe.

35.Aunque la faena se te acu-
mule al principio

36.no descuides la faena,

37.y que nadie te tenga que
decir: “{Haz tu faena!”

Comentario. La medida
de superficie denominada en
sumerio BUR, unas 6,48 ha, la
traducimos aqui por ‘parcela’
por comodidad, e indica la ex-
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tensién que podia labrarse con
un solo arado, que tenia que
armarse y reajustarse varias
veces debido al fuerte desgaste
durante la labor.

Para labrar se usaba un ara-
do tirado por un solo buey y ma-
nejado por un hombre. Parece
que se llevaban a cabo dos la-
bores distintas: una (GIS.TUG.
SIGis) con reja BAR.DIL, para
‘romper’ el suelo, y otra (GIS.
APIN.TUG.GUR0) para dejar
el suelo suelto. Se trata de tér-
minos técnicos cuyo significado
exacto se nos escapa. No debe-
ria cambiarse el arado bésico;
quizas se trataba de emplear
rejas diferentes o de modificar
angulos o sentido del surco. La
grada era un simple tablon, ti-
rado por bueyes, en el que se su-
bia un peén.

La linea {28} falta en algu-
nos testigos textuales.

§ v. Lineas 38 - 63. De la se-
mentera y del manejo del arado
de siembra.

38.Tan pronto estén en su si-
tio las estrellas del cielo

39.no te pongas de mal hu-
mor por tener que em-
plear de nuevo los bueyes
por una ‘parcela’ (BUR =
6,48 ha),

40.y porque haya que traba-
Jar todo con el azadén.
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41.Cuando tengas que traba-
jar tu terreno

42.tienes que ajustar bien
todo en el arado.

43.Fija el tubo del embudo
con una junta de cuero,

44.coloca el armazoén del
arado en la clavija;

45.las ‘orejas’ tienen que es-
tar desplegadas — y traza
tus surcos.

46.Traza ocho surcos por
cada NINDA (= 6 m),

47.por si la cebada se tumba
al estar los surcos juntos.

48.Cuando tengas que traba-
jar tu terreno

49.no pierdas de vista al
peon que echa la simiente.

50.Hay que echar un grano
cada dos dedos (ca. 3,3
cm);

51.por cada NINDA (= 6 m)
tienen que echarte un GIN
(= 16 ml, 6 180 granos) de
cebada.

52.Si los granos de cebada
no caen en el fondo del
surco

53.cambia la cunia de la reja
de tu arado;

54.si los tirantes se aflojan,
ténsalos mds.

55.Cuando se haya abierto
un surco ‘derecho’ (AB.SIN.
SL.SA), abre otro surco ‘tor-
cido’ (AB.SIN.SIBIR);
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56.cuando hayas abierto un
surco ‘torcido’ (AB.SIN.
SIBIR), abre otro ‘dere-
cho’ (AB.SIN.SI.SA);

57.a los surcos ‘derechos’
(AB.SIN.SI.SA) con reco-
dos separados se les ha-
cen luego recodos comuni-
cados.

58.Los surcos desviados hay
que enderezarlos.

59.Acerca los surcos a la zan-
Jja (AB.KLIZ): labra tam-
bién por las mdrgenes.

60.Los terrones duros te los
tienen que quitar.

61.En suelos cubiertos de se-
dimentos hay que abrir
surcos;

62.en suelos sellados por se-
dimentos hay que ahon-
dar los surcos:

63.es0 es bueno para los bro-
tes.

Comentario. La siembra
podia realizarse manualmen-
te, al voleo, pero en este caso
estamos ante una siembra me-
canizada mediante el arado de
siembra. Este artilugio (sume-
rio: GIS.APIN // acadio: epin-
num), tirado normalmente por
una pareja de bueyes y cuyo
elemento esencial era la reja
de madera endurecida al fuego,
disponia ademéas de un embudo
con un tubo largo que desembo-
caba a ras del suelo e iba depo-
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sitando la simiente en el surco
abierto por la reja. Aunque la
terminologia es en muchos as-
pectos muy oscura, parece que
el cuerpo del arado (dental y es-
teva) y el timé6n estaban unidos
mediante una clavija. Un par de
‘orejas’ detras de la reja y de la
salida del embudo se cuidaban
de aplanar el surco y enterrar el
grano, seguramente con ayuda
ocasional de los pies del labra-
dor (Hruska 2005; Seidl 2005).
Los surcos distaban unos 75
cm unos de otros, de modo que

las plantas (de unos 70 cm) no
se rozasen danando las espigas
y perdiendo grano. La siembra
mediante el arado la efectua-
ban tres trabajadores; uno lle-
vaba los bueyes, otro conducia
el arado vigilando la direccién y
la accion de la reja, y el tercero,
caminando lateralmente a su
lado, iba depositando en el em-
budo las semillas una por una
en la cantidad adecuada (cada
3,3 cm), que extraia, atentamen-
te vigilado, de una taleguilla col-
gada al hombro (Figura 3).

3. Arado sembrador con tres peones (Impronta de sello cilindrico; segunda mitad
del milenio 11 adC. Matthews 1992, no. 164, pp. 123 y s.). Leyenda cuneiforme: “[Pro-
piedad de NNI, nieto de Ninurta-nadin-ahhe, devoto de la divina NinSar
y de la divina Sarrat-Nippuri.”
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El trazado de los surcos se-
guia ciertos patrones que no en-
tendemos en todos sus detalles.
Al parecer, se labraba y sem-
braba un surco en una direccién
—surco  “derecho” AB.SIN.
SI.SA— y, una vez terminado,
se labraba un surco “torcido”
AB.SIN.SIBIR. Miguel Civil
(1994: 85 y s.) ha senalado algu-
nos posibles paralelos de auto-
res clasicos (Virgilio Geo. 1.97 y
s.; Columela RR 2.2.25, o Plinio
NH 18.1.178), sin que el pro-
blema quede suficientemente
resuelto. jEra un surco ‘torcido’
aquel que se llevaba a cabo con
el arado inclinado o tumbado
lateralmente para eliminar o
aminorar la altura de la tierra
entre los dos surcos? ;O se refie-
re lo de surco “torcido” AB.SIN.
SIBIR a la curva necesaria para
recorrer el campo en la direc-
cién contraria, a modo de la em-
puiiadura de un baston (Paulus
2020: 146)? ;Estaba destinado
el surco ‘torcido’ al riego, a di-
ferencia del surco ‘derecho’ que
albergaba la simiente? Lo que si
indica el texto es que habia que
poner en comunicacion los reco-
dos creados al voltear el arado
para facilitar el acceso del riego
a los surcos.

Obviamente, habia que sa-
car las piedras y terrones resi-
duales; asi mismo era necesario
calibrar la profundidad de la

41

labor segun el estado del suelo,
ya que el sistema de riego por
inundaciéon favorecia la crea-
cién de sedimentos.

§ vi. Lineas 64 - 66. De los ri-
tos protectores del cultivo.

64.Cuando los brotes hayan
abierto el suelo

65.rézale a la divina Ninki-
lim las oraciones contra
los ratones.

66.Espanta los picos de la
langosta.

Comentario. La cultura ba-
bilénica tenia una visién unita-
ria de la realidad y no distinguia
entre un orden natural y otro
‘sobre-natural’. El mundo consti-
tuia un todo tdnico en el que te-
nian su sitio la humanidad y los
dioses. Todo era —en su modo de
ver— natural. Por eso, ademas de
gjecutar adecuadamente los as-
pectos técnicos del cultivo, era im-
portante incluir, como uno més,
una serie de ritos y oraciones.
La diosa Ninkilim (NIN.KILIM),
muy relacionada con las mangos-
tas, protegia en general contra
todos los roedores (ratones, topos,
etc.) y todo tipo de animales da-
niinos. Cuando nacia el cereal se
le rezaban oraciones a esta diosa,
acompanadas de ofrendas y ritos
especificos. La langosta era en-
démica en las zonas fluviales, y
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sus plagas muy temidas. Por otra
parte, asada se la consideraba un
bocado apetitoso.

§ vii. Lineas 67- 87. De los pri-
meros cuidados de los cultivos,
y de la siega.

67.Tan pronto se asome la ce-
bada justo en el fondo del
surco

68.dale un riego con el ‘agua
de la primera sementera’.

69.Riega la cebada cuando
las plantas parezcan una
esterilla de juncos;

70.riega las espigas cuando
asomen.

71.Cuando la cebada haya
echado ya las aristas no
la riegues mds porque la
sofocaria la roya.

72.Tan pronto como la ceba-
da tenga cascarilla, rié-
gala;

73.asi se obtiene una ganan-
ciade 1 SILA (=11) de ce-
bada por cada BAN (= 10
D.

74.Cuando tengas que reco-
ger la cosecha, la cebada
no deberia tumbarse to-
davia;

75.cosecha el dia que toque.

76.Necesitas un segador, un
atador de las gavillas,

77.y otro que vaya por delan-
te preparando los fajos;
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78.son tres los que te hardn
la cosecha.

79.El que amontona la cebada
no debe daniar la cebada

80.para que en las gavillas
no se suelten los granos.

81.Jornada: desde el amane-
cer.

82.Los peones y los cosecha-
dores que te recogen la ce-
bada

83.tienen que ser los suficien-
tes, y deja la cebada en
gavillas.

84.Haz tu labor con cuidado.

85.Aunque ya no quede mds
que harina vieja, que na-
die te trille cebada para
pan;

86.deja tranquilas las gavi-
llas.

87.Todos los dias hay que
realizar el rito por las ga-
villas.

Comentario. Conviene dar
un riego al nacer, otro una vez
ya nacido, el tercero al comen-
zar a notarse las espigas, antes
de que florezcan. Al florecer y
comenzar a notarse las aristas
conviene hacer una pausa para
evitar la excesiva humedad; el
riego se reanuda —y es el cuar-
to— cuando el grano esté a pun-
to de madurar. Estos cuidados
garantizarian un 10% mas de
cosecha.
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Las tareas de la siega se las
repartian tres tipos de peones:
unos cortaban la mies; otros
disponian la mies segada en pe-
quenos fajos, y otros ataban las
gavillas. Habia que tratar bien la
mies para que no se dispersara el
grano; y no se permitia utilizar el
nuevo grano para hacer pan de
harina fresca si habia ain harina
de la cosecha anterior.

Este proceso exigia asi mis-
mo una serie de acciones ritua-
les (‘rito de las gavillas’) que no
se especifican, quizas por ser de
uso comun.

§ viii. Lineas 88 - 107. De la
trilla.

88.Cuando vayas a tender la
parva

89.que los peones traigan la
cebada cada vez en braza-
das de 30 GIN (=250 g).

90.Limpia de hierbas el sue-
lo de tu era;

91.arregla bien tus caminos;

92.haz que te pongan tu ca-
rro a punto.

93.Echales bien de comer a
los bueyes de tu carro; tus
herramientas |...]

94.Deja la garba apilada en
la era cinco dias.

95.Cuando te pongas a trillar
en la era, tiende primero
la parva con el bieldo.

96.{Cuando te pongas a tri-
llar la cebada}

97.los dientes del trillo y los
tiros hay que untarlos con
pez.

98.Cuando hagas que tus
bueyes vayan pasando
por la parva

99.el peon que va en el trillo
tiene que ser fuerte.

100.Tan pronto como los gra-
nos estén esparcidos en el
suelo

101.reza las oraciones por la
cebada que queda por
aventar.

102.Cuando avientes tu ceba-
da

103.pon a alguien con talento
para el puesto del aventa-
dor que estd abajo en la
paruva.

104.Que haya dos peones para
llevarse el grano.

105.Cuando el grano esté lim-
pio, amonténalo bajo la
vara de medir.

106.Reza las oraciones al
atardecer y por la noche.

107.A mediodia, deja ya libre
el grano.

Comentario. Los peones que
esparcen la mies en la era llevan
cada vez una brazada (30 GINs,
unos 250 g), cantidad relativa-
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mente modesta, seguramente
mas para evitarle dafios a las es-
pigas que por ahorrar esfuerzos
al personal. La era estaba entre
los terrenos cultivados o cerca de
ellos, ocupando un yermo o un
terreno desfavorable, acondicio-
nado pero sin pavimentar.

El trillo era del tipo trineo
y sus dientes serian, muy pro-
bablemente, de madera y no
de piedra (silex) como en otras
épocas y culturas, dada la esca-
sez de material litico en la zona
aluvial. Se encajaban en el ta-
blero pegados con pez. Con pez
se untaban también los tiros
para suavizarlos y facilitar su
duracioén.

Cuando empiecen a verse
los primeros granos sueltos en
el suelo de la era hay que rezar
y realizar ciertos ritos para que
el proceso de aventar se realice
con éxito. El aventador es al-
guien que esta en la parva, y tie-
ne que ser alguien “con talento”
para conocer el viento y saberse
manejar con la herramienta.
Una vez aventado, el grano se lo
van llevando en capazos de dos
asas los peones de dos en dos a
un montoén apilado “bajo la vara
de medir”.

Es la hora de renovar las ora-
ciones y los ritos para que el gra-
no pase la noche sin sobresaltos
(roedores, robos) y evitando que
lo empape la humedad. Es una
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manera de ‘sujetar’ —o asegu-
rar— la cosecha. El dia siguiente
a mediodia, con el sol alto, ya se
lo puede ‘soltar’ y almacenar.

Falta el final [...] de la linea
93, que quizd mencionaba las
herramientas de la trilla y su
cuidado. La linea {96} es una re-
peticién errénea (‘duplografia’)
de la linea anterior.

§ ix. Lineas 108 -109. Doxolo-
gia.

108.Consejos del divino Ni-
nurta, hijo del divino En-
lil.

109.;Oh Ninurta, labrador ver-
dadero del divino Enlil,
cudn dulce es alabarte!

Comentario. Los consejos
del viejo y experimentado culti-
vador del comienzo resultan ha-
ber sido en realidad ensefianzas
divinas. El ‘Labrador-de-los-
Viejos-Tiempos’ es el mismisimo
dios Ninurta, llamado en las lis-
tas de dioses mesopotamicos “el
divino Cultivador”. Ninurta era
el encargado de que las aguas
procedentes de la montana lle-
gasen a su tiempo en la canti-
dad debida a los campos del lla-
no por rios y canales.

Enlil, rey de los dioses y dios
de los aires y del espacio visible,
era el mas activo del pantedén
babilénico.:8:8-:8-:8.28.:8.28-08.28.28
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n realidad, buena parte

V. EPILOGO
del actual éxito del tri-

E go se debe a alguien de

cuya existencia pocos han oido
hablar: el agrénomo nortea-
mericano Norman E. Borlaug
(1914-2009). Borlaug y su equi-
po, trabajando inicialmente en
México, fueron los creadores
de una variedad de trigo semi-
enana, de estatura reducida,
genéticamente modificada a
partir del cruce las variedades
comunes con variedades enanas
japonesas. Con ello se conseguia
evitar que el trigo se encamase
debido al peso de las espigas,
y aumentar su receptividad al
riego y los abonos nitrogenados.
Borlaug fue el motor de lo que
se ha venido llamando la Revo-
lucion Verde, y recibié el premio
Nobel de la Paz en 1970 por su
decisiva contribucién a las poli-
ticas alimentarias y a la dismi-
nucién del hambre en el mundo
(Zabinski 2020).

Los estudiosos creen que el
hombre domesticé los cereales,
pero lo mas probable cientifica-
mente es que fuesen los cereales
quienes domesticaron al hom-
bre. Ya en las etapas neoliticas,
el aumento de su cultivo provo-
¢6 un aumento de poblacion, de
modo que los primitivos y oca-
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sionales cazadores-colectores se
convirtieron en campesinos y
profesionales de la agricultura.
La poblacion dejé de moverse
por el monte en busca de plan-
tas silvestres y se concentré en
aldeas en las que se crearon los
primeros campos. Las aldeas
crecieron y con ellas los culti-
vos; y surgieron, en el centro y
el sur del Iraq, las ciudades. Y
con ellas la division del trabajo.
En las culturas no urbanas, la
labor de recolectar hierbas, fru-
tillas y raices se repartia entre
todos los miembros de la familia
o del grupo. Pero en las socieda-
des urbanas, unos se dedicaron
al cultivo mientras otros tuvie-
ron otras ocupaciones y funcio-
nes (Bernard 1984; Scott 2017).
Desde el 5000 aC., el cultivo
del trigo a gran escala hizo que
grandes segmentos de poblacion
(sectores secundarios y tercia-
rios) se desconectasen en mayor
o menor grado del proceso de la
produccion de alimentos (sector
primario). La Revoluciéon Verde
de Norman Borlaug —en pleno
siglo xx dC.— hizo el resto.

El trigo es actualmente el
cultivo més importante mun-
dialmente, ocupando unos dos-
cientos cincuenta millones de
hectareas.:8:8:8.:8:8:8:8.:8.:808
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In memoriam
de Juan José Marcén Letosa. Sembrador!

RESUMEN: El cultivo del trigo se conoce desde tiempos prehistéricos y como es sa-
bido ha sido y es un cereal clave a lo largo de toda la historia de la humanidad desde
Egipto, Grecia, Roma, la Peninsula Ibérica hasta llegar a nuestros dias. Hemos visto
como se ha cultivado, molido, y utilizado como producto alimenticio bésico. Igualmente
ha sido una ofrenda a los dioses y en el catolicismo representa, en la liturgia de la
Misa, el cuerpo de Cristo. Sabemos que el trigo, ocupa en el mundo un lugar preferente
compartido, con el arroz en el lejano oriente, el maiz en Iberoamérica y otros cereales
como la avena, la cebada y el centeno, con el platano en cuarto lugar.

Hemos visto como nacieron los gremios de panaderos y se han ido modernizando con
la tecnologia. Ha habido épocas bajas tanto en periodo de guerras a lo largo de la
historia incluido las del siglo XX. Desde el comienzo hemos visto que las mujeres han
tenido un papel importante en la recogida, la molienda y su elaboracién en el ambito
del hogar; no obstante, hemos tomado como ejemplo las iniciativas de emprendedoras,
destacando la de la recuperacion del trigo Aragén 03, cultivado en el secano monegrino
y en ecoldgico, que son todo un ejemplo.

En el dltimo tercio de siglo XX comenz6 la agricultura industrial, que introdujo nuevas
semillas, basicamente manipuladas de las antiguas y patentadas. La pandemia del
Covid 19, ha logrado que recuperemos la pasion por hacer el pan en casa, los bizcochos,
con harinas de calidad, con masa madre... que nos volvamos mas a la naturaleza y
establezcamos una relaciéon mas respetuosa con el medio ambiente. Estas preferencias
estan haciendo cambiar la panaderia tradicional e industrial. Hemos mejorado, pero,
a la vez tenemos problemas de intolerancias alimentarias como la del gluten. Debe
seguir la investigacién sobre la calidad de los cereales y de todos los alimentos.

(1) Sembrador (https://www.youtube.com) es el titulo que le puso se hermano
Mariano Marcén Letosa.
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PALABRAS CLAVE: Trigo, cereales, cultivo, alimento, molienda, culinaria, valor
nutritivo, TA03

Title: The cultivation of wheat from its origins. Wheat Aragén 03.

SUMMARY: The cultivation of wheat has been known since prehistoric times and
wheat has been a key cereal throughout the entire history of mankind from Egypt,
Greece, Rome, the Iberian Peninsula up to the present day days. We have seen how it
was cultivated, grounded, and used as a basic food product. It also served as an offer
to the gods, and in Catholic liturgy of the Mass it represents the body of Christ. We
know that wheat occupies a central place throughout the world, together with rice in
the Far East, maize in Latin America and other cereals such as oats, barley and rye,
with bananas occupying the fourth place.

We have seen how the bakers’ guilds were born and modernized with the use of tech-
nology. There have been low times in periods of war throughout history, including the
20th century. We have seen that, from the very beginning, women played an important
role in harvesting, grinding and elaborating wheat in the domestic environment; a
good example in the present day is the initiative of a few female entrepreneurs, high-
lighting the recovery of the Aragon 03 wheat, grown in the unirrigated parts of Los
Monegros (Zaragoza) with ecological methods.

In the last third of the 20th century, industrial agriculture began introducing new
seeds, basically manipulations from the old ones and then patented. The pandemic
has made us recover our traditional love for doing the at home, or cakes, with quality
flours, and sourdough ...and also turn to nature and establish a relationship which is
more respectful with the environment. These preferences are bringing about a change
in both traditional and industrial bakery. We have improved but at the same time, a
number of food intolerances have arisen, as the well-known problems linked to gluten.

We should continue researching on the quality of grains and all food products.”

KEYWORDS: Wheat, cereals, crop, food, milling, culinary, nutritional value, TA03

DESARROLLO DEL TRABAJO:

uando se me propuso des- varias razones. La primera por-

de la revista Temas de que participé en la recuperacion

Antropologia Aragonesa, del Trigo Aragén 03 a principios
que realizara un articulo sobre de este siglo. En segundo lugar,
el trigo, no pude negarme, por porque ha sido uno de los temas
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de ensenanza en las asignaturas
de Enfermeria en la Universi-
dad de Zaragoza, dentro de la
Salud Ecolégica y Holistica. El
Trigo AO3 (en adelante TAO03)
era un ejemplo para favorecer
los autocuidados sobre el valor
de las semillas antiguas y en
cultivo ecoldgico. Y por ultimo
porque me rondaba por la cabe-
za la idea de aportar algo a estos
mas de 20 anos de recuperacion
de esta variedad de trigo; esta
idea me surgi6é cuando estuve en
la presentacién del monografico
del vino de esta revista.

Voy a dividir este trabajo en
una secuenciacién temporal de:
los cultivos de trigo, su manipu-
lacién como es la molienda, su
elaboracién como producto ali-
mentario —el pan y reposteria—
y los actores de este proceso del
“campo a la mesa” como decimos
ahora. Para ello he realizado una
amplia revisién bibliografica con
preferencia en el entorno ibérico.

Marco tedrico

Como en todos mis trabajos
miraré e interpretaré el pasa-
do con perspectiva de género.

Afortunadamente hoy tenemos
abundantes fuentes de investi-
gaciéon que nos ofrecen resulta-
dos que espero que les ayuden a
comprender, los diferentes roles
que jugaron mujeres y hombres
en este campo.

El trigo y otros cereales son
materia bésica para la elabo-
racion de alimentos esenciales
para la vida humana cotidiana
en su aspecto biolégico. Tam-
bién lo son en un sentido social,
ya que al cocinar y al comerlos,
generalmente en grupo, se han
tejido afectos y emociones. Ade-
maés, se establecen relaciones
de cooperacién y de solidaridad,
de desigualdad y de distincién.
En estas relaciones se expre-
san sentimientos de pertenen-
cia relacionados con el género,
la edad, el grupo doméstico o
familiar, la clase social o la co-
munidad e incluso con grupo de
tipo religioso o étnico. Por ello,
quienes preparan y cocinan
el alimento cotidiano juegan
un papel esencial no solo en el
bienestar y continuidad biolé-
gica de sus grupos domésticos
y comunidades, sino también en
su vida social y politica. (2)

(2) Antropologia, http://www.pastwomen.net. Es una pédgina web de un grupo de
investigacion con perspectiva género en el area mediterranea. Es un grupo colabora-
tivo de investigacion compuesto por 17 investigadoras de: Instituto de Investigacion
en Arqueologia Ibérica de la Universidad de Jaén, Museo de la Diputacién de Valencia,
Museo de Jaén, Universidad Auténoma de Barcelona, Universidad de Granada, Uni-
versidad Pompeu Fabra, Universidad de Tubingen y Universidad de Valencia.
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En 1861 Johann Jakob Ba-
chofen 1815-1887, basdndose di-
rectamente en algunos autores
de la Grecia antigua, expreso6 la
cualidad y la funcién social y ci-
vilizadora de la libido maternal
en las primeras sociedades hu-
manas; lo que ahora ya la antro-
pologia con la nueva aportacién
de la revolucion arqueolégica
esta confirmando; Bachofen dijo
que «la fraternidad, la paz, la
armonia y el bienestar de aque-
llas sociedades Neoliticas en la
Vieja Europa, procedian de los
cuerpos maternos, de lo mater-
nal, del mundo de las madres.
No procedian de una religién de
las Diosas ni de una organiza-
cién politica o social matriarcal,
sino de los cuerpos maternos.
Es decir, que aquella sociedad
no provenia de las ideas o del
mundo espiritual, sino de la
sustancia emocional que fluia
de los cuerpos fisicos y que or-
ganizaba las relaciones huma-
nas en funcién del bienestar;
y de donde salian las energias
que vertebraban los esfuerzos
por cuidar de la vida humana”
(Rodriganez, 2002) (Bachofen,
1988). En el debate de este tra-
bajo se especifica la diferencia
entre sociedad matriarcal como
opuesta a patriarcal y los rela-
ciona con los linajes matriarca-
les o matrilineales. Esta sabi-
duria intuida en siglos pasados
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estd hoy verificada por los tra-
bajos del Neurdlogo (Damasio,
2018) sobre la estrecha relacion
entre el cerebro y las emociones.

Foto 1: Johann Jakob Bachofen.
Nacimiento y fallecimiento en Basilea
1815-1887. F: Wikipedia.

Hay varias maneras de
plantear las sociedades no pa-
triarcales «Para definir el gru-
po, tribu, gens, etc., tenemos el
concepto de matrifocal y el de
gineco-grupo empleados por di-
versos antropélogos; matrifocal
se empez6 a emplear cuando se
constato que el lugar de residen-
cia de cada nicleo humano que
se formaba era el de la mujer-
madre. Es decir, que la relacion
de apareamiento no daba lugar
a un cambio de residencia de la
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Foto 2+Foto 2bis: Casilda Rodrigafniez e
Ibone Orza en los cursos de Jaca. Dos
generaciones de mujeres intelectuales
en el curso de verano de Maternidad

de Jaca. Fuente: archivo personal CGB.

madre, puesto que la cépula no
era el punto de partida de un
grupo humano; copular y engen-
drar hijos/as no eran actividades
que supusieran la exclusion de
la mujer del clan al que pertene-
cia, sino todo lo contrario. Pues-
to que una sociedad sin linajes
individuales se renueva con las
criaturas de las mujeres del gru-
po. Por lo tanto, la mujer no cam-
biaba de residencia y seguian vi-
viendo en el lugar donde habian
nacido con las demas mujeres y
hombres con vinculos uterinos
(hermanos uterinos o nacidos de
la madre)» (Rodriganez, 2002)
Gimbutas defini6 la organiza-
cién social de la Vieja Europa
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como «un clan matristico de
principios colectivistas» (Gimbu-
tas (1996); «No era una sociedad
en que las mujeres dominaran
a los hombres, sino una cultura
en que hombres y mujeres eran
coparticipes de la existencia”.
(Baring, 2001) Todavia podemos

Fotos 3 y 4: Gimbutas portada de libro
y su fotografia.
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ver al dia de hoy esta estructura
matrifocal en la sociedad de los
Moshuo. Su aislamiento en este
lago y montanas del Himalaya
entre los estados de Yunnuan y
Sichuan le han permitido con-
servar esta estructura matri-
focal (BBC News Mundo, 2019.
https:/www.bbe.com/)

Los antropélogos y antropé-
logas han avanzado en cuanto
a obtener evidencias més claras
de la ocupaciéon de un espacio
por un grupo humano en los
restos de combustién en el sue-
lo tras encender una hoguera
como: cenizas, carbones, rocas,
huesos y sedimentos quemados.
Del estudio de los carbones, las
lenas, la temperatura del fuego,
del suelo quemado y el analisis
del contenido en grasa de los se-
dimentos de los alimentos que

LOS ORIGENES

ntre 300 000 y 40 000
E anos antes de nuestra

era (a.n.e), periodo final
del Pleistoceno, y en el Paleoli-
tico es el momento en que pa-
rece el homo neandertales en
Europa. Entre el 30.000-40.000
y el 10.000 a.n.e en la Europa
mediterranea habitaban grupos

(3) Alimento. http://www.pastwomen.net
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se cocinaron. El control del uso
del fuego se remonta a 350.000
afos y a partir de ese momento
evolucion6 técnicamente con los
seres humanos. Se pasara de los
primeros restos de fuegos senci-
llos encendidos directamente
sobre el suelo, a hogueras de
una variada tipologia en el pa-
leolitico superior con fondo en-
losado, en cubeta, con borde de
piedras, relleno de piedras, etc.
Se pens6, durante algtn tiempo,
que cada tipo se relacionaba con
un trabajo concreto (cocinar, ca-
lentar, elaborar herramientas),
pero los estudios de los restos
contenidos en las hogueras de
diferentes yacimientos paleo-
liticos muestran que en todas
ellas se consumieron alimentos,
por lo que debieron tener un uso
diverso. (3)

cazadores, recolectores y pesca-
dores, capaces de gestionar la
totalidad de recursos naturales
de su entorno. Fue en el Neoli-
tico cuando comenz6 la agricul-
tura y ganaderia. La mayoria
de los yacimientos de grupos
cazadores-recolectores estudia-
dos se localizaron en cuevas o
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abrigos. El conocimiento de las
materias primas con las que
elaborar los alimentos es de vi-
tal importancia en un momento
de cambio productivo como es el
de primeros momentos del Neo-
litico, la acumulacién de conoci-
miento de momentos anteriores,
transmitidos de generacién en
generacion, tuvo que ser un ele-
mento fundamental en la pau-
latina y gradual adopcién de la
agricultura y la ganaderia. En
la cueva de El Toro, (Antequera-
Malaga) se comenzé a cultivar
el trigo la cebada, la almorta,
las lentejas y las habas, a la vez
que seguian utilizando las plan-
tas silvestres.

Foto 5: Arte Rupestre Fuente: https:/
hablemosdeculturas.com/arte-rupestre/

El equipo de antropdlogas
de patswomen por lo restos de
hogares y de elementos arqueo-
légicos asociados a la tecnologia
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culinaria (molinos, ollas de coci-
na, ganchos para colgar alimen-
tos etc.) nos indican que esto se
desarroll6 dentro de las casas.
Igualmente lo confirmaron las
ceramicas, en las que fueron co-
cinados y consumidos. Entre el
4500 y el 2500 a.n.e., en el nor-
deste de la Peninsula Ibérica.
Las principales plantas cultiva-
das eran la cebada y el trigo, cu-
yas tareas de recoleccion eran
compartidas entre mujeres y
hombres.

En la peninsula Ibérica en
la Edad del Cobre o Calcolitico
en torno a 3000 a.n.e, es cuan-
do se realizaron los trabajos de
siembra y recoleccion, asi como
el aventado, la limpieza del
grano o la molienda. “Diversos
estudios antropolégicos reali-
zados sobre los restos 6seos de
las mujeres distintos periodos
de la prehistoria en Europa han
puesto de manifiesto que éstas
desarrollaron una carga de tra-
bajo muy intensa con sus miem-
bros superiores. La cantidad de
nuevos trabajos que aparecen
con la intensificacion de la agri-
cultura y la necesidad de gene-
rar y procesar por ejemplo los
cereales estd asociada con altos
niveles de trabajo manual que
realizarian todos los miembros
de la comunidad. En el entor-
no del poblado de Los Millares
(Santa Fe de Modéjar, Almeria),
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la recoleccién en grupo seria
una tarea habitual. Ademas, a
estas tareas agricolas tendria-
mos que sumar otros trabajos
como el cuidado de los anima-
les, el acarreamiento de agua
y alimento para el ganado o el
tratamiento de pieles” (4).

En la CULTURA ARGARI-
CA o edad del Bronce se cono-
ce mejor la molienda del cereal
por la presencia de bancos de
piedra sobre los que se dispu-
so de un molino de grandes di-
mensiones, que hasta hace poco
anos solia colocarse fijo y con
una leve inclinacién de manera
que se facilitara el trabajo. Es-
tos bancos aparecen asociados
con contenedores ceramicos pe-
quefios y medianos en los que
seria depositado directamente
el grano una vez triturado y ya
convertido en harina. Este tra-
bajo es extenuante y requiere
de un enorme esfuerzo y tiempo
para su realizacién. Resulta im-
prescindible ya que, aunque los
cereales son béasicos en la dieta
de las poblaciones prehistori-
cas, no pueden ser consumidos
sin algin tipo de transforma-
cion. La realizacién continuada
de este trabajo, que debi6 ha-
cerse de forma diaria, se refleja
en la aparicién de lesiones en
los codos, las rodillas, la region

(4) Alimento. http://www.pastwomen.net
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lumbar y los dedos de los pies y
son las mujeres las que las pre-
sentan en mayor medida con lo
que probablemente fueron ellas
quienes las realizaron.

Foto 6: Molino de piedra que funcioné
hasta la mitad del siglo XX en Alborge
(Zaragoza). Fuente: archivo personal
CGB.

Foto 7: Mujer Moliendo.
F: Web Pastwomen.

Comunidades Fenicias
y Punicas

En torno al IX y VIII a.n.e.
Las comunidades fenicias occi-
dentales son el resultado de la
diaspora de gentes levantinas
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y de su mestizaje con grupos
locales y con otras gentes me-
diterraneas. A partir del siglo V
a.n.e. los descendientes de estas
comunidades occidentales reci-
ben el nombre de ptnicos. En
ese momento Cartago, una de
las primeras ciudades creadas
por grupos de emigrantes feni-
cios en Occidente, se convirtié
en un gran poder politico en el
Mediterraneo occidental. La
conquista y dominacién romana
alolargo del siglo IT a.n.e. signi-
fico el fin de estas comunidades.
La llegada y el establecimiento
en Occidente de grupos levanti-
nos, con sus estilos de vida ur-
banos, supuso el nacimiento de
nuevas formas de vida en estos
territorios. Diversos estudios de
ADN mitocondrial demuestran
la participacion de mujeres le-
vantinas en los movimientos
migratorios que condujeron a
la formaciéon de las comunida-
des fenicias en Occidente. Més
informacién sobre la movilidad
de las mujeres (5). Desde un
punto de vista social y econé-
mico las comunidades fenicias
y punicas eran heterogéneas y
desiguales. Los grupos familia-
res eran las células bésicas que
estructuraban su economia y su
vida social. Estaban integradas
por familias de comerciantes y

(5) Movilidad. https://www.pastwomen

mercaderes, de navegantes y
marinos, asi como de campesi-
nos y de artesanos que elabo-
raban productos y artesanias
antes desconocidos en estos te-
rritorios, provocando la entrada
de nuevas formas de consumo y
produccién. Economias de tipo
colaborativo caracterizaban a
estos grupos domésticos.

Disponemos de numerosos
datos textuales e iconograficos
sobre las comunidades fenicias
y punicas en los que se ensal-
za el protagonismo de mujeres
en estos quehaceres diarios.
Las mujeres de la casa eran
las principales responsables de
preparar el sustento cotidiano
basado principalmente en ce-
reales que se acompanaban de
pequefias porciones de grasas,
proteinas, asi como de frutas y
otros vegetales. Los cereales se
preparaban en forma de gachas,
unos guisos que eran la comida
basica de los grupos humildes, o
se panificaban en hornos de pan
similares a los que se utilizan
actualmente en areas de Proxi-
mo Oriente y el norte de Africa
para la coccién tradicional del
pan acimo.

La transmision de modos de
preparacién de alimentos, de
saberes y técnicas culinarias
estaba principalmente en ma-
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nos de mujeres y se transmitia
en los espacios cotidianos. En la
mayoria de las casas de los asen-
tamientos fenicios se han docu-
mentado instalaciones y equipos
de cocina de origenes muy diver-
sos. Esta diversidad sugiere que
estas comunidades eran entor-
nos multiculturales en los que
mujeres procedentes de diversas
areas trasmitieron sus modos de
preparar y cocinar los alimentos.

La sociedad ibérica

Gentes griegas fundaron a lo
largo de unos trescientos anos
(entre el siglo VIII y el siglo VI
a.n.e.) unos 500 asentamien-
tos distribuidos a lo largo de la
cuenca del Mediterraneo desde
el Mar Negro hasta el sur de
Francia y el extremo nordeste
de la Peninsula Ibérica, el mas
importante Ampurias. A partir
del. 560 a.n.e. el poblado expe-
riment6é cambios estructurales,
con la construccion de casas de
planta rectangular con zdcalo
de piedras ligadas con arcilla
sobre el que debian levantar-
se paredes de adobe, similares
a las que se han encontrado
en diversos asentamientos del
sur de Francia y en la propia
Massalia. En el interior de es-
tas estructuras se encontraron
hogares circulares definidos por
plataformas de arcilla.
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La cultura ibérica, la con-
forman distintos pueblos que
ocuparon un amplio espacio
geografico desde el sureste de
Francia hasta el sur de la Pe-
ninsula Ibérica, entre el siglo
VIy el sigloI an.e. Aunque em-
plearon la escritura, ésta atn
no se ha traducido por comple-
to, por lo que la principal fuente
de informacién para su estudio
sigue siendo la arqueologia.

Las mujeres iberas se ocu-
paron tanto de la elaboracion
de los alimentos y aportacion
nutricional al grupo, como en la
transmision de sus conocimien-
tos a otras mujeres de su entor-
no, ya que éstas practicas re-
quieren de un largo proceso de
aprendizaje que se transmite de
generacién en generacion. Asi-
mismo las practicas culinarias
van a ser fundamentales para
el mantenimiento del grupo y
para la creacién y transforma-
cion de redes sociales.

No existe en el mundo ibé-
rico un espacio destinado con
exclusividad al procesamiento
de alimentos ya que, bajo un
mismo techo pueden estar com-
partiendo espacio diferentes
actividades desarrolladas in-
dependientemente por mujeres
y hombres de distintas edades
(tejido, molienda, almacenaje o
despensa, etc.). De este modo,
el troceado, maceado o alinado
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no debi6 de realizarse necesa-
riamente en el interior de las
casas, y la molienda de cerea-
les se realizaria normalmente
en las entradas o en los patios
de estos espacios. En cambio, el
cocinado de las materias primas
para su transformacién en ali-
mentos comestibles se desarro-
llaria dentro de las casas, como
atestiguan los restos de hogares
y de elementos arqueolégicos
asociados a la tecnologia culi-
naria (molinos, ollas de cocina,
ganchos para colgar alimentos
etc.). (Alimento y Espacio Culi-
nario. Pastwomen.)

El mundo clasico

Se dice que el trigo paso a
Europa desde Egipto ya que
apareci6 en las tumbas faraé-
nicas entre el sexto y quinto
milenio antes de Cristo (Conty.
2021). Tanto en Grecia como en
Roma el pan paso a ser un ali-
mento distribuido entre toda la
poblacién. Ya existia la diferen-
cia entre pan blanco pan negro,
siendo el primero privilegio de
las poblaciones de patricios y el
segundo de plebeyos y esclavos.

Se conocen abundantes gra-
bados desde la época Egipto,
Grecia y Roma en la que se ven
las diferentes técnicas de ma-
nipulacién de la molienda, la
separacion de la cascara, el uso
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de la levadura, el amasado y los
hornos de coccién. Suponemos
que la distribucién del trabajo
seguiria un modelo semejante
al de las épocas anteriores solo
que en esta fase, las clases altas
contaban con esclavos.

Los griegos atribuian el ori-
gen del pan a los dioses y le
otorgaban un caracter sagrado.
Durante muchos anos en la an-
tigua Grecia su consumo estuvo
limitado a las clases mas privi-
legiadas. Los panaderos griegos
confeccionan el pan y los pri-
meros productos de reposteria,
hasta 72 variedades de panes,
en el siglo II a.n.e. El pan en la
alimentacion de esta gran civili-
zacion tuvo una gran importan-
cia. El pan acimo -sin fermen-
tar- era considerado un manjar.
Este alimento es nombrado en
varios escritos de poetas y fil6-
sofos griegos como Homero, Pla-
tén y Aristéfanes.

Si en ya la Grecia Antigua
naci6 el oficio de panadero, fue
en Roma cuando se desarrollé
el oficio, se regulé el precio y se
cre6 en Roma la primera aso-
ciacion del gremio de panade-
ros, por el emperador Trajano.
El desarrollo de la industria del
pan durante el siglo I se puede
ver en las ruinas de Pompeya;
entre sus restos se ha encon-
trado una panaderia completa
y abastecida, que podria facil-
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Foto 8. Horno Pompeia. Fuente: Wikipedia.

mente seguir funcionando en
nuestros dias. De hecho, los ro-
manos mejoraron los molinos,
las maquinas de amasar, y los
hornos de tal manera, que, hoy
en dia se denomina «horno ro-
mano» al horno de calentamien-
to directo.

El poeta Juvenal decia que
los romanos solo necesitaban
pan y circo. Hubo lo que se lla-
moé “el panis militaris”, fabrica-
do para los soldados, que tenia
larga duracién, ya que, durante
sus marchas en pro de conquis-
tas, su dieta se basaba en pan
y vino. Los primeros panaderos
del imperio romano fueron grie-
gos, ahora bien, los romanos me-
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joraron la técnica de los griegos
refinando los métodos de amasa-
do y llevaron este refinamiento
hasta confeccionar panes en for-
ma de lira, de pajaros, de estre-
llas... Se elogiaba al pan como si
de un dios se tratara. Los roma-
nos desarrollaron el cultivo del
trigo hasta tal punto que hacia
el siglo I de nuestra era, jsu cul-
tivo estaba presente por todo el
imperio romano! Roma difundi6
la cultura del pan por todas sus
colonias, excepto en Hispania,
donde la existencia del pan era
anterior a la colonizacién roma-
na; los celtiberos ya conocian las
técnicas de amasar y panificar
el trigo.
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Edad media

Durante este periodo el cul-
tivo de cereales descendid, y
con ello vinieron los periodos de
hambre, la escasez del alimento
base, la escasez del pan. En las
épocas de mas hambre, el pan
era el alimento mas preciado.
Asi se muestra en la literatu-
ra de la época, por ejemplo en
el Lazarillo de Tormes, el ham-
briento Lazarillo, indica: «Y co-
mienzo a desmigajar el pan so-
bre unos no muy costosos man-
teles... Después como quien
toma una gragea, lo comi y algo
me consolé».

En Italia, entrado el siglo
XVI se comenzé a utilizar la
levadura de cerveza, en forma
de espuma, que se usaba en la
elaboracion del pan con pro-
cedimientos industriales. En
muchos lugares de Europa los
monasterios se convirtieron en
los principales productores de
pan. El pan blanco, en esta épo-
ca seguia siendo signo de pres-
tigio social, sélo accesible para
clases ricas y pudientes. En el
ano 943, en Francia, «el mal de
los ardientes» surge por el con-
sumo del pan de centeno conta-
minado por el cornezuelo, hongo
parasito que envenena la espiga
de este cereal.

Cuando las ciudades de la
Edad Media comenzaron a co-
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brar importancia, en el siglo XII
surgieron los primeros gremios
de artesanos de todo tipo de
profesionales, entre ellos, el gre-
mio de panaderos. Al ser el pan
alimento base de la poblacién,
en esta época, al igual que en
Roma, la produccién y distribu-
cién del pan esta o estaba regu-
lada por el gobierno. Ademas de
ser alimento base, el pan tam-
bién se utilizaba —en ambien-
tes de clases adineradas— como
plato para colocar la comida, y
una vez usado se lanzaba a los
pobres.

La época moderna

A finales siglo XVIII, pro-
gresé de agricultura, las inves-
tigaciones sobre la harina y se
consiguié mejorar en técnica del
molino; aumenté la produccion
del trigo y se consiguié una ha-
rina de mejor calidad. El pre-
cio del pan bajé al aumentar la
oferta y el pan blanco —antes
solo para determinadas clases
sociales— lleg6 a toda la pobla-
cién. En el siglo XIX se invent6
el molino de vapor; asi fueron
evolucionando los sistemas de
panificaciéon y se afnadié una
nueva fase a la elaboracion del
pan: la aireacién de la masa, el
uso de nuevas levaduras; técni-
cas mecdnicas para amasar el
pan; con todas estas mejoras la
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industria del pan creci6 de ma-
nera rapida.

Avanzado el siglo XX, los pa-
naderos comenzaron a anadir a
la masa madre una serie de vi-
taminas, que el trigo habia per-
dido durante el proceso de su
molienda. La primera década
del siglo fue un periodo de des-
preocupacién y de ligereza. El
pan volvia a estar accesible. En
este contexto nacié la baguette,
que cosech6 un enorme éxito.
Ademads, se convirtié en simbolo
de Francia por todo el mundo.

Sin embargo, durante las dos
guerras mundiales el pan fue
un alimento muy demandado
y escaso, debido a que los cam-
pos de cultivo se convirtieron en
campos de batalla. No era facil
llevar al panadero al frente ya
que requeria de una gran forta-
leza fisica para el amasado ma-
nual. Igualmente sucedié en la
Segunda Guerra Mundial que
trajo consigo su parte de deso-
lacion y penuria. El pan se ra-
cionaba y era de muy mala cali-
dad: un pan gris preparado con
una mezcla de harina integral,
trigo y harinas de habas, maiz,
cebada, patata, arroz... Hubo
mujeres que sustituyeron a los
hombres en el trabajo. Ellas
supieron equiparse con ma-
teriales que les facilitarian la
tarea: las artesas mecdanicas se
desarrollaron considerablemen-
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te durante este periodo. Europa
sobrevivié también gracias a la
importacién de trigo americano.
Estados Unidos se neg6 a abas-
tecer a Alemania y a Austria:
los cereales fueron un medio de
presion politica y econémica.

Eltrigoyelpanenlareligion

El ser humano ha tendido
siempre a sacralizar lo que era
muy valioso. Un ejemplo lo po-
demos obtener de los gatos en
Egipto. Se cree que la domes-
ticacion del gato tuvo lugar en
Egipto durante el IV milenio
a.n.e. Se considera que antes
de ser un animal de compania
apreciado por su dulzura, gra-
cia e indolencia, el gato fue so-
bre todo un animal protector.
Como pequeno depredador de
roedores, protegia los silos de
grano en que los egipcios al-
macenaban las cosechas, sobre
todo el trigo, recurso vital para
este pueblo de agricultores. Al
cazar ratas y demas roedores,
los gatos también eliminaban
vectores de graves enfermeda-
des transmisibles, como la pes-
te. Ademads, como cazadores de
serpientes, sobre todo viboras
cornudas, hacian mas seguros
el entorno de las casas situadas
en su territorio. Cuando un gato
moria, su familia se afeitaba las
cejas en senal de duelo. Con el
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trigo se hacia el pan alimento
importante para la poblacion
humana (6).

Desde el siglo XII a.n.e, los
griegos veneraban los misterios
de Deméter, la diosa del pan
y divinidad protectora de las
cosechas y la fertilidad de los
campos; de Eleusis, que tam-
bién intercedia en el reino de
los muertos. En la Roma Impe-
rial, los panaderos celebraban
el 9 de junio las vestales, en ho-
nor a Vesta, la diosa del hogar
asociada con el fuego que arde
en la chimenea.

Foto 9: Eucaristia. Fuente: Catholic.net

El cristianismo también ha
utilizado el pan tanto en la con-
sagracion del ritual de la misa
como en milagros como la mul-
tiplicacion de los panes y los

peces. Con Jesus de Nazaret se
siguié la tradiciéon judia de la
bendicién del pan y el vino. El
pan fue el alimento de la dltima
cena, y en torno a él se celebra
el sacramento de la Eucaristia.
Dios le dijo a Ezequiel que hi-
ciera diferentes panes con ceba-
da, habas, lentejas y mijo.

En la parébola del sembra-
dor, una de las parabolas de Je-
sus encontrada en los tres Evan-
gelios sinépticos, Mateo 13:1-9,
Marcos 4:1-9 y Lucas 8:4-8, ade-
mas en el evangelio apdcrifo de
Tomas. Esta pardbola recoge la
importancia de guardar el gra-
no para sembrar al afno siguien-
te y tener en cuentas el contexto
donde se siembra para recoger
el fruto. En un doble sentido,
productivo para recoger cosecha
y simbdlico para aplicarlo a la
vida de cada cual. Jesus dijo: “El
sembrador sali6 a sembrar. Y
mientras sembraba, parte de la
semilla cayé junto al camino; y
vinieron las aves y la comieron.
Parte cay6 en pedregales, donde
no habia mucha tierra y broto
pronto, porque no tenia profun-
didad de tierra; pero salido el
sol, se quemo; y porque no tenia
raiz, se sec6. Y parte cayo entre
espinos y los espinos crecieron,
y la ahogaron. Pero parte cay6

(6) Gatos. Recuperado de: https://es.wikipedia.org/wiki/
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en buena tierra, y dio fruto, a
ciento” (7).

En algunos paises musul-
manes el pan se cocina para
algunas fiestas como el Id al-
Fitr, festividad religiosa de la
tradicién islamica, que sigue
al Ramadan. El challah es un
pan tradicional de origen judio
elaborado con una masa rica
en huevo y mantequilla, que se
sirve el viernes por la noche en
la cena del Sabbat. Ademas, du-
rante la pascua judia, también
se come un pan acimo denomi-
nado matzoh. En algunos lu-
gares de Latinoamérica el Ha-
llulla era el pan de las fiestas.
(Vazquez, 2020)

El pan en Espana

Fue introducido por los celti-
beros, siglo III a.n.e., por lo que
ya se conocia cuando llegaron
los romanos a la peninsula. El
naturalista latino del siglo I,
Plinio, aseguraba haber proba-
do el pan de Iberia con queso y
dejo escrito: «El pan de Hispa-
nia es muy ligero y de gratisimo
paladar incluso para un hom-
bre refinado de Roma». En la
Espana mozarabe el cultivo de
cereales, que no era extenso, era
suficiente y por esto el pan era
el alimento base de la dieta coti-

diana; en cada casa, el ciudada-
no amasaba el que iba a ser su
futuro pan, le ponia una marca
que lo distinguiera y lo llevaba
a cocer a los hornos publicos, el
panadero cobraba una tasa por
ello. Durante esta época se con-
sumia pan blanco y el llamado
«pan rojo», un pan m&s tosco,
formado por harina y salvado.

Foto 10. Zurbaran. Bodegon
F: Wiquipedia.

Autores espanoles, desde
Gonzalo de Berceo hasta los
autores del siglo de oro, como
Cervantes, Lope de Vega, Tirso
de Molina, citaron en muchas
de sus narraciones o poemas el
pan de la peninsula Ibérica. Y
en la Espafia post-Renacentis-

(7) Version Reina-Valera 1960. https://es.wikipedia.org/wiki
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ta, Zurbardn y Velazquez lo re-
presentaran en sus bodegones.
Las primeras leyes que regula-
ban la panificacién en nuestro
pais aparecen en el siglo XIV.
La hermandad de panaderos
espafioles, que en el siglo XV
se transforma en Corporacién
de Oficio, se mantiene hasta el
siglo XIX.

Segun referencias histoéricas,
el Gremio de Panaderos de Bar-
celona se remonta al siglo XII,
pero su reconocimiento oficial
no se produjo hasta el 15 de
agosto del afio 1368, en tiempo
del rey Pedro el Ceremonioso
como resultado de la unién de
los, por aquel entonces, gremios
independientes de panaderos i
de horneros de la Ciudad Con-
dal (8). Actualmente, el Gremio
de Panaderos de Barcelona, con
sede en el edificio CAPSA de la
calle Pau Claris, agrupa a los
panaderos artesanos agremia-
dos en la ciudad de Barcelona.
Se trata de negocios familiares
que han ido pasando de genera-
cién en generacion.

En Espana tras la guerra ci-
vil, Franco cre6 el Servicio Na-
cional del Trigo y la construccién
de grandes silos para almacena-
miento en muchas poblaciones
rurales. A pesar de ello, se inici6

en las décadas de los 60 y los 70
una importante emigracién del
campo a la ciudad.

La Politica Agraria Comuni-
taria (PAC) surgié en 1962, en
una Europa occidental marcada
por la postguerra de la Segunda
Guerra Mundial para asegurar
que los ciudadanos, como con-
sumidores dispusieran de un
suministro estable y suficiente
de alimentos a precios asequi-
bles (9). Sin embargo, Espania
entr6 en la UE afos mas tarde,
en tiempos de Felipe Gonzalez
en 1986 y no se comenzd a co-
brar hasta 1992 (Lépez, 2016).
Al dia de hoy sigue vigente con
las polémicas si se valora prin-
cipalmente por produccién y se
dejan de pagar por posesion de
terrenos, aunque estén baldios.

En los ultimos treinta afos
del siglo XX, se introdujeron
muchas innovaciones en los cul-
tivos con el afiadido de regadios,
fertilizantes, pesticidas y trans-
génicos. Comenzaron las intole-
rancias alimentarias al gluten
y disminuyé la calidad del pan
artesano. Todo ello se ha trasla-
dado al siglo XXI en el que ha
habido un descenso del consu-
mo de pan por la aparicién de
nuevos panes congelados y con
aditivos que no consiguen con-

(8) Gremios. https://www.gremipaben.com
(9) UE, recuperado de https://es.wikipedia.org/
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vencer a los consumidores. No
obstante, se han ido introdu-
ciendo poco a poco los panes in-
tegrales debido a los beneficios
que aporta la fibra al organis-
mo. Se sigue considerando un
producto basico siendo una de
sus caracteristicas su valor eco-
némico, ya que dicho valor se
utiliza para establecer el coste
de vida en los diferentes paises
e influye en el Indice de Precios
al Consumo (IPC).

Nuevas tendencias de consu-
mo emergen estos ultimos afos
y los avances realizados por los
panaderos en cuanto a panifica-
cion permiten ofrecer productos
de panificacion especificos que
responden a expectativas tales
como el pan saludable, el pan
ecoldgico, el pan bajo en sal, el
pan sin gluten, etc. El afo 2020
debido a la pandemia del Co-
vid-19, se ha estimulado la rea-
lizacién de los panes con «masa
madre» en casa durante los con-
finamientos y se ha elevado el
consumo y la informacién del
valor del pan por los consumi-
dores en muy diversos paises,
incluido Espana.

El trigo Aragon 03
(ecomonegros.com)

En la década de los noven-
ta del siglo pasado, Juan José
Marcén, médico microbiélogo,

tem?%s de cntropologia aragonesa
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se pregunté ;Por qué el pan no
tenia el mismo sabor que el de
su infancia? Marcén nacido en
Lecinena ademas de buscar res-
puestas a esta pregunta re-co-
nectd su corazon con sus raices,
su historia, y emprendi6 una
labor de recuperacion de tradi-
ciones en su pueblo y comarca
de los Monegros. La respuesta
de los agricultores veteranos
fue clara: el sabor del pan de
antes se lo daba el trigo Aragén
03. Este trigo se habia dejado de
cultivar por las politicas agra-
rias y la introduccion de varie-
dades nuevas; semillas que los
agricultores debian comprar
porque eran de patentes priva-
das.

Juanjo o José para los fami-
liares y vecinos de Lecifena,
decia que cada uno de nosotros
éramos un eslabon de una ca-
dena de la vida que nos unia
a unos con otros; asi buscando,
encontroé a unos labradores muy
mayores, los hermanos Lavifia
de Perdiguera, poblaciéon veci-
na de Lecifiena que lo seguian
sembrando ininterrumpida-
mente por que no querian per-
der tan estupendas semillas
que habia alimentado a toda su
familia durante generaciones
(German, 2000:24). El eslabon
de la cadena era la forma senci-
lla para explicar términos c6mo
Filogenia: la historia evolutiva
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de una especie, género o raza.
Actualmente es muy utilizado
para la comparacién de geno-
mas y la clasificacion de meta
genomas (10).
El inesperado adidés de Juan
José, en el afo 2000, aglutiné
a sus amigos y allegados en el
Grupo Forcafiada, continuador
de su labor. Sus proyectos més
ambiciosos: recuperar el Ara-
gon 03 y dar vida al Santuario
de Nuestra Senora de Maga-
ll6n, que en 1987 habia sido
declarado en estado de ruina.
Con los anos, el Grupo Forca-
Foto 11. Juan José Marcen Letosa. fiada realizé ambos proyectos:
Fuente: archivo personal CGB. una parte reformé del Santua-

Foto 12. Santuario Ntra. Sra. De Magallon. Lecifiena. (Zaragoza). Espana.
Fuente: archivo personal CGB.

(10) Filogenia http://etimologias.dechile.net/?filoge.nesis.
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Foto 13: familia Marcen. F: Ecomonegros.com.

rio en un albergue en 2005; la
otra parte, decidi6 transformar
el trigo Aragon 03. Asi fue como
nacié6 Eco Monegros en 2006,
gracias a la familia Marcén Mu-
rillo de Lecifiena (Daniel, Mer-
cedes, Ana, Laura y Jesus). En
ese momento esa variedad sdlo
la conocian los panaderos y ha-
rineros mas antiguos, asi que
para promover las virtudes del
Aragoén 03 la familia entera co-
menzo6 a cultivar, moler, amasar
y vender trigo, harina, pan y re-
posteria (11).

(11) Familia. http://ecomonegros.com.
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Sus origenes

En cuanto a sus origenes,
Mariano Marcen agricultor de
Lecinena al igual que los her-
manos Lavina de Perdiguera
nos dijeron que se le llamaba
en su juventud «caspino»; estu-
diosos de la zona de Ejea, tam-
bién decian que se le llamaba
«catalan». Es un trigo blando, T.
aestivum (hexaploide), y tiene
raices profundas que le hacen
soportar la sequia y crecer ape-
nas sin lluvia. E1 Aragén 03 se
obtuvo en los anos 30 (o quizas
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antes) mediante selecciéon de
variedades tipicamente arago-
nesas. El caso es que el Aragon
03 se eligi6 en base a su alta ca-
pacidad de ahijamiento (12) y
aguante a la sequia

Ahora bien, el nombre actual
de TAO3 provienen de los estu-
dios del equipo de la Granja La
Granja Agricola de la Confede-
racion Hidrolégica del Ebro en
Ejea de los Caballeros, que fue
Sub-Estacion de Cerealicul-
tura, regida por el Ingeniero
Agrénomo D. M. Gadea, Jefe de
Cereales del Instituto Nacional
de Semillas Selectas, el Perito
Sr. Gotor y la colaboracién de
agricultores de la comarca de
Cinco Villas. En sus escritos,
Antonio Casallo Gémez y .
Luis Palomero Dominguez, de
alta solvencia en estos temas,
hacen constar que: «Su trabajo
consistié en recopilar una serie
de muestras de trigo de la va-
riedad catalan de Monte proce-
dente de distintas zonas de Ara-
gon y comparar su fenologia,
caracteristicas agronémicas y
resistencia al escaldado, valo-
rado por el peso de los 1000 gra-
nos. De esas muestras destacé

la que tenia la referencia «03»,
que era procedente de Pomar de
Cinca» ... «<Merece la pena des-
tacar la raza de trigo Aragén
03, especialmente adaptada al
terreno y a la escasez de lluvias,
y que cultivado en toda la co-
marca, ha dado en Lecifiena el
contenido proteico més alto que
se ha reconocido a un trigo de
su dureza. La asociaciéon Forca-
nada, de Lecifiena, comenzé su
proyecto de recuperacién de se-
millas de trigo Aragén 03 hace 7
anos. Este proyecto es hoy una
realidad, obtienen trigo de pri-
mera calidad, y su harina esta
siendo muy apreciada por pana-
deros, reposteros y hosteleros.»
(Gaspar, 2007)

Hoy en dia, puesto que se ha
puesto de moda realizar el pan
con masa madre y de semillas
de calidad no es raro encontrar-
lo en internet entre los trigos de
calidad. Dan Barber uno de los
mas reconocidos chefs de EE.
UU. comenta un proyecto en el
que estd trabajando acerca de
solicitar una variedad de trigo
aragonesa que una familia de
«Los Monegros» ha rescatado
recientemente del olvido y la

(12) Ahijamiento se llama a la cantidad de espigas que nacen de un grano de
trigo. Una caracteristica del TAO3 es que aunque haya sido un afio seco, si caen lluvia
tardias en mayo e incluso en junio, este trigo es capaz de ahijar y nacen espigas muy

tardias que también dan granos de trigo.
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Foto 14. Granja Agricola CHE. Ejea de los Caballeros. F: Gaspar

extincion. «La variedad se llama
Aragén 03, y el que esto escribe
confiesa —Pansequillo— que,
hasta ese momento de 2016, ja-
mas habia oido hablar de ella.
Tiempo me falté para comprar
cinco kilos de grano y para in-
vestigar como narices se esta-
bleci6 la relacion entre un fa-
mosisimo chef estadounidense y
una casi desaparecida variedad
de trigo de Los Monegros. Dan
Barber lo descubrié a través de
Lisa Abend, la corresponsal en
Espana de Time. El Aragon 03
es una variedad abandonada
en los anos 80 por su bajo ren-
dimiento y recuperada in extre-
mis para no perder ni la tradi-
cién ni el sabor. Se lo describen

como un trigo que se alimenta
del rocio. Como chef que es, opi-
na que la eleccién més ecoldgi-
ca respecto a la alimentacion
no sélo es la eleccion mas ética,
sino también la mas sabrosa.
Me lei primero el libro; luego vi
las charlas, que en realidad son
un resumen cabal de las ideas
que recorren The Third Plate.
Para mi regocijo, muchos de los
alimentos de los que se enamo-
ra por su enorme sabor y perfec-
ta sostenibilidad son espanoles:
pescado, un foie y un trigo. Del
Aragon 03 dice que tiene toques
de chocolate, avellana y afruta-
dos». El autor Panisequillo es
un entusiasta culinario (13).
Lisa Abend es una periodista

(13) Entusiasta. https://paniquesillo.wordpress.com
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que al pasar por Tardienta via-
jando en AVE, coment6 con per-
sonas locales ;Como se podia
vivir en una zona tan arida? Le
dijeron que muy cerca de donde
estaban se cultivaba un trigo
antiguo de excelente calidad.
La periodista tomé nota, locali-
z6 a las duenias de Ecomonegros
e hizo un reportaje para la BBC
(14). Hemos visto como una pe-
riodista inglesa llevé la noticia
de este trigo a Dan Barber en
EE.UU y a nuestro Pansequillo.

El valor estratégico de las
semillas: el trigo Aragon 03

Desde tiempos ancestrales
los agricultores reservaban las
semillas de su cosecha para
ser utilizadas en la siembra si-
guiente. Asi lo recoge la Biblia
en “la Pardbola del Sembrador”.
Pero con la llegada de la tecno-
logia, de la llamada “revolucién
verde”, se comenz6 a extender
la practica de comprar las semi-
llas a empresas especializadas
que vendian semillas, tedrica-
mente mas productivas, semi-
llas certificadas o mejoradas de
calidad; pero que, tras ser culti-

(14) Video BBC https://www.heraldo.es.

vadas una vez no eran adecua-
das para ser sembradas de nue-
vo; se las conoce también con el
nombre de semillas terminator.
Esto fue inicialmente una exi-
gencia de la Uni6n Europea que
exigia certificados de semillas
de calidad para poder obtener
subvenciones de la PAC (Poli-
tica Agraria Comunitaria) (15).
La dependencia del comercio de
semillas habia comenzado y se
consumé cuando en EEUU se
permitié el patentarlas. El re-
sultado de lo anterior fue la im-
presionante pérdida de la biodi-
versidad de semillas de trigo, al
igual que de plantas agricolas
existentes en el pasado frente
al reducido numero existente
en la actualidad y sus semillas
en muchos casos ya son propie-
dad de alguna empresa general-
mente multinacional. Juan José
Marcén fue una de las personas
que luché6 contra este proceso,
evitando la desapariciéon de una
especie de trigo autéctono de
Monegros y que posteriormente
fue patentado por el Ministerio
de Agricultura con el nombre de
Aragon 03. Asi, siendo una pa-
tente de propiedad publica, su

(15) En la dltima década del siglo XX, dejo de ser requisito, presentar el certificado
de semilla certificadas. Esto permiti6 a los agricultores sembrar sus propias semillas
o comprarlas a las propias cooperativas y agricultores. Ver la https://redsemillasdea-
ragon.org que se dedican a recoger y recuperar semillas tradicionales.

tem?%s de antropologia aragonesc
2020, 26: 49-80



Concha Germadn Bes

El cultivo del trigo desde sus origenes. El trigo Aragén 03

cultivo es libre. Este trabajo es
también un sencillo homenaje a
su trabajo (16).

Foto 15. Trigo A03. Semillas variadas.
Fuente archivos personal Cgb.

El trigo Aragén 03 se habia
cultivado regularmente en la
comarca de Monegros, Zarago-
za, desde tiempos inmemoria-
les y su harina era la preferi-
da para la panificacién por sus
propiedades nutricionales (pro-
teinicas) y organolépticas. Dejo
de cultivarse a mediados de los
anos 80 debido a la menor de-
manda y a la competencia de
otras variedades foraneas. Era
una variedad que no se subven-
cionaba, se encamaba (17) y eso
dificultaba en cierto modo la la-
bor de las cosechadoras, y tenia
una menor produccién que otros
productos como la cebada. Pero

hay que tener en cuenta que
aunque de menor produccién, es
un trigo que necesita ser sem-
brado en cantidades de entre
100-110 kg./Ha, cuando los tri-
gos actuales necesitan de 150 a
160 kg., es decir, un tercio mas.
Al ser una zona que no tiene re-
gadio, su cosecha estara relacio-
nada en gran parte segun la llu-
via. En la foto vemos un campo
de vales de trigo Aragén 03 en
una buena primavera de lluvia
en Lecinena (Zaragoza).

Foto 16. Campos de trigo en primavera.
Fuente: archivo personal CGB.

,Como es el trigo
Aragén 03?

La labor no fue sencilla, ya
que, como hemos dicho antes,

(16) Homenaje. https://otrabiologia.wordpress.com)

(17) Encamado quiere decir que el cierzo tumbaba las largas espigas y eso dificul-
taba en la primera época, la recogida del trigo porque las trilladoras tenian engranajes
fijos de corte. Los agricultores de Lecifiena que consulté en mis trabajos de Antropo-
logia me dijeron que le llamaban trigo braguetero por el gran tamano de sus espigas.

Informante Cgb
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por la produccion de esta varie-
dad, los agricultores no recibian
ayudas. Juan José Marcén te-
nia previsto todo un plan para
la recuperacién total creando
una Fundacién que no pudo lle-
var a cabo por su fallecimiento
en el ano 2000. Juanjo publico
numerosos articulos especiali-
zados sobre Microbiologia posi-
tiva y la relacion ecolégica entre
el mundo microbiano y el de los
macrobios entre los que nos en-
contramos los seres humanos.
La bicloga M? Jesus Blazquez
lo considera un gran cientifico
a la vez que humanista de los
Monegros secos a los que no
ha llegado el regadio y quedan
por tanto como genuinamente
representativos de las peculia-
ridades de Monegros (Germaén,
2002:27). El trigo Aragéon 03 se
habia sembrado en nuestros
pueblos hasta la llegada de nue-
vas especies hibridas de mayor
rendimiento, de momento, pero
de menor calidad. Sus propieda-
des son:

a) Para la tierra: a.1) La
facultad germinativa. Es decir,
su facilidad para brotar con
poca humedad. a.2) La fuerza
de la planta. Observamos ma-
yor resistencia al encostrado y
menor dificultad de nacencia
ante siembras mas profundas,
todo ello debido a la fuerza de
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su germen. a.3) La altura del
vdstago y la longitud de las rai-
ces. Los investigadores termi-
nan por darse cuenta de que si
se reduce artificialmente la al-
tura del vastago disminuye pa-
ralelamente la longitud de las
raices. El trigo Aragén 03 por
el contrario, al tener facilidad
para adentrarse profundamen-
te en la tierra, resiste mejor las
sequias y lluvias irregulares.
Ademas, la gran cantidad de
paja que proporciona, sirve de
acolchado y nutriente del suelo
para cosechas posteriores. a.4)
La resistencia de la planta a
enfermedades criptogamicas,
virus y mayor acidez del suelo.
Resiste bien dos o tres meses
de sequia por su raiz profunda
y capacidad de asimilar los ro-
cios. a.5) Vitalidad de la planta.
Por el porte ya que no es rigida,
inmévil, ni petrificada. Es una
planta agitada «que corretea al
viento», lo que le hace sensible,
determinando asi su facultad
nutritiva. Otro punto importan-
te a.6) Es su espiga barbada,
con alto contenido en silice (ma-
yor valor nutritivo) expresando
asi su calidad césmica. Dicha
barba sirve como proteccion de
los animales. Su color lustroso
(rojo, amarillo, naranja) y su
luminosidad, son indicativos de
regeneracion y calidad. Como
contrariedades resaltamos una
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menor produccion —dependien-
do de la lluvia— y poca resis-
tencia al encamado.

b) Valor nutritivo. Buscado
antiguamente por los panade-
ros debido a su elevado conte-
nido en proteinas. Los recientes
analisis dan cifras en torno a un
17% de proteinas y superiores
(otros trigos tienen entre 10-
12% de proteina).

Hay que destacar otras fa-
cetas muy importantes rela-
cionadas con el valor nutritivo
de este trigo. La harina que se
utilice tanto para el pan como
para los bizcochos, pastas, em-
panadillas, etc. debe ser de ha-
rina entera; Harina entera es
con el salvado -la capa protecto-
ra del grano que es las semillas
del trigo- que tiene gran canti-
dad de fibras como vemos en la
foto 17; capa que se le quita a la
harina blanca. A la harina en-
tera se la conoce mas como ha-
rina integral, pero jojo! hay que
ver que % tiene y ademas si el
salvado es del mismo trigo o de
otra variedad. Y si est4 hecho
con masa madre, del mismo tri-
go. El germen del trigo, es decir
el embrién, es la clave para la
continuidad de la especie, es la
parte del grano de las proteinas
-gluten-. Cuando se separan el
salvado y el germen perdemos
la fibra del salvado y las protei-

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 49-80

74

nas del germen y nos queda la
parte de hidratos de carbono, la
almendra harinosa o almidén,
la parte mas calérica.

Foto 17 Semilla de trigo. Fuente (Semi-
1la https://recibemas.wordpress.com)

Hasta que comenzamos, hace
unos veinte anos, con aumento
de intolerancias al gluten, era
muy frecuente encontrar ali-
mentos que se publicitaban di-
ciendo «enriquecido con gluten»
muy rico en proteinas. Ahora lo
que vemos es la publicidad «sin
gluten». Las hipétesis que hay
sobre las intolerancias estan
relacionadas con los cambios
de semillas, semillas modernas,
modificadas genéticamente y
con la elaboracién del pan con
fermentos rapidos en lugar de
la masa madre que requiere
horas de fermentacién. No hay
consenso cientifico al respecto,
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por lo que hay que seguir inves-
tigando.

Tomar el pan de harina in-
tegral-entera y con masa madre
ayuda a: 1. Gestionar la elimi-
nacién intestinal, muy necesa-
rio cuando hay estrefiimiento.
2. Al estar con levadura madre,
que necesita tiempo de fermen-
tacion, las bacterias de nuestra
microbiota metabolizan, —ha-
cen una predigestion— del
salvado y eso hace que no sea
irritativo para quien lo toma. 3.
Al tomar un trigo cultivado en
un lugar de estepa como son los
Monegros, obtenemos abundan-
tes oligoelementos minerales
del ecosistema mas las protei-
nas del germen. Dicho de otra
forma, el tomar alimentos cer-
canos a donde vivimos nos ayu-
da a compartir oligoelementos,
muy necesarios para la salud de
la microbiota intestinal (Micro-
biota. https://otrabiologia.word-
press.com).

Como colofén podemos ana-
dir el sabor especial y muy valo-
rado de esta variedad. E1 TA03,
es semejante a otras variedades
muy valoradas y cultivadas en
el secano monegrino como son:
el Florencia Aurora, de sabor
suave y muy grato y la famo-
sa Espelta, famosa por que era
muy frecuente en Alemania y
muy prestigiada con algunos
errores COmMo pensar que no es

7%

trigo. De estas tres varieda-
des el mas sabroso es el TA03.
Los antiguos panaderos solian
mezclar variedades porque asi
lograban un equilibrio ya que
mientras el TAO3 era el mas sa-
broso, el Florencia Autora o la
Espelta tienen mas fuerza y lo-
gran una masa mas hueca. Esta
dltima parte esta tomada de
mi experiencia personal, quien
escribe estas lineas, gracias a
mis conversaciones con diver-
sas personas de la zona y de las
ferias de semillas a las que ha
acudido a lo largo de mi vida y
los talleres de pan con mis es-
tudiantes de la Universidad
de Zaragoza. Hoy hay muchos
libros de microbiota intestinal
en la que nos dicen que la ma-
yoria de nuestras bacterias son
necesarias para la vida. Juan
José Marcén, fue mi maestro
particular y ya realiz6 publica-
ciones sobre el tema en el siglo
pasado. Sus companeros del la-
boratorio municipal de Zarago-
za le llamaban el «defensor de
las bacterias», cuando todavia
las bacterias estaban malditas.
(Marcén, 2000 n* 1y 2).

Innovacion y relevo
generacional

Terminaremos este trabajo
con una muestra de varias ini-
ciativas. La primera, por ser cla-
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ve y muy cercana a quien escri-
be este trabajo, ha sido llevada
a cabo por dos mujeres empren-
dedoras. En el video (18) pue-
den ponerles cara a Ana y Lau-
ra Marcen sobrinas de Juanjo
José Marcén donde explican su
experiencia intergeneracional y
que esta teniendo un desarrollo
importante a nivel local, na-
cional e internacional. Una se-
gunda iniciativa es la empresa
«Ecotambo» de S4ddaba, comar-
ca de las Cinco villas, que culti-
va TAO3 y otros cereales, como
el centeno en ecoldgico. A estas
jovenes empresas, nacidas en el
siglo XXI, les va bien y a ellas
hay que sumar como estdn sir-
viendo para poner en valor las
semillas del TA 03 en su valor
culinario y alimenticio. El pro-
grama «Tempero» —Aragén Te-
levision—, naci6 en 2006 y su
director Chema Paraled y equi-
po pertenece a la misma genera-
cién que nuestros emprendedo-
res citados lineas arriba. En la
bibliografia pondremos enlaces
a los programas mas destaca-
dos. Este programa de Aragén
Televisién acaba de cumplir 600
programas y desde septiembre
de 2020 ha pasado de tener un

programa los sabados a tener
dos programas uno el sdbado
y otro el domingo. Sin duda un
indicador del éxito divulgativo,
reconocido en Aragén y en otras
cadenas. También hay Casas
rurales que incorporan en sus
menus recetas hechas con trigo
y utilizan el TAO3 (19).

Debido al cambio climatico
que ya estamos comenzando a
sufrir que se estan perdiendo
muchas especies tanto en plan-
tas como en animales. Personas
comprometidas con el medio
ambiente son: Vandana Shiva y
defensora de las semillas para
lo que creé granjas de semillas
y dio trabajo a mujeres son hi-
jos que vivian en la calle (20).
Es muy conocida por su obra so-
bre la Biopirateria. El brasilefio
Leonardo Boff Teélogo, filésofo,
escritor, professor e membro da
Iniciativa Internacional da Car-
ta da Terra (21). M? Jesus Blaz-
quez, Catedratica de Instituto,
hoy jubilada, que durante afios
viene siendo muy activa con su
alumnado y colaboradora de di-
versas organizaciones como «La
otra biologia» y cursos de verano
y los cursos de verano de Jaca
en la década primera del siglo

(18) Emprendedoras. video: https:/www.youtube.com.
(19) TA 03. http://alacarta.aragontelevision.es/.
(20) Semillas. https:/mavdanyainternational.org/es/.

(21) Humanista. https://leonardoboff.org.
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Foto 18 Ana y Laura. F: Ecomonegros

XXT sobre «El nacimiento respe-
tuoso». En estos cursos siempre
habia un jarrén con trigo Ara-
gén 03, como simbolo de fertili-
dad (22). Y yo misma, Concha
German Bes, profesora Titular
de la UZ que desde la década
de los noventa del siglo XX y
gracias a tener como profesor
particular a Juan José Marcén,
alma mater del trigo Aragén 03.
Esto me permiti6 incluir en los
programas de Grado y de Mas-
ter el cultivo de este trigo como
un ejemplo de recuperacion de
semillas antiguas de secano,
y como un retorno a recuperar

nuestra relacién respetuosa
con la naturaleza. Estoy actual-
mente jubilada, pero sigo siendo
miembro de la asociacién Forca-
fiada y de la Fundaciéon Nueva
Cultura del Agua. Introduje
practicas en los estudiantes de
Master, tanto talleres de pan y
bizcochos, como descenso por el
rio Ebro para aprender tanto su
valor nutritivo como el aprendi-
zaje perceptivo del sabor y olor.
Esto fue posible gracias a la co-
laboracion de la citada empresa
de Ecomonegros para el TA03 y
para los descensos del rio Ebro
con los Ebronautas, empresa

(22) Divulgadora https://mariajesusblazquez.wordpress.com.
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nacida con jovenes a partir de
una “spin off” universitaria y
con propésitos de conocer el rio
y sus riberas desde dentro. Es-
tan haciendo una magnifica la-
bor de recuperar el rio y tienen
muchos descensos con jévenes
de Zaragoza de todo el entorno
y del sur de Francia (23).

A modo de resumen: Hemos
comenzado con el cultivo del
trigo desde tiempo prehistori-
cos, hemos visto que ha sido un
cereal clave a lo largo de toda
la historia de la humanidad
desde Egipto, Grecia y Roma,
la Peninsula Ibérica hasta lle-
gar a nuestros dias. Hemos vis-
to como se ha cultivado, molido,
y utilizado como producto ali-
menticio bésico. Sabemos que
el trigo, ocupa en el mundo un
lugar preferente compartido,
con el arroz en el lejano orien-
te, el maiz en Iberoamérica y
otros cereales como la avena, la
cebada y el centeno, estando en
cuarto lugar el platano (Man-
cuso, 2021), botdnico italiano
que nos abre la mirada y el
sentir del valor de las plantas.
Hemos visto como nacieron los
gremios de panaderos y se han
ido modernizando con la tecno-
logia; y también hemos visto
que ha tenido épocas bajas tan-
to en periodo de guerras como

(23) Rio. https://ebronautas.net.
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en el ultimo tercio de siglo XX
cuando comienza la agricul-
tura industrial que introdujo
nuevas semillas, basicamente
manipuladas de las antiguas y
patentadas. Desde el comienzo
hemos visto que las mujeres
han tenido un papel importan-
te en la recogida, la molienda y
su elaboracién en el ambito del
hogar; No obstante, hemos to-
mado como ejemplo las inicia-
tivas de emprendedoras desta-
cando la de la recuperacion del
trigo Aragén 03, cultivado en el
secano monegrino y en ecoldgi-
co son todo un ejemplo. Su tio
Juanjo Marcén Letosa estaria
muy orgulloso de sus sobrinas
Ana y Laura y toda la familia
que les apoyan. El 20 de Junio
de 2021, se cumplirdn 21 anos
de su fallecimiento)

La pandemia ha logrado
que recuperemos la pasiéon por
hacer el pan en casa, los biz-
cochos, con harinas de calidad,
con masa madre... que nos vol-
vamos a la naturaleza y esta-
blezcamos una relacion maés
respetuosa con el medio am-
biente. Hemos mejorado, pero a
la vez tenemos problemas de in-
tolerancias alimentarias. Debe
seguir la investigacién sobre la
calidad de los cereales y de to-
dos los alimentos.
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RESUMEN: La alimentacion en el universo judio medieval cumple una doble funcién
biolégica y social, a la que se agrega la religiosa y simbélica. El pan es el alimento por
excelencia de la dieta cotidiana, generalmente de trigo o cebada, no diferenciandose
del consumido por cristianos o mudéjares, salvo en festividades religiosas como el
Sabbat o el Pesah, en que las hallot y la massah, o pan sin levadura, respectivamente,
recrean dos momentos clave en la historia de este pueblo, como es la Creacién y el
Exodo tras la liberacién de Egipto. Por otro lado, se aborda el comercio de cereales
efectuado por los mercaderes judios, asi como las infraestructuras necesarias dentro
o fuera de las juderias (molinos, hornos y panaderias), y la actividad del amasado y
horneado, realizado por las mujeres en el interior de los hogares. Por dltimo, se analiza
el pan como obsequio y donativo transcultural y emocional.

PALABRAS CLAVE: Judios, Aragon, pan, massah, hallah, Pesah, Sabbat, Edad
Media.

Title: Bread Polysemy in the Jewish Communities of Aragon: daily Food and ritual
and festive Symbol

ABSTRACT: Food in the medieval Jewish universe fulfils a double biological and
social function, besides the religious and symbolic. Bread is the food par excellence of
the daily diet, usually, wheat or barley, not differing from that consumed by Christians
or Muslims, except in religious festivals, such as the Sabbat and the Pesah, in which
the hallot and the massah, or unleavened bread, respectively, recreate two critical
moments in the history of these people such as Creation and the Exodus after the
release from Egypt. On the other hand, the article studies the grain trade carried out

(1) mamotis@us;j.es. Facultad de Comunicacién & Ciencias Sociales. Universidad
San Jorge de Zaragoza. Campus Universitario Villanueva de Géllego. Autov. A-23 Za-
ragoza - Huesca, km 510. 50.830 Villanueva de Gallego.
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by Jewish merchants and the necessary infrastructures inside or outside the Jewish
quarters (mills, ovens, and bakeries) and the kneading and baking, carried out by
women inside their homes. Finally, bread is analyzed as a cross-cultural and emo-
tional gift and donation.

KEY WORDS: Jews, Aragon, bread, massah, hallah, Pesah, Sabbat, Middle Ages.

1. INTRODUCCION (2)

a complejidad del estu-
dio de la alimentacién
radica (3), entre otros
considerandos, en la diversidad
de las fuentes (4), que suelen
abordar aspectos parciales, ya
que, por lo comtn, no se docu-

menta la cotidianeidad (5). En
el estudio me baso en la infor-
macién contenida en los proto-
colos notariales, las actas mu-
nicipales y los procesos inqui-
sitoriales, sin ignorar fuentes
enddgenas, como los responsa

(2) Siglas utilizadas. AHN (Archivo Histérico Nacional); AHPZ (Archivo Histérico
de Protocolos de Zaragoza); AHPH (Archivo Histérico Provincial de Huesca); AHPT
(Archivo Histérico Provincial de Teruel). AHProv.Z (Archivo Histérico Provincial de
Zaragoza); AHSCZ (Archivo Histérico del Seminario Conciliar de Zaragoza); ARV (Ar-
chivo del Reino de Valencia).

(3) Diaz, M. G., Sanchez, L. M. y Pascual, F. J. (1992). “Los procesos inquisitoriales:
fuentes para el estudio de la alimentacién judia, propuesta metodoligica”, en VII Jorna-
das de Metodologia de la investigacion cientifica sobre fuentes aragonesas, pp. 359-372.

(4) La Biblia no es el unico referente, también se aplica el Talmud y la MiSnah,
asi como el Migne Torah de Maiménides o el Sulhan ‘Aruj de Yosef Caro, que las com-
plementan, interpretan y analizan.

(5) “One of the major difficulties in reconstructing the cooking and dietary habits
of mediaeval hispanic Jews is that of the sources. That is one of the reasons why
studies based on new types of sources are especially welcome as long as one recogni-
zes the limitations of the evidence”. Gutwirth, E. (1995). “Medieval Alimentation: the
Hispano-jewish Evidence (c.1255-1310)”, Helmantica, 46, p. 293.

(6) Los responsa responsa rabinicos —la jurisprudencia, como sucede en el 4&mbito
foral, es fuente de Derecho—, ilustran sobre algunos aspectos que nos ocupan. Destaca
la coleccién de dictdmenes del sabio barcelonés Isaac bar Séset Perfet, que ejercié de
rabino en Calatayud y Zaragoza en el periodo 1373-1385, trasladdndose después a
Valencia, en que dirigié la escuela talmudica hasta que le sorprendieron las perse-
cuciones antijudias de 1391. Cfr. Magdalena, R. y Blasco, M. (2204). Fuentes para la
historia de los judios de la Corona de Aragén: los Responsa de Rabi Yishaq bar Seset
Perfet de Barcelona: 1368-1408.
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rabinicos (6), las haggadot (7),
las representaciones pictoricas
(8) o las evidencias materiales
de la arqueologia (9). Maxime
teniendo en cuenta la koiné de
las cocinas del Occidente Me-
dieval y las raices andalusies
en los modos de alimentacion
judios (10), muy arabizados
en Al-Andalus (11), salvo en la
especificidad de determinadas
festividades (12).

La alimentacion trasciende
el hecho de satisfacer el hambre
o dar gusto al apetito, es decir, a
la mera nutricién, ya que revela
creencias, habitos y costumbres
de universos e identidades que
tienden lazos con los antepasa-
dos (13). En suma, no se limita
a una mera necesidad biol6gi-
ca; tiene una vertiente cultural
que proyecta la concepciéon de
la comunidad, vinculdandose con

(7) Metzger, M. (1968). “Matzah in the illustration of the medieval Haggadah”,
The Gates of Zion, 22, pp. 13-15; Batterman, M. (2002). “Bread of affliction, emblem
of power: the Passover matzah in Haggadah manuscripts from Christian Spain”, en
Imagining the Self, Imagining the Other; Visual Representation and Jewish-Christian
Dynamics in the Middle Ages and Early Modern Period, pp. 53-89; Epstein, M. M.
(2001). “Illustrating history and illuminating identity in the art of the Passover Hag-
gadah”, en Judaism in Practice. From the Middle Ages through the Early Modern Pe-
riod, pp. 298-317; Kogman K. (2002). “Hebrew Manuscript Painting in Late Medieval
Spain”, Signs of a Culture in Transition Art bulletin, 84, pp. 246-272 & Idem, (2011).
“Another look at the illustrated Sephardic Haggadot: communal and social aspects of
the Passover holiday”, en Temps i espais de la Girona jueva, pp. 81-101.

(8) Lacarra, M. C. (2007). «Representaciones de judios en la pintura gética arago-
nesa: siglos XIII al Xv», Boletin Museo e Instituto Camén Aznar, 99, pp. 235-258.

(9) Fernandez, C. y Martinez R. (2015). “Alimentacién ‘kosher’: el registro zooar-
queolégico del Castro de los Judios (Puente Castro, Leén)”, en Alimentacion, creencias
y diversidad cultural, pp. 153-170 & Gutiérrez, S. (1990-91). “Panes, hogazas y fogones
portatiles. Dos formas ceramicas destinadas a la coccién del pan en Al-Andalus: el
hornillo (tanniir) y el plato (tdbag)”, Lvcentvm, 9-10, pp. 161-175.

(10) Abad, F. (2015). “Caccabus, olla podrida, adafina, cocido; un entramado cultu-
ral”, Temas de Antropologia Aragonesa, 21, pp. 57-82; Roy, M. J. (1999). “La alimentacién
mudéjar en Aragon”, en VII Simposio Internacional de Mudejarismo, pp. 143-154 & De
Castro, T. (1996). “La alimentacion castellana e hispanomusulmana bajomedieval: ;dos
codigos opuestos?”, Estudios de Historia y de Arqueologia Medievales, 11, pp. 33-65.

(11) Wasserstein, D. J. (2002). “Langues et frontiéres entre juifs et musulmans en
al-Andalus”, en Judios en tierras del Islam, vol. 1, pp. 1-12 & Riera, A. (2001). «Las
plantas que llegaron de Levante: Acerca del legado alimentario isldmico en la Cata-
lufia Medieval», Anuario de Estudios Medievales, 31, pp. 819-820.

(12) Motis, M. A. (1996). «Lalimentation juive médiévale», en Histoire de
Talimentation, p. 382.

(13) Pomeroy, H. (2010). “Yantar e identidad religiosa”, en La mesa puesta: leyes,
costumbres y recetas judias, p. 69.
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la memoria (14), toda vez que
la comida posee una dimensién
comunicativa, donde el gusto y
el olfato son primordiales. En la
cultura judia, comer es recordar
y transitar en los significados
15).

En otras palabras, la ingesta
cumple una doble funcién biolo-
gica y social, a la que se agrega
la religiosa y la simbdlica. La
primera es un imperativo de la
fisiologia humana, la segunda,
un retrato del contexto cultu-
ral y de la estratigrafia social.
Se conjuga el orden natural y el
simbdlico, 1a l6gica y la ecologia,

y, por ende, el conocimiento de
la naturaleza de los alimentos
como la biologia del cuerpo.

En el judaismo las leyes die-
téticas generan una meditacion
acerca de la unidad, la pureza
y perfeccion de Dios. Los ta-
bues alimenticios se relacionan
con el sentido de identidad y
con la pureza espiritual de los
miembros que la cumplen (16).
La regulacién alimentaria, al
referirse al concepto de puro o
impuro —cuando no se alude
a lo permitido o prohibido— se
proyectan sobre el alma como
cuerpo energético (17).;ata:aa

2. CEREALES PANIFICABLES Y DIETA COTIDIANA

os cereales panificables
—trigo, cebada, centeno/
ordio y avena, funda-
mentalmente— constituyeron
la base por excelencia de la ali-
mentacion en la Europa Occi-

dental durante todo el Medievo,
no existiendo diferencia con el
pan consumido habitualmente
por cristianos, musulmanes o
judios (18). Igualmente, en el
decomiso que soportan los bie-

(14) Garrido, N. L. (2006). “La memoria en el judaismo”, Temas de Comunicacién,

13, pp. 95-98.

(15) Jawhara, H. (2021). Sephardi. Cooking the History. Recipes of the Jews os
Spain and the Diaspora, from the 13 th Century to Today, p. 5 & Franklin, C. V. (2005).
“Words as Food: Signifying the Bible in the Early Middle Ages”, en Settimane di stu-
dio, Centro Italiano di studi sull’ Alto Medioevo, 52, pp. 733-763.

(16) Douglas, M. (2007). Pureza y peligro. Un analisis de los conceptos de conta-

minacién y tabd, pp. 80-81.

(17) Bendahan, M. (2010). “Las leyes dietéticas”, en La mesa puesta: leyes, cos-

tumbres y recetas judias, p. 27.

(18) Montanari, M. (2017). La chére et l'esprit. Histoire de la culture alimentaire

chrétienne, p. 39.
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nes de los judeoconversos proce-
sados por herejia, se incluye su
provision de alimentos, citdndo-
se “trigo, centeno, cevada, olio,
vino” (19).

La evidencia de que el pan
constituia un elemento esen-
cial en la alimentacién —junto
con el vino (20)— se traslada
al lenguaje coloquial, pues la
expresion “comer pan” para
un judio significa, en su sen-
tido lato, simplemente “comer”
(21). Se asume, por ende, que
toda comida iba a acompana-
da con pan, y el “pan con sal”
era la base minima para sobre-
vivir, como también era pro-
verbial para los pobres (22).
Dependiendo de las fuentes, el

consumo habitual de un varén
oscilaria entre 400 y 700 gra-
mos (23), si bien otros autores
sitdan la racién por persona y
dia, con independencia de su
adscripcion religiosa, en torno
a 1-1,5 kilos (24).

Pongamos algunos ejemplos
dispares pero ilustrativos. Una
familia conversa con tres hijos,
con motivo de la Pascua, envia
un cuartal de trigo a la juderia
para que elaboraran las racio-
nes necesarias de pan massot
(25). Las cantidades que cada
unidad vivencial lleva a moler
en Huesca a fines del siglo xv, en
cada entrega, oscilan entre una
fanega y cuatro cahices (26).
Otras referencias aluden a que

(19) Lahoz, J. M. y Benedicto, E. (2011). «Una relacién de Autos de fe celebrados
en Aragén de 1485 a 1487», Revista de Historia de la Inquisicién, 15, pp. 22 y 25-26.

(20) La documentacion de los contratos de aprendizaje en las corporaciones de
oficio, con independencia de sus creencias, es explicita “que seades tenido dar a mi
comer, bever de vuestro pan e vino a vuestra taula”. Falcn, M. I. (1998). Ordenanzas y
otros documentos complementarios relativos a las Corporaciones de Oficio en el reino
de Aragén en la Edad Media, doc. ix.

(21) Girén, L. F. (2010). “El buen comer y el buen beber en el Talmud y otras fuen-
tes”, en La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas judias, p. 34.

(22) Berajot, 2b.

(23) Riera, A. (1998). “Panem nostrum quotidianum da nobis hodie’. Los sistemas
alimenticios de los estamentos populares en el mediterraneo noroccidental en la Baja
Edad Media”, en La vida cotidiana en la Edad Media, p. 32.

(24) Cantera, E. (2007). “El pan y el vino en el judaismo antiguo y medieval”,
Espacio, Tiempo y Forma. Historia Medieval, 19, p. 34 y Conte, A. (1987). “Alimenta-
cién y nivel social en el Aragén rural medieval (siglos X11-x111)”, Temas de Antropologia
Aragonesa, 3, p. 197.

(25) Motis, M. A., Marco, J. y Rodrigo, M. L. (1994). Procesos de la Inquisicién en
Daroca y su Comunidad (1487-1525), p. 48.

(26) Iranzo, T. (2012). <El mercado del trigo en Huesca en el siglo xv», en Una eco-
nomia integrada. Comercio, Instituciones y Mercados en Aragon (1300-1500), p. 237.
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por familia (27). Los magistra-
dos del Santo Oficio de Teruel,
ante la indigencia sufrida por la
viuda Rita de Toledo —tras la
relajacion al brazo secular de su
marido y su padre—, le entre-
gan tres cahices de trigo, «para
ayuda del sostenimiento de ella
y de sus fijos» (28), a lo largo del
ano 1487, los dias 27 de mayo, 7
y 12 de septiembre (29).

El ascenso social implica re-
ducir su consumo e incremen-
tar su calidad (30). El pan, en
este caso, es blanco —“buen
pan bien leudo y bien cozido”
(31)—, elaborado con la hari-
na de los mejores trigos. En los
ambitos cortesanos de Nava-
rra, por ejemplo, se distinguen

Fig. 1. El i 1 . .
18 pan constituye un elemento dos categorias: el “pan comun”

basico en la alimentacién medieval.

Retablo de El Salvador. o “pan tajadero”, consumido

Ejea de los Caballeros. por los sirvientes, y el “pan de
boca”, reservado a los monarcas

los mudéjares consumian entre y personas de su circulo proxi-
dos y cuatro cahices de cereal mo (32). De igual modo, en las

(27) Navarro, G. y Villanueva, C. (2003). Los mudéjares de Teruel y Albarracin.
Familia, trabajo y riqueza en la Edad Media, p. 203.

(28) Sanchez, M. y Motis, M. A. (2020). «Estructura financiera del tribunal de
la Inquisicién de Teruel: la receptoria de Juan Claver (ejercicio 1487)», Sefarad, 80,
p. 82.

(29) ARV, Maestre Racional, Reg. 8322, fols. 47 y 57.

(30) Riera, A. (2013). “Gastronomia y politica en los banquetes cortesanos de la
Baja Edad Media”, en La alimentacién en la Corona de Aragoén (siglos X1v-xv), p. 77.

(31) Eberenz, R. (2018). “Discurso y léxico de la alimentacion en los tratados médi-
cos medievales y renacentistas”, en X Congreso Internacional de Historia de la Lengua
Esparnola, vol. 2, p. 1078.

(32) Serrano, F. (1998). «La alimentacién de la realeza Navarra en el siglo xv: las
cuentas del hostal de la reina Blanca durante una romeria a Zaragoza (1433)», en La
vida cotidiana en la Edad Media, p. 313.
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mesas reales o nobiliarias valen-
cianas se distingue entre el “pan
del senyor”, horneado con trigo
candeal, y panes de calidad més
integral y con mezcla de distin-
tas especies (33). Tampoco en
las instituciones piadosas o asis-
tenciales, como la Almoina de la
catedral de Barcelona, consta
la presencia de pan blanco; el
pan redondo que elabora utiliza
cereales mixtos (trigo, avena o
cebada), cuyas proporciones de-
penden de los recursos disponi-
bles en el mercado (34).

En lo que se refiere a las ju-
derias de Aragén el pan consu-
mido es de trigo o cebada, cuyo
uso no siempre radica en su

mejor o peor calidad, sino en la
época del afio en que se consu-
me, toda vez que la cebada de
ciclo corto es més precoz que el
trigo y alcanza antes la sazén
(35). Para la reposteria y las
hallot del Sabbat se emplea ha-
rina refinada, doblemente moli-
da o pasada por un tamiz més
tupido (36).

Los sabios del Talmud pon-
deran las numerosas cualida-
des de este alimento, al igual
que hara con posterioridad el
eminente Maimoénides en sus
tratados de salud (37):

“Trece cualidades tiene el
pan que se consume por la

(83) Garcia Marsilla, J. V. (2013). “Lujo y prevision. Comer y beber en la Corte
de los duques reales de Gandia”, en La alimentacién en la Corona de Aragon (siglos
xiv-xv), p. 142.

El “pa de mestall” se compone de trigo mezclado con centeno, sorgo o, a veces, hasta
arroz. Garcia Marsilla, J. V. (2013). “Alimentacién y salud en la Valencia medieval.
Teorias y practicas”, Anuario de Estudios Medievales, 43, p. 136.

(34) Bertran P. (2013). “La alimentacion de pobres y peregrinos en la Cataluna
medieval”, en La alimentacion en la Corona de Aragén (siglos xiv-xv), pp. 49-50.

El campesinado consume pan de baja calidad, gachas y migas. Riera, A. (2011).
“Los sistemas alimentarios de los estamentos populares en el Mediterraneo norocci-
dental durante la baja Edad Media”, en Comer, beber, vivir. Consumo y niveles de vida
en la Edad Media hispédnica, p. 197 y Martin Cea, J. C. (2010). “Entre platos, copas y
manteles. Usos y costumbres sociales en torno a las comidas en la Castilla Bajome-
dieval”, en Convivir en la Edad Media, Burgos, pp. 278-279.

(35) Las harinas panificadas de trigo y cebada constituyen la materia prima fun-
damental para elaborar el “pan cotidiano”. Gutiérrez, S. (1990-91). “Panes, hogazas y
fogones portatiles”, p. 162.

(36) Giron, L. F. (2010). “El buen comer y el buen beber en el Talmud y otras
fuentes”, pp. 35-36.

(87) Paavilainen, H. M. (2006). “Psychoactive plants in Maimonides’ ‘Regimen
Sanitatis’ and ‘De Causis Accidentum™, Korot; the Israel Journal of the History of
Medicine and Science, 18, pp. 25-54.
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manana; protege contra el ca-
lor, contra el frio y contra los
espiritus malvados y los de-
monios; convierte a los sim-
ples en avisados, y les ayuda
a ganar en los litigios; asiste
por igual a los que aprenden
y a los que ensenan la Tora
y permite que sus palabras
sean atendidas; el estudio de
los que lo toman no se olvida,
su cuerpo no produce malos
olores y son fieles a sus espo-
sas sin fijarse en los demas;
mata los parasitos intesti-
nales. Y hay quienes afiaden
que libra de la envidia y pro-
mueve el amor” (38).

Asimismo, en el tratado
Berajot se senalan las precau-
ciones que deben tomarse por
respeto: “no se le debe juntar
carne cruda; una copa llena no
debe pasarse por encima, para
evitar que se derrame sobre él;
no debe arrojarse sino repartir-
se con deferencia y no se deben

(38) Baba Mesi‘a, 107b.
(39) Berajot, 50b.

apoyar cosas encima, como ele-
mentos de la vajilla” (39).

Son panes mas pesados —la
expansion de la masa es infe-
rior— con un volumen menor,
miga mds apretada y oscura, con
un alveolado irregular y corteza
gruesa. Es probable que pose-
yera un sabor ligeramente mas
4cido y un gusto peculiar debido
al desarrollo natural de aromas
(40). Aunque su conservacion es
prolongada, pudiendo comerse
cuatro o cinco dias después de
su elaboracién, no se admite la
venta de las piezas amasadas
tres dias antes o mas (41).

Uno de los responsa rabini-
cos aludidos es suscitado por
Yehudah Ezquerra, en torno a
1375, cuando pregunta sobre el
equivalente hebreo del “panizo”,
y si el pan que se hace con ha-
rina de este grano puede tomar-
se en Pesah. En su respuesta le
aclara que su denominacién es
dohan, y que no hay objecion
para que se coma en dicha fes-

(40) La miga de pan esta presente en salsas de sabor agrio, como el vinagre, el
agraz o los zumos de limén o naranja, lo que contribuia a “enfriar” y atemperar su
naturaleza calida. Garcia Marsilla, J. V. (2013). “Alimentacién y salud en la Valencia
medieval. Teorias y practicas”, p. 129.

(41) La masa madre proviene de la fermentacién natural de la harina mediante
la levadura. Habia que tener mucho cuidado para mantener siempre vivo el fermento,
lo que se lograba a base de diferentes refrescos y controlandola en el lugar més fresco
para que en el verano no se acidificara en exceso. Motis, M. A. (1995). “Régimen ali-
mentario de las comunidades judias y conversas en la Corona de Aragon en la Edad
Media”, en 1 Col.loqui d’Historia de I’Alimentaci6 a la Corona d’Aragd, pp. 248-249.
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tividad, siempre y cuando no se
mezcle con los productos inclui-
dos en el tratado Pesahim de la
Misnah (42).

Es complejo identificarlo
—no puede tratarse de maiz,
planta proveniente de Ameérica
tras el descubrimiento india-
no—, pero del contexto se deduce
que es una graminea panifica-
ble, perteneciente a la categoria
de “alimento de pobres”, junto a
la avena, el mijo y el sorgo, coci-
nado como sopa, torta o farinetas
(43). La virtud del panizo es que
se puede cultivar en tierras mar-
ginales y escapa al sistema fiscal
sefiorial (44). No en vano, exis-
ten testimonios donde se habla
del “pan de mijo” en los momen-
tos de escasez o necesidad (45).

El hambre y la subsistencia
se vinculan en numerosas oca-
siones con la carencia o no de
pan. Un episodio que demues-
tra, por otro lado, que entre ju-
deoconversos y judios prepon-
dera la solidaridad familiar, lo
ilustra Leonor Alvarez, viuda
de Esperandeu Ram, vecina de
Calatayud, quien confiesa que
habria muerto de inaniciéon
(«moria de fambre») si no hubie-
ra sido socorrida por su sobri-
no Jacé Rodrich, su hermana,
mujer de Esperandeu Ram, su
pariente Juan Lopez de Mayr y
la mujer de Jaime de Montesa,
que le auxiliaban con pequetias
cantidades «de trigo y de dinero,
y de vestidos viejos y de todo lo
que avie necesario» (46).:8:8:8

(42) Magdalena, R. y Blasco, M. (2204). Fuentes para la historia de los judios de
la Corona de Aragén: los Responsa de Rabi Yishaq bar Seset Perfet de Barcelona:

1368-1408, doc. 420.

(43) A modo de pan de sustitucién. Gutiérrez, S. (1990-91). “Panes, hogazas y

fogones portatiles”, p. 162.

(44) Riera, A. (2018). “Crisis cerealistas, politicas publicas de aprovisionamiento,
fiscalidad y seguridad alimentaria en las ciudades catalanas durante la Baja Edad
Media”, en Politicas contra el hambre y la carestia en la Europa medieval, pp. 235-282.

(45) Girén, L. F. (2010). “El buen comer y el buen beber en el Talmud y otras

fuentes”, p. 36.

(46) AHProv.Z, Inquisicion, lig. 10, n. 6, fols. 21-21v.
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3. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

1 abastecimiento no
siempre estaba garanti-
zado (47). Ciclicamente
se producian pérdidas de cose-
chas por la sequia, fenémenos
meteorologicos adversos (48)

donde la ruina de la produccion
cerealistica afect6 a las tres co-
munidades confesionales (50).
En los episodios vividos en Za-
ragoza en 1440 y 1471, donde
se hizo presente el espectro del

hambre, se registraron graves
disturbios (51). Ello obligé en
ocasiones a importarlo de Cas-
tilla, especialmente para los
consumidores de Calatayud,
Daroca y la misma Zaragoza,
parte de cuyo comercio discu-

—Ilos ciclos de carestia y crisis
alimentaria son universales
en la Peninsula (49)— u otros
episodios més dramaéticos como
la plaga de langostas que asol6
en 1421 los cultivos de Tauste,
considerado un flagelo divino,

(47) De ahi la implantacién del almudi en las principales ciudades aragonesas,
entre cuyas funciones se encuentran suministrar trigo regularmente y venderlo a pre-
cio asequible. Mateos, J. A. (1993). “El almudi de Daroca durante el siglo xv: en torno
a los origenes de un pésito de trigo”, Aragén en la Edad Media, 10-11, pp. 607-610.

(48) Asi, en el contrato de arrendamiento realizado por los racioneros de la iglesia
de San Martin de la diezma de las heredades judias, se contempla la pérdida de mas
de la mitad de la cosecha a causa del pedrisco o de las hostilidades fronterizas: “Item,
yes condicion que si por ventura, el que Dios no mande, e alguno o algunos de los ditos
seys aynnos, los fructos por perdencia d’aqui a la meytat por piedra o por huest de
regno a regno, que sia feyta deduccion del dito treudo ad arbitro et extimacion de los
homes buenos, huno puesto por los ditos clerigos et capitol, 'otro por los ditos judios.
Motis, M. A. (2007). Los judios de Uncastillo en la Edad Media (siglos X1-xv), doc. 70.

(49) Mutgé, J. (2001). “L’'abastament de blat a la ciutat de Barcelona en temps
d’Alfons el Benigne (1327-1336), Anuario de Estudios Medievales, 31, pp. 649-692 &
Melo da Silva, G. (2019). “Alimentar la red urbana: las villas y ciudades portuarias
del Algarve y el abastecimiento cerealista a finales de la Edad Media”, Riparia, 2, pp.
211-247.

(50) “Nuestro Senyor omnipotent por nuestros delictos et peccados de aqueste
pueblo a la su muy sancta maiestad perpetrados et comtidos, nos enbio acot e terrible
plaga del cielo en animales pestiferos et pozonyosos de multitud innumerable, es a
saber, aquesta langosta, la qual de present i nos ha gastado, perdido e desolado todos
los fruytos produzidos estantes sobre la faz de la tierra, en especial los panes con
que havemos de sostener la pobre et laz[e]lrada vida, pora mantener a nosotros et a
nuestros fillos”. Cuella, O. (1988). Archivos parroquiales de la didcesis de Zaragoza,
doc. 9106.

(51) Falcon, M. 1. (1977). «La comercializacién del trigo en Zaragoza a mediados
del siglo xv», Aragén en la Edad Media, 1, pp. 242-244
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rre por las aduanas del drea de
Agreda (52).

De hecho, las calles de las
juderias son escenarios habi-
tuales donde se realizan roga-
tivas con motivo de la carestia
de pan, como recuerda Acach
Abenforna, judio de Calatayud,
a proposito de la que azoté la
ciudad en torno a 1474-75, en
que “los judios desta ciudat, por
rogarias que lloviesse sacaron
las Toras en la calle del barran-
co [de las Pozas], que entonces
havia gran carestia de pan por-
que no llovia, fizieron aquella
cerimonia tocando los cuernos y
cantando, e faziendo los judios
planto porque lloviesse” (53).

Asi, el comercio del trigo re-
presenta uno de los sectores por
los que los judios muestran in-
terés por tres motivos bésicos:
se trata de un producto estraté-
gico, se controla una cuota del
mercado que experimenta fuer-
tes oscilaciones en el precio y su
suministro, y posee una poten-
cial rentabilidad.

Los principales mercaderes
judios de Zaragoza se implican
en este trafico, no tanto para la
exportaciéon, como para atender

las necesidades del mercado in-
terior. Por lo comuin son adqui-
ridos con pago antelado —los
“dineros adelantados” (54)—,
pues adquieren sus cosechas
a los agricultores cuando los
campesinos tienen necesidad
de liquidez, lo que les permite
obtener ingresos sustanciosos
al fijar unos precios por debajo
del valor de mercado. Asimismo,
proceden del arriendo de tierras
o el pago de los intereses de una
hipoteca o un préstamo. Por lo
comun la fecha de entrega se
fija en el mes de agosto, tras la
recoleccién estival.

Una vez activado el decreto
de expulsién de 1492, se procede
a la indemnizacién de las ren-
tas reales. El rey optara porque
una parte sustancial del pago
de la pecha ordinaria proceda
del embargo de los préstamos
efectuados por tres de los més
acaudalados mercaderes, Ezmel
Abnarrabi, Jucé Abuzmel y Sa-
lamo6n Trigo. Se ha conservado
el protocolo donde se asentaron
las cantidades contratadas, los
deudores y su procedencia, de
modo que podemos extraer una
informacién muy valiosa.

(52) Diago, M. (2001). «El comercio de productos alimentarios entre las Coronas
de Castilla y Aragén en los siglos X1v y Xv», Anuario de Estudios Medievales, 31-2, pp.

629-630.

(53) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 15, n. 1, 1489, fol. 116.
(54) Sesma, dJ. A. (1997). «Ciudadanos de Zaragoza y comercio exterior del Reino
de Aragén», Studium: Revista de Humanidades, 3, pp. 428.
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Es evidente que su interés
se centra sustantivamente en el
trigo, siendo residual la avena y
el ordio. La calidad de las gra-
mineas queda objetivada por su
cotizacion: candeal (18 sueldos
(55)), trigo (14 sueldos), cente-
no (8 sueldos), ordio (5 sueldos)
y avena (4 sueldos) (56).

Para Ezmel Abnarrabi los
pequetios agricultores mudéja-
res representan casi el 40% de

su volumen de negocio. En las
localidades donde interviene
con frecuencia —Baérboles, Ca-
banas, Sobradiel y Villafran-
ca— el promedio de las opera-
ciones no suele superar tres
cahices. En Belchite y Nuez las
cantidades son elevadas, puesto
que los préstamos se realizan
a las aljamas (Botorrita) y con-
cejos (Alfajarin y El Castellar)
(57).

Localidad ‘ Trigo Avena ‘ Ordio ‘ Centeno
Alagén 16,5 cah. - -
Alcald 71 cah.
Alfajarin 50,5 cah. - - 2,5 cah.
Barboles 44 cah. 4 cah.
Boquifieni 31 cah. - -
Botorrita 47 cah. 5 fag. 1 arrob. 32,5 cah.
Cabarias 31 ch. 3 arrob. 1 cah. ---
Cantavieja 6,5 cah. 3 cah. 1 cah. -
El Castellar 159,5 cah. - - ---
Figueruelas 53 cah. 18 cah. 6 cah. -
Fuentes 17 cah. - - ---
Grisén 26,5 cah. 7 cah. 4 cah. -
Monzalbarba 19 cah. - -

(55) En momentos de carestia llega a alcanzar los 33 sueldos. Sarasa, E. (2013).
«La mesa del rey: Fernando I de Aragén (1412-1416)», en La alimentacién en la Corona
de Aragon (siglos xiv-xv), pp. 16-17.

(56) Téngase en cuenta, en lo referente a la metrologia, las siguientes equivalen-
cias: 1 ch = 4 arrobas y 1 arroba = 2 fanegas. Entre las pertenencias de las viviendas
judias no es extrano poseer medidores de trigo con capacidad de una arroba. Motis, M.
A. (2019). La comunidad judia de Luna en la Baja Edad Media: claves e identidades

de una minoria confesional, doc. 421, n. 7.

(57) AHPZ, Protocolo de Jaime Malo, 1492, cisterno, fols. 15v-23v.
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Localidad Avena Ordio Centeno
Nuez 3 cah. - — —
Oitura 18 cah. = —
Osera - - 3 cah. -
Pastriz 2,5 cah. - =
Pedrola 42 cah. 3 arrob. -
Peraman 45 ch. e — —
Pinseque 5 cah. 7 fag. 1 cah. 3 fag. -
Pleitas 34 cah. - —
Quinto 7 cah. -
Sobradiel 29 cah. 1 cah. -
Utebo 3 cah. 3 cah. -
Velilla 1,5 cah. — —
Villafranca 23 cah. 3 arrob. | 66,5 cah. 3 fag.| 2 cah. 1 fag.
Zaragoza 109,5 cah. 3 fag. 1 cah. 7 fag. 5 fag.
Total 898,5 cah. 7 fag. | 68,5 cah. 2 fag. | 20 cah. 6 fag. | 2,5 cah.

Juce Abuzmel, alias Cha-
morro, a quien se embargan
titulos de deuda por un no-
minal préximo a los 30.000
sueldos, negocia con concejos y
aljamas mudéjares, como refle-
ja el volumen de las partidas,

muy significativas en poblacio-
nes como Barboles, Bardallur
y Sobradiel. Es el dnico que
adquiere una pequena remesa
de candeal, posiblemente para
un sector social privilegiado
(58).

Localidad ‘ Trigo ‘ Avena ‘ Candeal
Alfajarin 17 cah. 1 arrob = —
Alfocea 12,5 cah. 10,5 cah. -
Barboles 99 cah. e —
Bardallur 116,5 cah. - -
Boquineni 11 cah. = -
Cabanas 14 cah. - —

(568) AHPZ, Protocolo de Jaime Malo, 1492, cisterno, fols. 26v-36v.

93

tem?%s de antropologia aragonesc
2020, 26: 81-130



Miguel Angel Motis Dolader

La polisemia del pan en las comunidades judias...

Localidad | Trigo Avena | Candeal
El Burgo 19 cah. --- ---
Lumpiaque 32 cah. --- ---
Nuez 3 cah. 3 arrob. --- ---
Pastriz 29 cah. --- -
Peraméan 45 cah. --- -
Pleitas 95 cah. 3 cah. 3 fag. ---
San Mateo --- --- 19 cah.
Sobradiel 82 cah. ---
Villamayor 3 cah. --- ---
Zaragoza 17 cah. --- -
Total 596 cah. 13,5 cah. 3 fag, 19 cah.

Por dltimo, Salamén Trigo
centra su area de influencia en
la produccién agraria de Ala-
gon, Luceni y Pedrola (59). El
trafico se basa, con diferencia,
en el trigo, con la peculiaridad

de que esta implicado también
en la compraventa de lana, bi-
nomio presente en la clase de
negotiatores de otras aljamas,
incluso las de rango medio
(60).

Localidad | Trigo Avena | Candeal
Alagén 227 cah. 7 fag. 3 cah. 3 cah.
Alfajarin 13 cah.

Boquidieni 6 cah. --- ---
Cabaiias 5 cah.

El Castellar 50 cah. - 1 cah.
Grisén 9 cah. ---
Luceni 178 cah. 3 arrob.

Pedrola 123 cah. 5 fag.

(59) AHPZ, Protocolo de Jaime Malo, 1492, cisterno, fols. 39-44v.

(60) Motis, M. A. (2018). «Profile of the mercantile oligarchy in the mid-range
Jewish Communities in the Kingdom of Aragon: The Avincacez family from Barbastro
(Huesca) in the 14th and 15th centuries», Imago Temporis. Medium Aevum, 11, pp.

317-336.
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Localidad | Trigo Avena | Candeal
Peraman 14 cah. 1 arrob. 12,5 cah. -
Pina 8 cah. 2 cah.
Pinseque 12 cah.

Zuera 11 cah. ---
Total 658,5 cah. 15,5 cah. 6 cah.

Si efectuamos una breve si-
nopsis de los resultados, cen-
trandonos en el comercio del tri-
g0, observamos que la inmensa
mayoria de las poblaciones per-
tenecen al Valle del Ebro, con
un radio de accion que no suele
superar los 35 kms, y una pre-
sencia notable de productores
mudéjares, coincidente en parte

con el origen del trigo adquiri-
do en el almudi de Zaragoza
(61). Las cantidades percibidas
o facturadas, salvo las negocia-
das con personas juridicas, son
modestas, equivalentes bien a
cosechas privadas bien a ren-
tas provenientes de su arriendo
o de préstamos adquiridos con
anterioridad.

. Ezmel Abnarrabi Jucé Abuzmel Salamon Trigo
Localidad
Alagin | 165cah. | 231s. . |22Tcah.T) 3.190,25
fag. S.
Alcala 71 cah. 994 s.
s 17 cah. 1
Alfajarin | 50,5 cah. 707 s. 2415 s 13 cah 182s.
arrob.

Alfocea 12,5 cah. 175 s.
Barboles 44 cah. 616 s. 99 cah. 1.386 s - -
Bardallur 116,5 cah. | 1.631s.
Boquineni 31 cah. 434 s. 11 cah. 154 s. 6 cah. 84 s.
Botorrita 47 cah.5 670,25 s. - - - —

fag. 1 arrob.

Cabanas Sl g 4445 s. 14 cah. 196 s. 5 cah. 70 s.

arrob.
Cantavieja | 6,5 cah. 91s.

(61) Falcon, M. I. (1977). «La comercializacién del trigo en Zaragoza a mediados

del siglo xv», p. 250.
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Localidad
El Burgo - 19 cah 266 s --
El Castellar | 159,5 cah. | 2.233 s - -- 50 cah 700 s
Figueruelas | 53 cah. 742 s. -- -- -- --
Fuentes 17 cah. 238 s - - -
Grisén 26,5 cah. | 371s -- -- 9 cah. 126 s.
Luceni - - - ~ |1T8ah 3y poss,
arrob.
Lumpiaque - 32 cah. 448 s --
Monzalbarba | 19 cah. 266 s - - - -
Nuez 3 cah. 42 s. fedig 52,5's --
arrob.
Oitura 18 cah. 252's - - - -
Pastriz 2,5 cah. 35 s. 29 cah. 406 s -
Pedrola | 423 | 5085 - o123 eah b o0 75
arrob. fag.
Peramén | 45cah. | 630s. | 45cah. | 630s | A1) jo95¢
arrob.
Pina - - - 8 cah. 112 s.
Pinseque g i.ah' U 82,25 s. -- -- 12 cah. 168 s.
ag.
Pleitas 34 cah. 476 s. 95 cah 1.330 s. - -
Quinto 7 cah. 98 s. -- -- - -
Sobradiel 29 cah. 406 s. 82 cah 1.148 s. -- -
Utebo 3 cah. 42 s. - - - -
Velilla 1,5 cah. 21s. - - - -
Villafranca | 22803 | 33055 | - - - -
arrob.
Villamayor --- --- 3 cah. 42 s. -- -
Zaragoza e e | LB 17 cah. 238 s. -- --
3 fag. S.
Zuera - - - - 11 cah. 154 s.
Total | 3985 cab | 12891251 w5 o1 | 83445 | 6585 cah. | 9.219s.
7 fag S.
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Fig. 2. Los mercaderes judios de Zaragoza muestran una notable implicacién en el
comercio de trigo en el entorno del Valle del Ebro. Haggadah de Sarajevo.

Partiendo de estas referen-
cias, el trigo constituye un 90%
de las operaciones, a gran dis-
tancia de la avena (9%) y el or-
dio (1%). El volumen conjunto
supera los 2.000 cahices. Para
contrastar su dimensién apor-
to algunos referentes relativos
a Zaragoza, cuya poblacion, es-
timada en 20.000 habitantes,
consumia entre 80 y 100 cahi-
ces semanales, a mediados de
la centuria (62). Por otro lado,
en el ejercicio fiscal 1444-1445,

desde esta metrépoli se expor-
tan 3.896 cahices anuales, equi-
valentes a 100 cahices diarios
(63).

Las viudas burguesas, cu-
yos maridos habian delegado
en ellas parte de la gestion de
sus bienes, contintian con su
labor empresarial o bien liqui-
dan operaciones pendientes
para procurarse dinero liquido.
De este modo, Duenya de Levi,
esposa del prestigioso mercader
Salamén Horabuena, firmara

(62) Falcon, M. 1. (1977). «LLa comercializacién del trigo en Zaragoza a mediados

del siglo xv», p. 247.

(63) Sesma, J. A. (1977). <El comercio de exportacién de trigo, aceite y lana desde
Zaragoza, a mediados del siglo xv», Aragon en la Edad Media, 1, pp. 205-207.
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tras su fallecimiento algunas
actas notariales en este senti-
do. En una de ellas transferira
al ciudadano Juan de Lanaja
696,5 cahices y 3 arrobas de tri-
g0 (9.761,5 sueldos), 227 cahices
1 fanega de avena (908,5 suel-
dos) y 81 cahices 7 fanegas de
ordio (409,5 sueldos) procedente
de la villa de Fuentes, incluido
el concejo y la aljama mudéjar,
amén de 226 cahices da trigo
(3.164 sueldos) de la localidad
de Cabanas, todo ello valorado
en mas de 14.000 sueldos (64).

Es evidente que los merca-
deres no explotan sus tierras
—no sucede lo mismo con los
pequenos fundos de familias
modestas que complementan
asi su dieta o venden los exce-
dentes en el mercado—, algu-
nas hipotecadas o enajenadas
por sus titulares, sino que las
ceden a terceros, acogiéndose a
distintas modalidades contrac-
tuales, denominadas “terraje”,
bien en enfiteusis o en régimen
parciario.

Salamoén Atortox, judio de
Tauste, tras la enajenacion de
sus fincas efectuada en 1478
por Martin Ximénez, consisten-
tes en un lote cinco campos, dos
de 2,5 cahices, dos de 1,5 cahi-
ces y uno de 1 cahiz de sembra-
dura, le contrata por 200 suel-
dos anuales, con la condicién
de que efectde todas las labores
que la explotacion cerealistica
requiere: “a saber es a correar,
sembrar, segar, regar, trillar, ca-
rriar e dar limpio el pan en la
era el que de las ditas guebras
salrra”. Se incluye la provisién
de la simiente (65).

Los judios del Aragén meri-
dional aprovechan las necesi-
dades frumentarias de la ciu-
dad de Valencia y su entorno,
implicandose en los circuitos de
exportacion (66). Asi, Faron Ba-
rabon, judio de Albarracin, alja-
ma significada por sus recursos
pecuarios, vende a Mosé Ardit,
alias Pastor, correligionario de
Sagunto, 700 fanegas por im-
porte de 3.500 sueldos (67).

(64) AHPZ, Protocolo de Juan de Altarriba, 1490, fols. 76-82v.

(65) Motis, M. A. (2003). “La comunidad judia de la Villa de Tauste durante la
Edad Media”, en Terceras Jornadas sobre Tauste y su Historia, p. 184.

(66) Los excedentes frumentarios provienen de la fosa Calatayud-Teruel, reco-
rrida por el rio Jiloca, y en especial de las tierras que circundan la laguna de Gallo-
canta. Rubio, A. (2002). «Valencia y los aragoneses en la baja Edad Media: la ruta del
trigo», Caplletra: Revista Internacional de Filologia, 32, pp. 98-99.

(67) Motis, M. A. y Berges, J. M. (2014). Los judios de Albarracin en la Edad Media
(1284-1492). Claves y encrucijadas en los umbrales de la integracion y el desencuen-

tro, doc. 219.
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Es destacable el aprovisio-
namiento de semillas a labra-
dores cristianos y mudéjares.
Tal es el caso de Francisco Va-
lero, vecino de Torres de Alba-
rracin, que adquiere a Caha-
dias Enforna 7 fanegas de trigo
“prestadas para sembrar”, de
ahi que, “por especial obliga-
cién, vos hobligo todos los sem-

3. INFRAESTRUCTURAS

os hornos no tienen el

significado ritual de otros

espacios, pero no carecen
de él, dada la escrupulosa re-
gulaciéon talmuddica que afecta
a festividades como la Pascua,
cuando se cocia pan 4cimo (“pan
cencenyo” o “cotaco” (70)), es de-
cir, sin levadura, frente al de-
nominado “pan lindo” o hames,
consumido de forma cotidiana

(68) Ibidem, doc. 412.
(69) Ibidem, doc. 258.

brados de las ditas siet fanegas
de pan trigo, que de aquellos
no me pueda aprovechar fasta
que vos seades contento” (68).
Tienen el mismo destino las 32
fanegas que obtiene Alvaro Fe-
rrandez, vecino de Saldon, que
“de hoy me avedes prestado
amigablement para sembrar”
(69).:8:8:8.:8:8.:8:8.:8.:8.:8.:8:8:8

(71). El derecho a poseer sus
propios establecimientos, asi
como observar un régimen ali-
mentario especifico, es recono-
cido por las diversas jurisdic-
ciones a las que se sujetan las
aljamas, como demuestran los
diversos privilegios que le son
reconocidos (72), los cuales su-
friran severas restricciones des-
de comienzos del Cuatrocientos.

(70) “Cum fuit et sit christianus, in opprobium tamen fidei christiane et legis
evangelice, sepe, sepius et sepissime dixit, fecit et protulit multa verba hereticalia, et
servavit et servat ritus et cerimonias judaycas, jejunia judeorum faciendo, et panem
azinum, sive cotaco, comedendo in Pasca judeorum, et potagium, vocatum hamin,
purgando carnes iuxta cerimonia judeorum, et Sabbatum et alios ritos et cerimonias
judaycas, transeundo legem Moysi, simul cum evangelio servando de articulis fidey et
sacramentum ecclesie male”. AHProv.Z, Inquisicién, 1486, leg. 6, n. 4. fols. 1-1v.

(71) En la masa que se usa una mayor proporciéon de aceite o zumo de frutas,
como sucede en los pasteles, o si la masa se frie o cocina, como en las pastas, no se
considera pan.

(72) Salleras, J. (2006-2007). “L'aljama de jueus de Fraga”, Tamid, 6, pp. 149-151.
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3.1. Molinos, hornos
y panaderias

Entre la adquisicién del ce-
real y la venta del pan, se pre-
cisan dos operaciones interme-
dias, la molienda del grano y la
coccion del pan, supervisadas
por las autoridades por moti-
vos diversos. En primer lugar,
el control de los precios y la
garantia del abastecimiento,
para lo cual era preciso que se
cuidara el funcionamiento re-
gular de los molinos harineros
—su mecanizacion a través de
la energia hidraulica precisaba
un capital elevado para su cons-
truccion (73)— y los hornos, ya
fuesen de propiedad real, con-
cejil, aljamial o particular. Asi-
mismo, se controlaba el margen
de beneficios de molineros —la
“maquila” o porcion de harina
que el titular del ingenio perci-
bia en pago a su trabajo (74)—y
horneros —la “poya” o impuesto
de la cochura de la masa—, ya

que repercutian en el precio fi-
nal (75).

En las ordinaciones otor-
gadas a los judios de Fraga en
1328 por Guillén de Montcada,
confirmadas con el rango de pri-
vilegio por Alfonso III, e inspira-
das acaso en las vigentes en la
aljama de Huesca, son autoriza-
dos al uso del molino y el horno
sin estar obligados a pagar una
tasa de la coccion del pan (76).
Sin embargo, en el fuero otorga-
do por Sancho Ramirez a la ciu-
dad de Jaca en 1077, se permite
que sus vecinos escojan el mo-
lino que deseen, a excepcién de
los judios y de los que cuecen el
pan con fines mercantiles (77).

En Zaragoza la venta del
trigo y del pan esta perfecta-
mente regulada. Su cotizacion
se fija cada jueves, asi como el
conto del cuartal de cebada y la
avena a tenderos y hostaleros,
transmitiéndolo el almutazaf al
consistorio al dia siguiente, per-
maneciendo en vigor una sema-

(73) Orcastegui, C. (1979). <Notas sobre el molino hidraulico como instrumento
de trabajo y dominacién en el Aragén Medieval (siglos XI11-xv)», Aragén en la Edad

Media, 2, pp. 97-134.

(74) Mateos, J. A. (1998). “Politica municipal y desarrollo tecnolégico en el Aragén
del siglo xvi: el Molino Nuevo de Daroca”, Llull: Revista de la Sociedad Espafiola de
Historia de las Ciencias y de las Técnicas, 21, pp. 702-703.

(75) Loépez, M. T. (1982). “Economia y Derecho: el molino en los Fueros del Valle

del Ebro”, Hispania, 43, pp. 5-22

(76) Salleras, J. (2006-2007). “L'aljama de jueus de Fraga”, pp. 149-150.

(77) “Et quod omnes homines vadant ad molendum in molendinis ubi voluerint,
exceptis iudeis et qui panem causa vendicionis faciunt”. Cfr. Motis, M. A. (1998). La
aljama judia de Jaca en el siglo xv, pp. 13-15.
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na (78). El pan tenia una tasa
fija, pero oscilaba el precio de
las piezas, denominadas dina-
ral (13 onzas (79)) y doblero (26
onzas), tasadas a 1 y 2 dineros
respectivamente (80). También
se vende el “pan franco”, en pie-
zas de 1 y 2 dineros, cuyo peso
era inferior y se elaboraba con
harina de trigo candeal (81).
Obviamente esta regulacién
afecta a los judios cuando com-
pran el pan fuera del barrio en
los numerosos establecimientos
existentes (82).

La fiscalidad interna de las
aljamas contempla tasas en
concepto de “forniment” o adqui-
sicién de bienes de consumo. Si
nos atenemos a la regulacién de
la alcabala de Huesca de 1389
—que no siempre gestiona la co-
munidad, sino que la arrienda a
terceros—, los tipos impositivos

relativos al trigo son atenuados.
El judio o judia que lleve trigo
al molino para obtener harina
dispondra de un plazo de dos
dias para declararlo y abonara
8 dineros por cahiz. Quien ad-
quiera harina pagara un dinero
por cada tres pesas, disponiendo
de tres dias para manifestarlo;
caso de incumplirlo sera multa-
do con 5 sueldos y su decomiso.
Si con anterioridad a la firma de
los capitulos tuviese en su domi-
cilio un stock de harina, tributa-
ra 4 dineros por cahiz (83).

En esta juderia la apertura
de una panaderia en el barrio
es tardia, ya que, en el concier-
to firmado entre los jurados y
los adelantados en 1465, a pro-
posito de la paniceria, se esta-
blece que «la dita aljama pueda
poner, fundar y tener su pani-
cero judio en la dita juderia»

(78) Falcon, M. 1. (1977). «LLa comercializacién del trigo en Zaragoza a mediados

del siglo xv», p. 240.
(79) 1 onza = 29,236 gramos.

(80) En el ambito de los impuestos sobre el “blat de la terra” de Mallorca, asentado
en el Libre dels capitols dels Drets universals de la Universitat, se consolida a partir
de 1391 una tasa sobre los “flaquers” horneros, bizcocheros y particulares, a razén de
quartera de grano o quintal de harina. Cateura, P. (2012). «Consumo e impuestos en
el reino medieval de Mallorca», en La alimentacién en la Corona de Aragén (siglos
XIV-XV), pp. 40-41.

(81) Falcon, M. 1. (1984). «La alimentacién en Aragén en la segunda mitad del siglo
xv: el caso de Zaragoza», en Manger et Boire au Moyen Age, vol. 2, p. 210.

(82) En 1470 se censan en la ciudad 160 panaderias. Falcon, M. 1. (1997). «El gre-
mio de panaderos de Zaragoza en el siglo Xv», Aragén en la Edad Media, 7, pp. 204-205.

(83) Motis, M. A. (1995). «Régimen fiscal de las comunidades judias de Aragén
en la Baja Edad Media: la aljama de Huesca en el siglo X1v», en Homenaje a Alfonso
Garcia Gallo, pp. 397-399.
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(84).
La concesiéon se realiza a
perpetuidad, contemplandose

la modalidad de libre designa-
cién o arriendo, sin que en su
nominacién se injieran las au-
toridades municipales. Tendran
licencia para vender los forma-
tos de pan que deseen, asi como
establecer el precio y el peso
que determinen las autoridades
hebreas: “pueda vender pan de
qualquiere natura y al precio
y peso que bien visto sera a la
dita aljama”. En otra cldusula
especifica que coceran “dinara-
les como dobleros e quadernas e
qualquiera otra faceria de pan”,
con la limitacién expresa, bajo
multa de 60 sueldos, de atender
en exclusiva a los consumidores
judios, tanto de la ciudad como
de los alrededores (“no pueda
vender sino a judios habitantes
en la dita ciudat e a otros qua-
lesquiere que venran en aquella
que sian judios). Se reconoce
su plena autonomia respecto
al resto de las panaderias y se
garantiza su exencién de tasas
municipales.

Como contraprestacién, la
ciudad tendra derecho a poseer
un establecimiento en la ju-

deria, donde se dispensen sus
productos (“dinerales, dobleros,
quadernas”) a cristianos, judios
y mudéjares. Si la aljama, a tra-
vés de sus disposiciones inter-
nas, pusiese trabas a esta liber-
tad, abonara una multa de 500
sueldos. Se reconoce asimismo
el derecho de la comunidad he-
brea a vender a sus integrantes
las cantidades de harina que
entienda oportuna, a la par
que los horneros de la juderia
estan autorizados a vender las
“pueyas” —pieza de pan con que
se les retribuye (85)— de dos
cuartales de harina diarios, y
las mezclen con la masa de pan
del dia siguiente, aunque solo a
sus correligionarios (86).

Sin embargo, seis afos des-
pués surgiran desavenencias
por las lesiones que ocasionaba
a sus colegas cristianos, al pun-
to de que a partir de ahora es
la corporacién quien se reserva
la regulacién de los precios y la
cantidad de masa de cada pie-
za comercializada, autorizan-
dole que a lo sumo “el panicero
qui sera meso o esleydo o por
via de rendacion entrado en la
dita paniceria non pueda poner
en cada doblero sino dos onzas

(84) AHPH., Protocolo de Antén Bonifant, 1465, fol. 107.

(85) Gracia, A. (2013-2014). “Lengua, vocabulario y oiconimia de Naval (Somon-
tano de Barbastro) en la obra de Privato Cajal (1969)”, Luenga & Fablas, 17-18, p. 64.

(86) Benedicto, E. (2009). «<Estampas de la vida judia y sus particularidades:
Huesca, siglo xv», Sefarad, 69, pp. 496-498.
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mas que el panicero cristiano”
(87).

En el contrato de arrenda-
miento o firma de panaderos
suscrito por los adelantados de
Uncastillo en 1474 con Juan
Cordera y Gento Figel, se esta-
blecen los niveles minimos de
calidad, abastecimiento y pre-
cios maximos (88). El doblero
(panecillo en forma de rosca)
debia ajustarse a 18 onzas de
pan (525 gr. aprox.) (89), sien-
do multados con un sueldo si
los adelantados o el almutazaf
comprobaran que en una horna-
da habia mas de seis piezas por
debajo de este canon. Se cocera
durante todo el afo, con inde-
pendencia del precio del trigo,
bajo multa de 5 sueldos, salvo
que hubiera problemas técnicos
con el horno (90). Los consumi-
dores que prefieran hornearlo
en su domicilio —una familia
estandar de la juderia almacena
en torno a 12 fanegas de harina
(91)— podran adquirir la masa,

con idéntico peso y volumen que
el empleado en los dobleros.

Paralelamente, los cris-
tianos de la villa cuentan con
panaderia propia, siendo com-
petencia de los jurados arren-
darla en periodos anuales,
anunciando su subasta en la
plaza de Santa Maria. En este
periodo se adjudica a Lope de
Biota, que oferta 40 sueldos,
entregandole la vara o vergua
en senal de posesién, “como
han acostumbrado fazer, que
memoria el contrario no ay”.
Sin embargo, surge un conflic-
to de intereses, porque las au-
toridades reclaman el derecho
exclusivo de “firmar panade-
ros pora cristianos he judios”,
mientras que los adelantados,
representados por Josua Ce-
rruch, entienden que lesionan
sus intereses, ya que el contra-
to contempla la posibilidad de
expedir dobleros a consumido-
res de la aljama (92).

La juderia de Ejea de los

(87) Del Arco, R. y Balaguer, F. (1949). «<Nuevas noticias de la aljama judaica de

Huesca», Sefarad, 9, p. 366.

(88) Motis, M. A. (2007). Los judios de Uncastillo en la Edad Media (siglos xi-xv),

doc. 409.

(89) En Valencia las piezas comercializadas tienen un peso de 10 onzas, esto es,
casi 300 gramos. Garcia Marsilla, J. V. (2013). “Lujo y prevision. Comer y beber en la
Corte de los duques reales de Gandia”, p. 142.

(90) Motis, M.A. (1994). «Régimen alimentario de las comunidades judias y con-
versas en la Corona de Aragéon en la Edad Media», pp. 248-249.

(91) Motis, M. A. (2007). Los judios de Uncastillo en la Edad Media (siglos X1-XV),

doc. 646.
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Caballeros también dispone de
panaderia para el consumo in-
terno, siendo frecuentada por
los conversos, como el sastre
Francisco Cambila, que acudia
con frecuencia bajo la excusa,
real o ficticia, de que le despa-
chaban dos onzas mas que en la
cristiana (93).

La constancia del horno en la
juderia de Biel se documenta en
1550 con motivo de su arriendo
por los jurados. Se cita el empla-
zado en el Pueyo y el «horno de
la sinoga», en el barrio homoéni-
mo. El «horno del concejo dicho
la sinoga» se localiza en la calle
Barrio Verde, principal arteria
de la juderia. Asi se indica en
documento notarial expedido el
ano 1582, siendo plausible que
junto con la escuela de los nifios
fuera una dependencia aneja a
la domus oracionis (94). Tam-

(92) Ibidem, doc. 413.

bién en Daroca poseen otro, al
menos desde 1390, adquirido
por Acach Passarel, Mose Abo-
lafia, Juce Abencans y Abrahem
Cerralvo, tras obtener licencia
de la reina dona Violante (95).
Respecto a Tarazona, en 1332 se
otorga a Garcia de Loriz, gober-
nador de Valencia, el monopolio
del horneado de pan de musul-
manes y judios (96).

Puede parecer paraddjico,
pero las noticias de los hornos
de la juderia de Zaragoza son
marginales. Si nos atenemos a
la informacién que consta en
las actas notariales de fines del
siglo xv, se concluye que cerca
de las carnicerias, el castillo, la
sinagoga mayor de las mujeres
y del muro de piedra, Juan Pé-
rez posee un horno o corral, que
quizas es el mismo que ostenta
anos mas tarde Francisco Bo-

En el acuerdo de 1495, cuando se habia extinguido la aljama, se mencionan los
hornos de forma genérica, sin especificar siquiera su ndamero o ubicacién, ni las
cantidades que se obtenian por su arrendamiento, ya que las clausulas se centran
en mantener las instalaciones en uso, el abastecimiento de lefia y no alterar la tasa
de una pueya por cada veintena. Abella, J. (2009). “Una hacienda local en crisis: la
quiebra del municipio de Uncastillo a finales de la Edad Media”, Aragéon en la Edad
Media, 21, p. 9.

(93) Motis, M. A. (2003). Judios y conversos de Ejea de los Caballeros en la Edad
Media (siglos X11-XV), doc. 363.

(94) Motis, M. A. (1992). «Los judios de la aljama de Biel en la Edad Media»,
Suessetania, 12, p. 25.

(95) Motis, M. A. (1991). «Ordenamiento urbanistico de la juderia de Daroca: mor-
fologia y funcionalidad», Aragén en la Edad Media, 9, p. 169.

(96) Ainaga, M. T. y Motis, M. A. (1988). “La juderia de Tarazona: delimitacién y
morfologia (1366-1500)”, en Destierros aragoneses (judios y moriscos), p. 140.
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jons (97).

En el barrio se cita el horno
de Conejo —se puede referir a
Jaco, Mossé o Salam6n— proxi-
mo al bano frio —o de las mu-
jeres—, propiedad de la bailia
(98). El conjunto, formado por
las casas, corral y horno de co-
cer pan, pasa a ser propiedad de
Domingo Benedit, capellan de
Santa Cruz, tras la expulsion;
acaso por falta de uso, caera en
comiso por impago del alquiler
que tenia arrendado el escudero
Salvador de Alastuey (99).

En localidades méas modes-
tas, como es el caso de Oliete
(Teruel), como acredita el con-
trato de la panaderia, celebra-
do en 1438, el arrendatario
debera abastecer con pan de
trigo a toda la comarca, sin
distincién de credo o condicién:
“fer e tener pan de trigo cozido
pora vender en el dito lugar a
todas personas del dito lugar
christianos, judios, moros e a
todas e qualesquiere perso-
nas”. Por cada interrupcién en
el suministro de pan sera mul-
tado con 3 sueldos; si la causa

se debiera a una disfuncién en
el horno, y no pueda procesar-
lo, entregara la masa sin cocer.
Se incluye una cldausula por la
que se compromete adquirir la
materia prima donde los jura-
dos determinen: “yr a comprar
el dito pan pora servicio de la
panaderia alla do los jurados
me mandaran” (100).

En uno de los responsa re-
mitido a don Duran ha-Yishari,
judio de Zaragoza, se suscita
una controversia ante el bet din
entre un propietario que habia
adquirido un terreno mostren-
co (hefger), es decir, sin duefo
conocido, en el que edifica unas
casas y el horno —cuyo derecho
prevalece—, y su vecino quien
compra unos terrenos préximos,
quejandose de que le produce
molestias. En otra consulta ele-
vada por el rabino de Huesca,
Yishaq ben ‘Altanasi se inquie-
re sobre la posible prohibicién
de utilizar los hornos comparti-
dos con cristianos cuando estos
cuecen empanadas (“panes de
carne”) (101).

Si la juderia no disponia de

(97) Motis, M. A. (1997). La expulsién de los judios del Reino de Aragén. Coleccién

Documental (1492-1500), docs. 795 y 1142.

(98) Ibidem, docs. 1011, 1205, 1265, 1266, 1515, 1531 y 1638.

(99) Ibidem, docs. 690, 691 y 1492.

(100) Martinez, S. (2010-2011). “Las villas de Alcaine y Oliete en el siglo xv a
través de sus protocolos notariales: concejo, comunidad campesina y mercado rural”,

Teruel, 93, pp. 67-93.
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hornos propios, se recurria al
pago de tasas a los profesiona-
les cristianos. La presencia de
mozas judias en los molinos se-
noriales o reales es frecuente,
hecho que se documenta inci-
dentalmente cuando se cometen
irregularidades en el pago de
las tasas, como declara Esteban
de Ovon, guarda de la sisa, a los
jurados de Teruel, “haver toma-
do huna talega de farina, sinse
pesar ni albaran a huna judia,
del molino de la Torre” (102).
El conflicto surge por la pro-
hibicién talmuddica de consumir
alimentos cocidos por gentiles
(103), ya que no todas las fa-
milias se permitian su elabo-
racion en los hogares (104). La
tradicién ashkenazi es mas per-
misiva, pues basta con que un
judio participe en alguna fase
del proceso de manera simbo-

lica. Como apunta Maiménides
en su Misne Torah, es suficiente
con arrojar un lefo para avivar
el fuego, pero Yonah ben Abra-
ham Girondi recomienda a las
mujeres que aclaren su signifi-
cado para evitar interpretacio-
nes erréneas (105).

3.2. El hogar: amasado
y horneado

En la comunidad cristiana la
mujer es la protagonista de su
manufactura y comercializacion,
al punto de que los estatutos de
la corporacién no solo distinguen
entre “horneros” y “horneras” o
panaderos” y “panaderas”, sino
que contemplan los mismos de-
rechos y salarios (106).

El amasado es una tarea
realizada por las mujeres se-
manalmente. En Calatayud y

(101) Magdalena, R. y Blasco, M. (2204). Fuentes para la historia de los judios
de la Corona de Aragén: los Responsa de Rabi Yishaq bar Seset Perfet de Barcelona:
1368-1408, docs. 322 y 514.

(102) AHPT, Actos Comunes del Concejo, 1453-54, fol. 69v.

(103) Shatzmiller, J. (1984). “Droit féodal et legislation rabbinique: la caisson du
pain chez les juifs du Moyen Age”, en Manger et Boire au Moyen Age, vol. 1, pp. 67-74.

(104) Clara Diez, mujer de Martin Pérez, hidalgo de Sarinena, entre los 12 y los 14
anos, mientras aprendia las labores que se entienden propias de su condicién, al cui-
dado de una maestra judia de Alcolea, «fueron a macerar el pan cotago y a cozer aquel
una y muchas vezes» en la Pascua. AHProv.Z, Inquisicion, leg. 18, n. 8, 1490, fols. 7 y 9v.

(105) Cantera, E. (2007). “El pan y el vino en el judaismo antiguo y medieval”,
p. 38.

(106) Del Val, M. 1. (1999). “Mujer y trabajo en Castilla al final de la Edad Media”,
Aragoén en la Edad Media, 14-15, pp. 1585-1595 & Idem (2002). “La participacién de las
mujeres en el proceso de produccién del pan en la Castilla bajomedieval”, en Oficios y
saberes de mujeres, pp. 83-110.
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Zaragoza, segun se despren-
de de los inventarios de fines
del siglo Xv, un tercio de las
viviendas cuenta con artesas
o “bacias de masar”, mientras
que solo las mas acomodadas
disponen de una dependencia
especifica (107). En la casa de
Salamén Ezi, se consignan en
su masaderia dos costales de
harina —con capacidad de 20 a
60 kilos—, mientras que, en la
misma dependencia de las ca-
sas de Acach de Funes, al lado
del porche, enumera una caja
de pino y “una artesa de masar
con su cobertor” (108).

A ellas incumbe cumplir el
rito de la hallah, consistente
en que “quando massava, saca-
va del coracon de la masa [un
pellizco] y lo echava al fuego y
se quemava” (109), segtin pres-
cripcion relativa a la ofrenda de
las primicias de la harina (110).
Constituye una de las mizvot o
mandamientos.

En las viviendas se utiliza
el horno, el hornillo, la sartén
o la coccidén directa, dependien-
do de los medios a su alcance

Fig. 3. Horneando pan sin levadura.
Haggadah Hispano-Morisca.

y su ubicacién en el entramado
social. Solo la segunda y ter-
cera categorias han dejado un
objeto ceramico especifico. No
sucede lo mismo con el prime-
ro, al tratarse de parte de la ar-
quitectura doméstica y el ulti-
mo porque la hogaza o torta se
vierte sobre las brasas y ceni-
zas del hogar, cubriéndose con

(107) Motis, M. A. (1995). “Régimen alimentario de las comunidades judias y con-
versas en la Corona de Aragén en la Edad Media”, p. 266.

(108) Marin, E. (1988). «Inventario de Salamén Ezi en 1492», Sefarad, 48, pp.
104-111 e Idem, (1987). «Inventario de bienes muebles de judios bilbilitanos en 1492»,

Sefarad, 47, pp. 327-329.

(109) Motis, M. A. (1995). «Régimen alimentario de las comunidades judias y con-
versas en la Corona de Aragén en la Edad Media», pp. 331-332.

(110) Numeros, 15:17-21.
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las mismas a fin de efectuar la
coccion.

Los hornillos o fogones por-
tatiles son aptos para multiples
usos, vinculados no solo con la
calefaccién sino con la cocina,
y en especial destinados a la
coccién de pan 4zimo, cuyo pro-
ducto resultante es una torta o
alcorza, redonda y poco hincha-
da. El hornillo, tanto cilindrico
como troncocénico, se apoya Sso-
bre el suelo. Cuenta al menos
con dos aberturas: la superior
(0jo) para la evacuacién de hu-
mos y la inferior (boca), que ac-
tda como tiro y sirve para car-
garlo de combustible. Cuando el
fuego se ha reducido a brasas,
se introducen los panes por la
abertura superior y se adhieren
a las paredes, donde se cuecen,
cerrandolo con tapaderas de ba-
rro. Este tipo de fogén, muy co-
mun en las juderias, es la forma
mas extendida de horno de coc-
cién, y responde a una tradicién
conocida desde la Antigiiedad
semitica (111).

El funcionamiento del plato
de pan o sartén, utilizado para
el pan 4cimo, atestiguado desde
la época romana, es sencillo. En
un lebrillo se amasa la harina
con agua y se forman unas tor-

tas redondas y planas cocidas
en un plato de gran didmetro
puesto sobre el fuego; es nece-
sario dar la vuelta a la galleta
para que cueza por ambas caras
o cubrirla con el rescoldo (112).

Es comin que algunas ni-
nas sean encomendadas a otras
mujeres para su formacion en el
servicio doméstico o para apren-
der un oficio. Asi le sucede a Cla-
ra Diaz, viuda de Martin Falcén,
quien «seyendo de edad de doze
fasta quatorze anyos» aprendi6
a obrar y coser con una judia de
Alcolea de Cinca. La convivencia
con la maestra era intensa, ya
que vivian bajo el mismo techo,
de modo que cuando cocia el pan
para la Pascua —«fueron a ma-
cerar el pan cotaco y a cozer de
aquel una y muchas vezes»— co-
mia de él sin concederle mayor
trascendencia (113).

Como senialan los fiscales
del Santo Oficio, las conver-
sas, cuando no podian hornear
el pan massot sin generar sos-
pechas, enviaban la masa a la
juderia, mostrando eterna gra-
titud por ello:

“Item, dize e propone el
dicho procurador fiscal quel
dicho denunciado para so-

(111) Gutiérrez, S. (1990-91). “Panes, hogazas y fogones portatiles”, pp. 163-166.

(112) Ibidem, p. 171.

(113) AHProv.Z, Inquisicién, 13, n. 10b, fol. 7.
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lempnizar la dicha Pascua,
fazia massar pan cencenyo
en su casa, et en caso que
algunas vezes no lo pudies-
se fazer massar, por tal que
no fuesse sentido, lo fazia
traher secretamente de la ju-
deria, en conpensacion del
qual, mostrando tener devo-
cion y assercion en ello, in-
biava pan lleudo e lechugas
a los judios que le trayan el
dicho pan. E asi es publica
voz e fama” (114).

Isabel Ruiz, mujer de Antén
Ximénez, vecina de Calatayud,
entrega en cierta ocasiéon un
«pandero de farina» a su hija
mayor, Bellida de Bienvenist,

4. HITOS FESTIVOS (118)

1 pan —el “rey de los ali-
mentos” como senala J. L.
FLANDRIN—, es una heren-
cia grecolatina comun que une,

que permanece fiel al judais-
mo, para que con esa harina le
amasara pan cuando hornearan
en su hogar. Dichas galletas se
fabricaban con unos moldes de
hierro que les daban una forma
peculiar (das quales tortas eran
foradadas con hunos cunyos de
fierro») (115). Ella lo guardaba
en un lugar discreto, y lo utiliza-
ba, segin su testimonio, para li-
gar los platos cuando cocinaban
repollos, ya que «es ¢ancenyo y
muy bueno, para quando haga-
mos vercas» (116). Por su parte,
Salvadora de Bardaxi insiste
que no cocia el pan en sibado
porque no era tan delicioso como
el horneado los viernes (117).2a

pero también disocia —“pain qui
unit, pain qui divise” (119)—,
como cualquier alimento impreg-
nado de una fuerte identidad.

(114) Motis, M. A. (2014). «Proceso inquisitorial contra Ramén Pujol, mercader de
Monzon (Huesca). acusado de herejia (1486)», Cuadernos CEHIMO, 40, pp. 108-112.

(115) Zivotofsky, A. Z. y Greenspan, A. Y. (2014). “The thick and thin of the history
of matzah”, Hakirah; the Flatbush Journal of Jewish Law and Thought, 17, pp. 105-127.

(116) Motis, M. A. (2020). Vivencias, emociones y perfiles femeninos. Judeoconver-
sas e Inquisicién en Aragén en el siglo xv, p. 225.

(117) AHProv.Z, Inquisicion, leg. 11, n. 1, fols. 7-7v.

(118) Macias, U. (2005), “El calendario y el ciclo anual de festividades”, en El

judaismo, uno y diverso, pp. 92-93.

(119) Montanari, M. (2017). La chere et 'esprit. Histoire de la culture alimentaire

chrétienne, pp. 37-38.
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De ahi que para las tres religio-
nes del Libro tenga un especial
simbolismo en los principales
hitos de sus biografias, como, por
gjemplo, en la ceremonia de las
hadas o besorah (120). De hecho,
cuando se aplican las medidas
segregacionistas, consecuencia
del Adoctrinamiento de Tortosa,
en Calatayud, con la complicidad
de las autoridades civiles y ecle-
sidsticas, se prohibe bajo severas
sanciones que los judios bajen al
rio a captar agua o acudir a los
molinos y hornos (121).

Los rituales activan un sen-
tido de pertenencia, mientras
que la identidad grupal se fra-
gua en la comensalidad festiva
(122), en las ideas y creencias

compartidas, y en los entra-
mados de sociabilidad familiar,
amical y vecinal. Se exaltan los
valores femeninos de la casa,
la familia, el linaje, lo interior,
lo intimo, porque las mujeres
elaboran los alimentos, es decir,
tienen entre sus manos parte
del material simbélico. Lo co-
tidiano —alimentos, manteles,
vajilla, luces, etc.— se transfor-
ma, ritualizandolo (123).
Dentro del universo simbé-
lico del judaismo es clave el re-
conocimiento, la bendicién y el
agradecimiento por los frutos
recibidos (124). En dicha re-
citacion, a modo de cantico, se
reconoce en Dios la gracia de
disponer en la mesa el pan de

(120) La séptima noche del nacimiento de las nifias y, caso de ser varén, la vis-
pera de la circuncision, se coloca al recién nacido, vestido de blanco, en un recipiente
metalico lleno de agua, vertiendo en su interior trigo o cebada, en un rito que preten-
dia atraer los mejores augurios. Marin, E. (1981). «Relacién judeoconversa durante la
segunda mitad del siglo xv en Aragén, nacimiento, hadas y circuncisiones», Sefarad,
41, pp. 284-287.

Catalina Martinez, contratada como nodriza por Isabel Ruiz, mujer de un merca-
dor bilbilitano, recuerda que una medianoche, cuando desperté por el llanto del bebé,
observé candiles encendidos y unas porciones de pan sobre la mesa engalanada «por
las fadas que havian de dar en aquella noche a su fija». Como cualquier madre estaba
dispuesta a realizarla con tal de augurar un porvenir halagiiefio a su hija. Motis, M.
A. (2020). Vivencias, emociones y perfiles femeninos. Judeoconversas e Inquisicién en
Aragoén en el siglo Xv, p. 238.

(121) Cuella, O. (1983). “Los judios bilbilitanos en tiempos del Papa Luna”, en
Primer Encuentro de Estudios Bilbilitanos, vol. 2, p. 134.

(122) Catedra, M. (2013). «Simbolos y ritos de paso», en Conversaciones Antropo-
logicas, pp. 49-59.

(123) Motis, M. A. (2020). Vivencias, emociones y perfiles femeninos. Judeoconver-
sas e Inquisicién en Aragén en el siglo Xv, p. 291.

(124) “Comeras y te saciards y bendeciras a Adonai tu Dios, por la tierra buena
que te ha dado”. Deuteronomio, 8:10.
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cada dia (125). Esta ceremonia
perdurara generaciones entre
los cristianos nuevos:

“Item, dize e propone el
dicho procurador fiscal quel
dicho denunciado ha costum-
brado et acostumbra fazer la
bendicion del pan que los jo-
dios acostumbran fazer quan-
do se assientan a la tabla, cor-
tando tres ravanadas, dezien-
do: ‘bendito sea el Dio que crio
el pan de los campos” (126).

Todas las especies de granos
reconocidas por los sabios rabi-
nos requieren la bendicién ha-
motzi. Ademas, el pan precisa
la ablucién de manos, vertiendo
un recipiente con agua tres ve-

ces sobre la mano derecha y tres
sobre la izquierda, para alzarlas
después al unisono exclamando:
“Bendito eres Td Sefior nuestro
Dios, Rey del universo, Quien
nos ha santificado con sus man-
damientos y nos ha ordenado el
lavado de manos” (127).

4.1 Sabbat: las hallot (128)

Su observancia constituye
una de las piedras angulares
del judaismo (129), siendo una
jornada de profundo significa-
do espiritual (130), donde nada
es trivial o accesorio (131). La
abstencion de actividades que
engendren un trabajo manual o
una nueva existencia material
obedece a la conformacién con

(125) Moreno, Y. (2010). “El mantel blanco: la mesa de Sabat”, en La mesa puesta: leyes,

costumbres y recetas judias, p. 112.

(126) Cfr. Motis, M. A. (2014). Proceso inquisitorial contra Ramén Pujol, mercader de Mon-
z6n (Huesca). acusado de herejia (1486)», pp. 109-112.

(127) En el capitulo referido al Sabbat, Yosef Caro, cuando detalla la normativa referida a la
comida del viernes por la noche afiade: “Dinim de lavar las manos en la se’uda: Debemos lavar las
manos y decir beraja solamente cuando comemos pan”. Berenguer, A. (2010). “Dinim en ladino
sobre la comida”, en La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas judias, p. 53.

(128) En Ro$ ha-sanah se conmemora la creacion del mundo y del ser humano. Segun la
tradicién, el Senor abre un libro donde inscribe las buenas y las malas acciones. En estas dos
jornadas en la mesa festiva se coloca un pan redondo, la hallah un circulo sin principio ni fin,

por analogia con el afo.

(129) Epstein, L. (1979). «Les lois sociales du Pentateuque», Revue Historique de Droit
Francais et Etranger, 57, pp. 560-567 y Croatto, J. S. (2006). “El descanso del séptimo dia, modelo
divino del sabado (Génesis 2:2-3)”, Sambatién, 1, pp. 141-152.

(130) Génesis, 2:2-3; Exodo, 16:5, 20:8-11, 22-30, 23:12, 31:12-17, 32:34 y 35:1-3; Numeros,
15:32-36, 28:9-10; Deuteronomio, 5:12-16 & Levitico, 23:3 y 26:2.

(131) Horowitz, E. S. (2007). «Fourth and long: presenting (and resenting) the
Sabbath», Jewish Quarterly Review, 97, pp. 438-462.
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el orden divino (132), ya que lo
que trasciende es la sacralidad
del descanso que puso fin a la
Creacién (133). Entre las ope-
raciones cotidianas que mencio-
nan las conversas, y que asegu-
ran no realizan en esta jornada
santa, figuran «coser, engavonar
y masar» (134).

Dado que se celebra en un
escenario doméstico la mujer co-
bra especial protagonismo, don-
de juegan un papel vertebrador
la familia, unidad elemental del
convivir, el hogar, espacio basi-
co del habitar, y la mesa, esce-
nario esencial de la vida judia
(135). Esta dltima es un 4gora
vertebral, pues en torno a ella
se celebran las festividades y
ritos del hogar, homologable in-
cluso al altar tras la destruccién

del Templo, cuando el centro de
gravedad se desplaza a la sina-
goga y a la casa (136). Se recrea
un ambiente festivo, colocando
los manteles y la vajilla reser-
vada para las grandes ocasio-
nes (137) (“manteles blancos,
parando las tablas, poniendo
tovajas limpias a modo judayco”
(138)), signo de renovacién es-
piritual (139).

En el simbolismo de esta
jornada tan especial destacan
los dos panes trenzados o hallot
(140) —la harina se mezcla con
sal, azdcar y levadura, pudien-
do espolvorearse con sésamo—,
que permanecerdn cubiertos
con un pafo en la berajah, por
la doble racién de mand que
recibian los israelitas en el de-
sierto el viernes al ocaso, a fin

(132) Los trabajos basicos enumerados en la Misnah se refieren a los que fueron
precisos para levantar el Taberndculo (Miskan) en el desierto, relacionados con la
preparacién de alimentos, la indumentaria, la escritura, la construccion, el fuego o la
conclusién de una tarea comenzada. En los referidos al trigo o al pan se citan “sem-
brar, labrar, cosechar, hacer gavillas, triturar el grano, aventar, trillar, moler, tamizar;
amasar, cocer”. Grinvald, Z. (2006). Las Puertas de la Ley, pp. 221-222 y Sabbat, 73a.

(133) Heller, M. J. (2002-2003), «<And the work, the work of Heaven, was performed
on Shabbat», Torah u-Madda Journal, 11, pp. 174-185.

(134) AHSCZ, Inquisicién, leg. 12, fol. 18v.

(185) Motis, M. A. (2013). «Feminidad e identidad: las judeoconversas en el Aragén
bajomedieval y la fiesta del Sabbat», en Las mujeres en la Edad Media, pp. 347-362.

(136) Hagigah, 27a.

(137) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 10, n. 3, fol. 23v.

(138) AHProv.Z, Inquisicidn, leg. 6, n. 8, fol. 86.

(139) Espinosa, M. A.(2021), “La memoria sefardi: el mobiliario litirgico y domés-
tico en las hagadot medievales de origen hispano”, Res Mobilis: Revista Internacional
de Investigacién en Mobiliario y Objetos decorativos, 10, pp. 90-91.

(140) AHN, Inquisicién, leg. 542, n. 24, fol. 4 & AHProv.Z, Inquisicién, leg. 19, n.
6, fol. 8.
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de no tener que recolectarlo en
Sabbat (141).

Al pronunciar la berajah so-
bre las velas la mujer recibe for-
malmente el Sabbat, cubriendo
sus ojos con las manos para no
gozar de la luz antes de la ben-
dicién, recitando: «Bendito sea
Dios que nos consagré con sus
misvot y nos ordené encender
las luces del Sabbat». No sucede
lo mismo en el qidush o «bendi-
cion al modo judayco» de la copa
de vino, en que la intervencién
de la mujer, cuando los varones
han regresado de la sinagoga,
pasa a un segundo plano, pues
el oficiante es el varén con mas
autoridad. Asi lo rememora Fre-
sina, mujer de Luis Tous, vecina
de Lérida, localidad que depen-
de de la jurisdiccién inquisito-
rial de Zaragoza, cuando acu-
dian a casa de su suegro:

«Que algunos viernes a
la noche el dicho mi suegro
vendizia la mesa en ebrayco,
tuviendo huna taga de vino
en la mano, diziendo sobre
aquella ciertas palabras
ebraycas, y aquellas dichas,
beviamos todos de aquel

(141) Salmos, 104:14.

vino sendos sorbos, como lo
hazen los judios, y fecha esta
cerimonia, el dicho mi sue-
gro tomava hun pan y corta-
va de aquel siete taxadas di-
ziendo una palavra ebrayca
a cada taxada, de las quales
taxadas comi por muchas
vezes, y todas la vezes que
passava tomava hun pecico
de la pasta y echavalo en el
fuego» (142).

Garcia Pérez, zurrador, veci-
no de Daroca, recuerda ante la
Inquisicién la sorpresa que le
produjo el modo en que su maes-
tro, antes de que los comensales
tomasen asiento en la mesa, y
sin que los alimentos hubiesen
sido dispuestos sobre la tabla,
realizaba un extrano ritual to-
mando una copa de vino tinto,
tras lo cual murmuraba una
plegaria para él ininteligible y
humedecia un pedazo de pan
por tres veces (143).

En efecto, se fracciona el
pan inferior que reparte el pa-
terfamilias entre los comensa-
les, poniendo un poco de sal, en
memoria de la utilizada en los
sacrificios del Templo (144). En

(142) AHProv.Z, Inquisicion, leg. 15, n. 2, fol. 49v. & Motis, M. A. (2014). «Claves
e identidades de los judeoconversos de Lérida segun los procesos inquisitoriales a
finales del siglo xv», Tamid, 10 (2014), doc. I, n°. 2.

(143) Motis, M. A., Marco, J. y Rodrigo, M. L. (1994). Procesos de la Inquisicién en

Daroca y su Comunidad (1487-1525), p. 45.
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Fig. 4. Las hallot rememoran las raciones de pan que recibian los israelies
en su éxodo por el desierto.

rigor son tres comidas (Se‘udot) pués de Min’hah (147). Es be-

(145); la primera por la noche, neficioso y recomendable feste-
después de Arvit, la segunda jarlo con comidas sabrosas, que
por la manana (146), después deberan ir acompanadas con

de la Tefillah, y la tercera des- pan (148).

(144) Berajot, 55a.

(145) Maimén, Moisés ben, Misne Torah, p. 75.

(146) La comida central tiene lugar al mediodia, cuando se interrumpe la jornada
laboral. Algunos procesos inquisitoriales senalan que se realiza entre las doce y la
una de la tarde. Asi sucede en una casa conversa de Calatayud, en que comian todos
sentados a una mesa pan cenceno, unas escudillas de hamin y unos capones o galli-
nas asadas. Motis, M. A. (1995). “Régimen alimentario de las comunidades judias y
conversas en la Corona de Aragén en la Edad Media”, p. 272.

(147) El desayuno no se ha instaurado todavia como una costumbre, de modo que
la primera comida de la jornada se realiza al mediodia, a la hora nona, cuando el hom-
bre habia cumplido sus devociones, citdndose el yantar, la cena y la merienda. Fuente
M. J. (1995). “Con pan y vino se anda el camino: los viajes en la Castilla medieval”,
Espacio, Tiempo y Forma. Historia Medieval, 8, p. 96.
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5.2. Pesah: pan massot (152). Gran parte de la liturgia,
insisto, se realiza en el hogar, y
no en la sinagoga, donde las mu-
taco e del Cordero” es un acon- jeres tienen gran relieve (153),

tecimiento gozoso, y tras el Yom en el contexto de una sociedad
Kippur y el Sabbat, una de las patriarcal (154).

fiestas mas respetadas (149).
La conmemoracion de las siete
plagas de Egipto y la libera-
cién de la esclavitud y del yugo
del faraon del pueblo de Israel
(150) se recuerda en el Seder
(151). Constituye una ocasion
Gnica para dramatizar el ideal
de la libertad como objetivo so-
ciorreligioso y expresién de con-
fianza en la redencion del exilio

La “Gran Pascua del Pan Co-

La observancia no presenta
grandes divergencias en la Co-
rona de Aragén y la de Castilla
(155). Una de las claves consis-
te en la preparacion y el consu-
mo ritual de la massah (156), a
la que los coetaneos denominan
cotazo, cencenyo o macgot (157).
Se trata de una torta de pan sin
levadura que cumple el man-
dato biblico (158), y que evoca

(148) Moreno, Y. (2010). “El mantel blanco: la mesa de Sabat”, en La mesa puesta:
leyes, costumbres y recetas judias, p. 39.

(149) Bray, J. (2006). “The Development and Symbolism of Passover until 70 CE”,
Journal of Theological Studies, 1, pp. 222-224.

(150) Exodo, 12:18.

(151) Ives, Y. (2016), «Passover rituals as model for parental transmission of
values», en Jewish ethics Moral education, Jewish Passover - Customs and practices
Applied Jewish Values in Social Sciences and Psychology, pp. 187-198.

(152) Gitlitz, D. M. (2010). «Conversos, ollas e inquisidores: duelos y quebrantos»,
en La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas judias, p. 344.

(153) Lehman, M. (2003). «Women and Passover observance: reconsidering gender
in the study of rabbinic texts», Studies in Jewish Civilization, 14, pp. 45-66.

(154) Motis, M. A. (2002). “Feminitat i privatesa. Apunts sobre la dona jueva a
ledat mitjana hispanica”, en La vida quotidiana a través dels segles, pp. 163-176 &
Idem (2007). “Estructura de parentesco y sexualidad: el universo emocional y afectivo
de la mujer judia en los Reinos Hispdnicos”, en La mujer en la cultura judia medieval,
pp- 25-30.

(155) Yuval, L. J. (1999). «Passover in the Middle Ages», en Passover and Easter;
Origin and History to Modern Times, pp. 127-160.

(156) Batterman, M. (2002). «Bread of affliction, emblem of power: the Passo-
ver matzah in Haggadah manuscripts from Christian Spain», en Imagining the Self,
Imagining the Other; Visual Representation and Jewish-Christian Dynamics in the
Middle Ages and Early Modern Period, pp. 53-89.

(157) Wambacq, B. N. y Praem, O. (1980). “Les massot”, Biblica, 61, pp. 31-54.
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la salida precipitada de Egipto,
que no dio tiempo a fermentar
(159).

Desde la Antigiiedad la le-
vadura es una metafora de des-
composicion —la busqueda de
cualquier particula de este ele-
mento (bedicat hames) la tarde
anterior es un acto que marca
el comienzo de la fiesta (160)—,
ya que corrompe la masa con
la que se mezcla y, en general,
el concepto de fermentacion se
entendia como un tipo de putre-
faccién (161). De ahi el manda-
to del Levitico: «Toda oblacion
que ofrezcais a Yahvé sera pre-
parada sin levadura, pues ni
fermento ni de miel quemaréis
como manjar asado para Yahvé»
(162).

Se colocan sobre la mesa tres
massot cubiertas, una encima
de otra; dos de ellas reemplazan
los panes de la cena de Sabbat,
y la intermedia se reserva para

(158) Exodo, 12:17-20.
(159) Exodo, 12:39.

la bendicién que prologa la con-
tinuacién del Seder. Segun los
cabalistas representan a los
tres patriarcas: Abraham, Isaac
y Jacob (163).

Una familia media conversa
enviaba a la juderia en torno
una fanega de trigo para la coc-
cion del pan 4cimo que consu-
miran durante dicha festividad
(164). Si bien un testimonio
mas elocuente es el que presta
en Daroca Aréon Menasé, que
reproduce la confidencia que le
hizo una viuda llamada Duenya:
“fablando de los trigos que eran
bellos, dixo: jCatat aqui que esta
fanega y media de trigo que yo
aqui devant mi tengo es para
massar pan cecenyo”, con des-
tino a las casas de Juan Chris-
tidan y Juan de Loperuelo (165).

La massah, por su propia na-
turaleza, podria parecer insulsa
o insipida, por lo que los judios
aragoneses elaboraran unas tor-

(160) Bin-Nun, Y. (2005). “Hametz’ and ‘matzah’ on the festivals of Pesah, Sha-
vuot, and in the bread offerings”, Milin Havivin-Beloved Words; an Annual Devoted
to Torah, Society and the Rabbinate, 1, pp. 5-24.

(161) Douglas, M. (2009). El Levitico como literatura. Una investigacién antropo-
logica y literaria de los ritos en el Antiguo Testamento, p. 189.

(162) Levitico, 2:11-12.

(163) Israel, E. y Azulay, M. (2010). “Revivir la salida de Egipto: narrra, comer y
beber en la noche e Pésaj”, en La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas judias, pp.

151-152.

(164) AHN, Inquisicién, leg. 535, n. 13, 1484, fol. 2.
(165) Motis, M. A., Marco, J. y Rodrigo, M. L. (1994). Procesos de la Inquisicién en

Daroca y su Comunidad (1487-1525), p. 393.
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tillas donde afiaden a la masa,
huevos, pimienta, miel y aceite,
cociéndola posteriormente en
el horno (166). Asimismo, otras
familias agregan vino blanco,
miel, clavo y pimienta (167).

Mossé Maskaran, rabi de
Huesca, en torno a 1375-76,
pregunta si se pueden utilizar
alimentos fermentados, o sus-
ceptibles de fermentacién, como
los cereales o el pan procedentes
de no judios en tiempos de pro-
hibicién como la fiesta de Pesah;
si los judios pueden transportar
alimentos fermentados de o para
los cristianos en sdbado —si no
es posible, cudl es la causa, la
fermentacién o la festividad—;
y si debe prohibirse el consu-
mo de los 4cimos sobrantes de
la primera noche de la semana
pascual (168).

Es sintomatico que en la
declaraciéon realizada ante el
Santo Oficio, Mossé Abenardut,
ahora Enrique Garcia, tras su
conversion, a proposito de la ju-
daizacion de Juan Daca, merca-

Fig. 5. Tortas de massah definitorias de
la festividad del Pesah.

der de Calatayud, destaca que
en la visita que realizé al anfi-
trién, junto a su hermano Felipe
Garcia, olim Calema Benardut,
“entre doze y una horas, pasado
mediodia”, es decir, a la hora de
la comida, el dnico pan que ha-

bia sobre la mesa era massot:

“Entraron los dos dentro
de la dicha casa y subieron
unos escalones y entraron

(166) “Tortillas de pan cencenyo pequenyas”. Gitlitz, D. M. (2010). «Conversos,
ollas e inquisidores: duelos y quebrantos», en La mesa puesta: leyes, costumbres y

recetas judias, p. 99.

(167) Gitlitz, D. M. (2010). «Conversos, ollas e inquisidores: duelos y quebrantos»,
en La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas judias, p. 101.

(168) Magdalena, R. y Blasco, M. (2204). Fuentes para la historia de los judios
de la Corona de Aragén: los Responsa de Rabi Yishaq bar Seset Perfet de Barcelona:

1368-1408, docs. 400-403.
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en una camara do fallaron
al dicho judio Nacan asen-
tado al cabo de una mesa y
con el padre, quondam, de
Alonso Daga, y a Ferrando
Daca, que vibe, que es nota-
rio, y a hun hermano menor
del dicho Ferrando Dacga,
que vibe en esta ciudat, y
no le sabe el nombre propio
ni sabe con quien es casa-
do, sino que es un hombre
rebatado, y maestre Lopez,
mege, que solia vivir con el
duque de Medinaceli, todos
naturales desta ciudat. Y
vio como comian todos con
el dicho judio asentados a la
dicha mesa, y vio como te-
nia pan cencenyo a la mesa
y que no vido otro pan,y que
a la entrada vio que algaban
las escudillas de 1a mesa con
sobras de hamin, y que les
trayan capones o gallinas
asadas, y que el judio tenia
un cit cit vestido, y que vio
un libro en la mesa cerrado
como unas horas como de
quarto de pliego de perga-
mino” (169).

La declaraciéon del abogado
de Maria de la Cavalleria, ha-

bitante en Zaragoza, quien por
su condicién social se permite
un profesional de prestigio, es
esclarecedora y didactica para
los inquisidores, pues precisa el
precepto basico de la festividad
en lo concerniente al pan, en
que en modo alguno puede ser
hames, poniéndolo en relacion
con festividades como la Cua-
resma en que no se obliga a to-
mar pescado sino a abstenerse
de ingerir carne (170):

“Los judios no tienen pre-
cepto alguno de comer pan
senzenno en la Pascua, mas
solamente tienen precepto
de no comer pan lievdo e no
comen el pan cenzenno por
otra cosa, salvo para no co-
mer sin pan las viandas de
la Pascua, porque asi como el
christiano no es obligado en
la Quaresma a comer pesca-
do, mas solamente le obliga
la Yglesia a abstenerse de
comer carne, huevos y que-
SO y cosas semejantes que
sean lacticianas, asi el jodio
no tiene precepto de comer
pan cenzenno sino abste-
nerse del lievdo, e asi como
el christiano, pues se abs-

(169) AHProv.Z, Inquisicidn, leg. 19, n. 3, 1500, fols. 6v-10. Lopez, A. (2011). Cos-
tumbres judias de Calatayud y Sefarad, pp. 438-440.

(170) Spero, S. (2019). “The reason for ‘matzah’ on Passover is clear: but why no
‘chametz’ whatsoever?”, Jewish Bible Quarterly, 47, pp. 260-264.
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tuviese de comer carne en
Quaresma, si quisiese comer
pescado sin yerbas o fruta no
lo terniamos por quebranta-
dor ni violador del precepto
de la Yglesia, asi el jodio que
no quiessiese comer pan cen-

zenno pues se abstuviese del
lievdo e por consiguiente no
comiese pan, no le ternian
por quebrantador del pre-
cepto de su Ley” (171).¢8:828

6. SOCIABILIDAD INTERCOMUNITARIA DEL
PAN: DON, GRATITUD Y RECIPROCIDAD

a festividad del Pesah

es un momento perfecto

para el intercambio mu-
tuo de obsequios, de modo que
los judios al comenzar la cele-
bracion envian a cristianos y
conversos de su circulo parental
o amical, por los que sienten
aprecio, unas porciones de pan
4cimo, siendo correspondidos
con pan leudo a su conclusién
(172). En este contexto el pan,
per ser, ayuda a afianzar las
relaciones sociales, de ahi que
fuera perseguido por la Inqui-
sicion, época en la que estaban
implantadas las normas segre-

gacionistas, de modo que desde
entonces se interrumpira esta
saludable préctica (173).

Un gran caudal informativo
sobre estas practicas proceden
de las declaraciones de mocas
o criadas, quienes, supervisa-
das por la duenya (174), se ocu-
pan de las tareas de limpieza
(barrer, hacer la colada, lavar
la vajilla, etc.) y alimentacién
(amasado de pan, preparacion
preliminar, compra en el merca-
do, molienda del trigo, provision
de agua en cantaros, etc.), al
tiempo que colaboran en la ela-
boracién de comeres (cocinado)

(171) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 13, n. 7, 1490, fols 91v-92.

(172) Bin-Nun, Y (2005). “Hametz’ and 'matzah’ on the festivals of Pesah, Sha-
vuot, and in the bread offerings”, Milin Havivin, 1, pp. 5-24.

(173) Godelier, M. (2000). “Acerca de las cosas que se dan, de las cosas que se ven-
den y de las que no hay que vender ni dar sino que hay que guardar: una reevaluacién
critica del ensayo sobre el don de Marcel Mauss”, Hispania, 60, pp. 11-26 & Pastor, R.
y Rodriguez, A. (2000). “Reciprocidades, intercambio y jerarquia en las comunidades

medievales”, Ibidem, pp. 63-101.

(174) AHN, Inquisicién, leg. 534, n. 18, fol. 1v.
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Fig. 6. Preparativos para el Seder
del Pesah. Ryland Haggadah.

(175), sin obviar los recados o
«mensajes de casa» (176).
Muchas judias «yvan a de-
mandar pan cotaco y del turra-
do al tiempo de la Pascua de los
judios» personalmente o través
de sus contactos en la comuni-
dad hebrea. Benvenist Arruet,
judio de Zaragoza, atestigua
que hacia llegar a algunos ma-
trimonios las obleas de pan 4ci-
mo, cotazo, turrados y arruca-

ques. Mientras, en reciprocidad
y «en remuneracion de los pre-
sentes que este deposante y su
muger les fazian», le remitian
pan levado, huevos y verdura.
Este intercambio de obsequios
lo hicieron «por muchas vezes»,
ya que «se empresentavan los
hunos a los otros las sobredi-
chas cosas» (177).

Si el pan no levado y el apio
se comen en senal de triste-
za, las lechugas son simbolo
de alegria. De ahi que, llegada
a su fin, los judios que habian
cumplimentado a familiares
y amigos con pan acimo, arru-
caques, alcoholillos y apio, son
correspondidos con quesos, hue-
vos, dulces, lechugas, rdabanos,
cebolletas, almendras, levadura
y masa madre fermentada con
la que elaborar pan:

“Item, dize e propone el
dicho procurador fiscal quel
dicho reo, denunciado et in-
quirido ha acostumbrado e
acostumbra guardar la Pas-
cua de los jodios, vulgarmente
llamada del Pan Cencenyo, la
qual tomava con el dicho pan
cencenyo e con apio, en senyal

(175) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 17, n. 4, fols. 7-7v & AHN, Inquisicién, leg. 542,

n. 10, fol. 103.

(176) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 7, n. 1, fol. 10v.
(177) Motis, M. A. (2020). Vivencias, emociones y perfiles femeninos. Judeoconver-
sas e Inquisicién en Aragén en el siglo xv, p. 226.
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de amargura; fenescian aque-
lla con lechugas, en senyal
de alegria, segund que jodios
acostumbran fazer e comer,
segunt ritos judaycos. E assi
es publica voz e fama” (178).

Mas alla de los circulos fami-
liares, quienes viven en el barrio
se convierten en personas proxi-
mas. Esta familiaridad queda
trazada con expresiones de clara
mixtificacién, ya que Violante de
Santangel y Alonso Goémez, de
Huesca, al referirse a las perso-
nas con las que compartia pan
levado, al terminar la Pascua,
mencionan a «algunos parro-
quianos suyos jodios» (179).

Este intercambio no es es-
poradico, sino que esta gene-
ralizado en las juderias como
muestra de buena vecindad.
Asi, Guillén Remirez, curtidor
de pieles, habitante en Hijar, re-
cuerda que, en su nifiez, cuando
vivia con sus progenitores, reci-
bian presentes de la comunidad
judia con motivo de la Pascua,
permaneciendo indeleble en su
memoria el sabor del pan sin
levadura. Esta costumbre es-
taba arraigada, pues lo envia-

ban no solo a conversos sino a
cristianos, de modo que era una
practica transcultural: «al dicho
su padre le enviavan de la jude-
ria presentes de pan cenzenyo,
como era costumbre que los en-
viavan a muchos de la villa, y
casi a los mas dellos» (180).
Mas rotundo es el testimo-
nio de Donosa Graciana, habi-
tante en Teruel y originaria de
Segorbe, procesada cuando ya
ha fallecido su marido Jaime de
Esplugés, quien sefiala que los
cristianos “vinian de generacion
de judios”. En el alegato de su
defensa declara que desde tiem-
pos inmemoriales —“es costun-
bre antiquisima, observada por
grandes tienpos e anyos”—, en
llegando la Pascua, los judios
enviaban a numerosos conciu-
dadanos, con independencia
de su religion, ya que incluye
a “personas de natura, buenas
christianas”, pan cencefo y tu-
rrados, los cuales aceptaban de
buen grado, sin entranar cere-
monia o solemnidad alguna,
pues ni siquiera sospechaba
que cometia pecado (181). Ello
coincide con el testimonio de su
convecina, Donosa Ruiz, quien

(178) Motis, M. A. (2014). «Proceso inquisitorial contra Ramén Pujol, mercader de
Monzon (Huesca). acusado de herejia (1486)», pp. 120-121.

(179) AHProv.Z, Inquisicion, leg. 12, n. 3, fols. 12-12v.

(180) AHProv.Z, Inquisicion, leg. 15, n. 5, fol. 8.

(181) AHN, Inquisicién, leg. 540, n. 13, fols. 38-39.
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acredita que «es costumbre de
la ciudat que a todos los chris-
tianos embian los jodios pan
cencenyo y lo comen, e los chris-
tianos embian lechugas e pan
leudo» (182).

La solidaridad es un sig-
no de hospitalidad (183). Luis
Carnicer, habitante en Zara-
goza, recrea una conversacion
producida en su viaje a Valen-
cia, que escuché al hostalero de
la Bolseria, mientras le estaban
afeitando, cuando su madre,
al advertir que era confeso, le
pregunté «;teneis recaudo para
la Paschua?», dispuesta a pro-
curarle «del pan cotaco y de lo
que le embiavan de la juderia»
(184).

El pan sin levadura, acom-
panado a veces con torrijas o
arrucaques, tiene un significado
especial entre las mujeres, pues
se comparte a modo de obsequio
con las personas que visitan
para paliar su soledad (185).
Blanca Adam, vecina de Zara-
goza, justifica el estrecho con-
tacto que mantenia con fémi-
nas de su comunidad de origen

cuando residia en Tauste por la
necesidad de socializarse: «ve-
nian a su casa jodias a tenerle
companya, por quanto las tenia
vezinas y estaba sola» (186). Su
cunada, que habia enviudado,
declara ser testigo de la entrega
de pan cotazo, turrado y torri-
jas, «estando en companya con
la dita Leonor».

Otra vertiente de la conec-
tividad femenina se aprecia
con motivo de la enfermedad,
en que se procuran compania,
acogimiento y hospitalidad
mutua. Son numerosos los tes-
timonios que lo acreditan, pero
basta acaso con el de Perla,
mujer de Salamén Jucev, sas-
tre de Huesca, que rememora
c6mo Leonor, casada con Vicent
Gomez, y su nuera Violante de
Santangel, cuando enfermaba
Ester, viuda de Astruch, médico
de la aljama, acudian a su vi-
vienda y compartian colaciones
de pan y fruta, «quando estaba
enferma la dicha Estrela la ve-
sitavan» (187).

En fin, la cotidianeidad del
pan en la infancia, y su atem-

(182) AHN, Inquisicién, leg. 544, n. 7, fols. 19v-20.
(183) Contreras, J. y Gracia, M. (2005). Alimentacién y cultura. Perspectivas

antropolégicas, pp. 78-79.

(184) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 9, n. 6, fols. 3v-4.

(185) Rodrigo, M. L. (2004). “La cultura del obsequio comestible en el Aragén
medieval”, en Homenaje a Igor de Garine, pp. 601-619.

(186) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 7, n. 1, fols. 9-10.

(187) AHProv.Z, Inquisicién, leg. 12, n. 3, fols. 10bisv-11.
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poralidad, la describe Juan de
Cit, artesano de Calatayud, que
acredita que su mujer «vio que
los fijos y fijas de Joan de Ha-
riza yvan comiendo por la calle
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RESUMEN: Tradicionalmente se ha utilizado la paja de centeno con fibra de zarza
para tejer cestos, escrinos, “palluzas” o “rodelas”, con la técnica del tejido en espiral.
Es raro encontrar ya objetos de ese tipo a no ser en los museos, colecciones o ventas
de segunda mano. Es una técnica que se ha perdido y que se acaba, especialmente
en relacion con las actividades en torno al molido del grano, la fabricacién casera del
pan o de los recipientes artesanos asociados a dicha actividad. Solo quedan imagenes
y testimonios de esas habilidades artesanales en manos de una generacién que des-
aparece sin remedio.

PALABRAS CLAVE: Paja de centeno, fibra de zarza, cestos, “escrifios”, “palluzas”,
“rodelas”, molido del grano, hornos de pan.

Title: Rye straw.

ABSTRACT: Traditionally, rye straw with bramble fiber has been used to weave
baskets, scrolls, “palluzas” or “rodelas”, with the spiral weaving technique. It is rare
to find such objects any longer except in museums, collections or second-hand sales.
It is a technique that has been lost and that is ending, especially in relation to the
activities around the grinding of the grain, the homemade bread making or the artisan
containers associated with this activity. Only images and testimonies of these artisan
skills remain in the hands of a generation that disappears without remedy.

KEYWORDS: Rye straw, bramble fiber, hand-baskets, “escrifios”, “palluzas”, “rodelas”,
ground grain, bread ovens.

“Lo mismo da a la felicidad, propia y ajena, haber
permanecido cavando las tierras, sin otro deseo y otra
necesidad que ver crecer el trigo, moler el grano y comer el pan”

(Saramago, 1997: 287)
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INTRODUCCION

Encontré un poco por casua-
lidad las primeras imagenes y

” .

referencias a las “palluzas”, “ro-
delas”, “escrinos y otras labores
de paja de centeno en relaciéon
con el pan, en el Museo Angel
Orensanz y Artes del Serrablo
(MAOAS) y quise saber si estas
técnicas de cesteria eran comu-
nes en Aragoén o solo era cues-
tion de mi imaginario infantil
en tierras de Castilla.

La primera referencia fue
un escrifio. Se trata de recipien-
tes generalmente de pequeiio
tamano, realizados con paja de
centeno y fibra de zarza, desti-
nados a guardar trigo, granos,
harina y otros productos.

Yo los tenia de sobra conoci-
dos, pero en Castilla, no en Ara-
gén y me parecia imposible que
aqui, en las zonas de cultivo del
centeno y del trigo, no hubiese
florecido esta artesania.

Algunas im&agenes halladas
en paginas de objetos de se-
gunda mano y colecciones par-
ticulares me prestaron escasos
resultados y finalmente, al hilo
de la busqueda, fueron los re-
franes, los escritos, las paginas
personales (webs, bitacoras,
paginas en internet, etc.) y la
memoria viva de algunos testi-
gos, en suma, fue el patrimonio
inmaterial, el que me brind¢ las

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 131-156

claves de mi bisqueda. Y tam-
bién la existencia de un cesto, o
escrifio, en mi propia casa. En
altimo término, son mis propios
recuerdos de los afios cincuenta
en Castilla, los que constituyen
mi particular referencia.
Busqué en mi memoria, en
mis recuerdos porque yo tam-
bién soy un testigo, un super-
viviente de un mundo que se
acaba, de una cultura e, incluso
me atreveria a decir que tam-
bién de una civilizacién, que de-
sapareci6 bajo el impetu de las
nuevas herramientas y técnicas
agricolas, de la maquinaria y los
transportes, del impacto del pe-
tréleo y de sus derivados, de la
electricidad y de la electroénica.

Foto n° 1 Escrino de paja de centeno.
Museo: Museo Angel Orensanz y
Artes de Serrablo (MAOAS).
Inventario: 0098.
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Estos testigos mudos de un
tiempo preterido y quizds olvi-
dado nos los encontramos sin
embargo hoy en muchos testi-
monios semejantes, en numero-
sos relatos o novelas y tiemblan
también en la memoria de quie-
nes deberian seguir siendo nota-
rios de un mundo que se acaba.

La segunda referencia fue
un titulo “Palluza” en relacién
al Sabado Santo: “El sacerdote
de la localidad bendecia los pa-
tios de todas las casas. Le acom-
panaban los nifios que, con ces-
tas como ésta, pedian huevos al
son de la cancioncilla:

“Angeles somos, del cielo
venimos,
cestas traemos, huevos
pedimos,
si no nos los dan
las gallinas se moriran”.
(Satué Olivan, (2011)
“As crabetas”)

No encontramos, sin em-
bargo muchas referencias al
centeno, a la paja o a su culti-
vo, excepto algunos colaterales
registrados por José Damian
Dieste en Linds de Marcuello:

“Giien centenar o mal
centenar, en abril tiene que
cabezar”. Y explica:

“En toda la montana so-
brarbense se hacia un pan de

centeno llamado “tofia”. Con
el pan de centeno “moreno”
se alimentaban las clases
asalariadas y las de economia
pobre. La cafia del centeno,
mas alta y correosa que la del
trigo, era usada para anillar
los arboles frutales, para “cu-
billar” o hacer la techumbre
de las “bordas”, para la con-
feccion de vencejos de atar la
mies, para el almohadillado
de bastes, colleras y otros uti-
les agricolas. En la Ribagorza
se le llamaba “segall”.
(Dieste, 2013: 91)
“Con pan de morena y
vino de vinada jAhi te que-
das, bolomaga!”
“El pan de “morena” era
el elaborado con centeno y
tenia escaso valor proteinico
y el vino de bajo grado, “vi-
nada” incidia en el deterioro
del vigor del pedén. La “bolo-
maga”,__ Onomis espinosa o
“gatunia”__, era una planta
parasita dificil de erradicar”.
(Dieste, 2017: 63)

Me llamé la atenciéon el tér-
mino: “palluza”. Yo conocia la
acepcion para los tejados de paja
de centeno en el norte de Ledn
y Galicia, pero no la conocia en
Aragoén. Una palloza (también
conocida como pallouza y palla-
za) es una construccion tradi-
cional del noroeste peninsular
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espanol, fundamentalmente de
los Ancares leoneses y gallegos,
asi como de otros puntos de El
Bierzo (Ledn), algunas zonas de
Lugo, y de los valles de Furnie-
lla y de Ibias en Asturias.

Foto n° 2. Palluza, Museo Angel Oren-
sanz y Artes del Serrablo (MAOAS).
Inventario: 00981.

Ya Franz Kriger senalaba
la existencia de algunas bordas
0 casas cubiertas de paja pero
advierte que en su tiempo, los
anos treinta, estaban practica-
mente abandonadas sobre todo
por la dificultad de su manteni-
miento y se iban substituyendo
por techados de lajas de piedra.

“Los dias del primitivo tejado
de paja estan contados; también
en los Pirineos su desaparicion,
que en otras zonas montanosas
del area roménica meridional
esta en un estado todavia maés
avanzado, se produce a marchas
forzadas.” (Kruger, 1997: 39)

Inmediatamente busqué al-
gunas referencias més con esta
nueva pista. Y las encontré en

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 131-156

los refranes, por ejemplo, en la
acepcion “Refranes” de la Gran
Enciclopedia Aragonesa 2000.

Palluza. Especie de cesto o
canasto hecho con paja y mim-
bres para guardar el pan del
dia. Se suele tener en un extre-
mo de las cadieras o bancos de
las grandes cocinas de las casas
fuertes montafiesas, sobre todo
en las que hay criados, jornale-
ros y pastores.

“A iche no le cogerdn o
pan d’a palluza, que es listo,
vivo, previsor”.

“A palluza sin pan y o to-
nel que sape a o bajo, pa qué
quiés mayor trebajo”

Son numerosas las referen-
cias a la alimentacién que se
dan en los refranes tradiciona-
les, el pan como una base de
sustento, en la reserva como
grano o harina o en forma de so-
pas. Veamos algunos ejemplos:

“O pan con giiellos, o que-
so sin d’ ellos”. “Trigo echau
debanta I’ amo”. “As sepas
hervidas alargan a vida’.
“Os biellos, sopetas y a dor-
mir”. “A os biellos, sopasy un
capaced t’ o sol”. “Trai sopas
en armonia y no gallina en
porfia”. “Pan, una costreta;
carne, una cazoleta y bino,
giiena boteta”. “Pan, un mue-
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so, ¥y a carne sin miaja giie-
so”. “Aladro rubinau (oxida-
do), poco trigo almacenau’.
“Agua pa San Juan quita
vino y no da pan”. “As cols
con garapatillo, os trigos con
yerbanas y a mistara® con
ababols, a llenar a tripa con
caracols”. “Arre, burro, no te
pares, | que aqui no venden
centeno, / porque a mistura
que cogen / la fan en pan de
moreno (cantar popular)”
(VV.AA. 2000,
pp.: 2623-2624)

Todas las referencias a “Pa-
lluza” coinciden: Cesta para
guardar el pan, capazo, caba-
zico, zesta, palluza —corbei-
lle— cesto citado en numerosas
ocasiones como “cesto del pan”,
a veces, como pan “moreno” y
otras veces como “pan negro”.

“Dentro del hogar la ces-
teria soluciona la forma de
guardar alimentos durante
varios meses. Ha sido el caso
de las *palluzas o de los *oro-
nes que realizados con paja
de centeno han sido el mejor
método de equilibrio entre la
ventilacion y la retencion de
humedad de forma que gra-
no, harina, pan o legumbres y
hasta sal se hayan mantenido
imperturbables. *Canastas
y *escrinos han mantenido

caliente y abrigada la masa
del pan hasta que después
de reposada era el momen-
to adecuado para amasarlo.
Cestillos de paja de centeno o
de mimbre también han ser-
vido para depositar los hue-
vos, servir el pan o la fruta.”
(Sanchez, 1990: 423)

“y, lluego, una cesta, gran
comuna palluza, que la mia
mullé mos va apllend y posd
rebutiente de dos u tres torie-
tas de pan recien desenfor-
nat...”

(Papirroy, 1935 :173)

Finalmente tomo del blog de
Garcia Adell esta referencia:

«sDan cabo d’afio? Y, se-
gun sea el pedigiiefio, pasan
del arca o de la *palluza a
los capacicos o a las cestetas
alguna barreta de turrén, hi-
gos, enfarinaus, bellotas dul-
ces, peras forniadas, cerollas
u bel carambelo»

(Arnal Cavero, 2013 :136)

{Qué fue de esta artesania y
de los ultimos cestos, escrifios,
palluzas y otros recipientes se-
mejantes que, si alguien no lo
remedia, desapareceran de los
museos, colecciones y finalmen-
te de la memoria de los hom-
bres?

tem?%s de antropologia aragonesc
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Encontramos alguna res-
puesta en un articulo de Enri-
que Gastén publicado en “Anda-
lan” en 1978 y que lleva el titulo
significativo de: “Las palluzas
de Yosa” y que nos explica algu-
nas cosas:

“Cerca de Broto, sin acce-
so por carretera, hay un pue-
blo abandonado en la cima
de una montafia. Las casas
de Yosa fueron cerradas por
los ultimos vecinos y saquea-
das después por los excursio-
nistas y veraneantes, que no
s6lo robaron, descerrajando
las casas, una enorme can-
tidad de cerdamica, cesteria,
muebles y objetos metalicos;
sino que destruyeron todo lo
que no se podian llevar, en-
tre otras cosas, gran canti-
dad de tinajas antiquisimas,
que, a golpe de mulo, habian
sido llevadas a la montana.
Un espectaculo dramatica-
mente repetido en los pue-
blos vacios de Aragén. En
Yosa habia una familia, los
Lobés, que, de antiguo, pro-
ducian una cesteria muy pe-
culiar, hecha con corteza de
zarzales y paja de centeno:
las *palluzas. Habia pallu-
zas de todos los tamarios y
formas. Desde piezas para
almacenar grano o sal, has-
ta *pallucetas para dar de

tem?%s de cntropologia aragonesa
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comer a las gallinas o reco-
ger los huevos, pasando por
tamafios intermedios que
servian para guardar el pan,
para caracoleras o para fres-
queras. Las habia cilindricas
y esféricas. El dicho, «Estés
mas gorda que una palluza»,
se refiere a la artesania de
Yosa. A los Lobés los cono-
cian en toda la comarca, les
llamaban ”los capaceros” y
les hacian encargos.”
(Gaston, 1978:15)

Foto n° 3, Antiguo escrifio o rodela

para el pan de 70 cm. de didmetro.
Provincia de Burgos, Ofertado en

“todocoleccion”: https://www.todoco-
leccion.net/antiguedades/antiguo-

escrino-o-rodela-para-pan-diametro-

70-cm~x211922116#sobre_el_lote.

La paja* de centeno, una

planta herbacea anual de la fa-
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milia de las Gramineas («Secale
cereale»), se ha empleado tradi-
cionalmente en la artesania po-
pular espanola en la fabricacién
de escrifios, gorras y chozas, asi
como en trabajos de cesteria.
La cesteria de paja de centeno
se practicaba por ambos sexos,
confeccionando las mujeres pie-
zas de pequefio tamano y de
adorno, y los hombres cestas
funcionales y de gran tamario.
En Asturias, la paja de centeno
se ha empleado tradicionalmen-
te como cubierta vegetal sobre

armadura de madera en las
tipicas casas redondas de esta
region.

Pero estos son otros aspectos
del tema que no vamos a desa-
rrollar. Nos limitaremos a unos
pocos objetos relacionados con
el pan: los recipientes para con-
servar el trigo o la harina, las
“rodelas” de transporte de la
masa o de las hogazas y final-
mente la técnica del trenzado
de paja de centeno con un ejem-
plo concreto: el “cesto de las pa-
tatas”.i88:8.:8.:8.:8.:8.:8.08.:8.08.08

TIERRAS DE “PAN LLEVAR”

I noreste de Burgos, a

unos treinta kilémetros,

e produce la transicién
entre La “tierra de Burgos” o
sea, las vegas del Arlanza y el
Arlanzén y las “tierras de La
Bureba”. En medio, a modo de
transicién, se diluye un territo-
rio sin nombre que los vecinos
llaman de forma despectiva
“Las Torcas” y que incluye un
terreno ondulado, fronterizo y
fértil en los valles, en el que se
pueden dar todo tipo de arboles
frutales y cultivos. Ahi podéis
buscar las raices de estos mis
recuerdos y experiencias, en
Los Rublacedos, cerca de Bri-
viesca. El resto, delimitado por

las sierras de Ona y los Mon-
tes Obarenes, es llanura on-
dulada. La llanura se presta a
la produccién cerealistica. Sus
inmensos campos de trigo o ce-
bada tifien de verde o amarillo
el paisaje que, segin se orienta
hacia el Ebro y La Rioja, se va
cambiando por los vifiedos. Tan-
to es asi, que el término y el pai-
saje que yo recordaba sembrado
de cereal se me ofreci6 anos des-
pués como enormes campos de
girasoles. No lo reconoci. Eran
en mis recuerdos sobre todo
tierra de cereal, trigo y cebada,
que se alterna con leguminosas,
y se deja descansar un afo de
barbecho. Estoy hablando de los
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anos cincuenta del pasado siglo;
desde entonces muchas cosas
han cambiado.

La mayor parte del terreno
se dedica al cultivo de los cerea-
les: el trigo, la cebada, la avena,
el centeno. En menor medida se
dedica otra parte del terreno a
las leguminosas —los técnicos
les llaman ahora “proteagino-
sas”— alholvas, yeros, titos,
vezas, arvejas, todos ellos para
producir harina y paja para el
pienso del ganado. Hay algunas
parcelas de huerta reservadas
para la alimentacién humana,
patatas, lentejas, garbanzos o
habas, por ejemplo, Todo el resto
son cultivos de secano. El cereal
tenia dos destinos: el autocon-
sumo y la venta a través de or-
ganismos oficiales reguladores
como el SEMPA. La paja se uti-
lizaba principalmente como ali-
mento y cama para el ganado;
el resto se vende como materia
prima industrial dedicada a la
produccién de bio-combustibles,
aislantes de construccién o a las
fabricas de papel. Actualmente,
al utilizar de forma uniforme
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la maquinaria agricola y al ha-
ber desaparecido practicamen-
te animales de labor y rebafios
de ovejas, se vende todo, paja y
grano. Incluso hay empresas es-
pecializadas que realizan la re-
cogida de la paja en régimen de
concesion a tanto la hectarea.
El cultivo del centeno es casi
testimonial. Actualmente ha
desaparecido. Se debia traba-
jar a mano y era de ciclo largo;
se recogia al final de la cosecha
y el resultado solia ser azaro-
so, pues se reservan para ello
las tierras pobres, las “cabece-
ras de las fincas”, porque crian
una paja mas alargada y mas
fina que es lo que se pretende
para los usos artesanales: la
confecciéon de vencejos y la paja
de cesteria que es de lo que va-
mos a tratar aqui. El resto, las
pequenas parcelas préximas al
pueblo, se reservan como huer-
tas de patatas, coles, alfalfa, o
verduras de estacién, y algunos
frutales vecinos a las huertas,
manzanos, ciruelos, perales, no-
gales, cerezos, unos productos
de estricto autoconsumo.:8:aa
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EL RIO, LA HARINA Y LOS
MOLINOS “DE PAN MOLER”

El rio Zorita o Zurita

Los molinos los movia una
acequia o arroyo molinar de
buen caudal, con el nacimiento
a un kilémetro del pueblo, en la
dehesa comunal. El agua para
regar en verano las huertas y
los frutales se detraia de ese
mismo cauce, pero tenia priori-
dad absoluta el servicio del mo-
lino e incluso los molineros, que
controlaban el cauce y el cau-
dal, tenian la facultad de auto-
rizar o denegar el agua para el
riego. El arroyo nominado Zu-
rita o Zorita__ no habia coinci-
dencia en el nombre__ también
atravesaba el pueblo, en dos
brazos: como “el rio de arriba”,
el cauce, “caz” o arroyo molinar,
y que incluia un tramo de “la-
vadero” y una derivacién en “la
canal” que transcurria hasta el
“barrio bajero”, que alimentaba
otras acequias y todo el conjun-
to desaguaba a tramos en el “rio
de abajo”, hasta recoger el arro-
yo del molino. Las bestias abre-
vaban en este rio de abajo que
servia también para recoger el
agua de tormenta y funcionaba
eventualmente como vertedero.
El agua de consumo se recogia
aguas arriba del lavadero o en
alguna fuente préxima, hasta

que se hizo la captacién en el
prado o dehesa boyal, donde
nace el rio Zorita, que se llama-
ra mas adelante de Buezo o de
Santa Casilda, y que, a través
del Oca, desemboca en el Ebro.

En 1935, Fritz Kriiger escri-
bia:

“La molineria y la pa-
naderia local tienen en los
Altos Pirineos, desde hace
algunos afos, un enemigo te-
mible: el autobus, que desde
los grandes centros de comu-
nicaciones sube el pan aca-
bado, metido en largos sacos,
por las carreteras hasta los
pueblos de la montaiia... “

(Kriiger, 1997:145)

De especial interés es el
capitulo dedicado a la elabo-
racion del pan, dentro de Las
Tareas Domésticas y, aun-
que se centra en un area dis-
tinta de Castilla, la mayor
parte de sus observaciones
podrian ser aplicables aqui:
utensilios, terminologia so-
bre el horno y la elaboracién
del pan, incluido un escrino
o tejido de paja de centeno y
zarza, que Kriiger reconoce
con los nombres de “kaba-
set”, “pallasson”, “pailhaso”
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y otros, “espeéce de sébile en
forme de grande coupe eva-
sée, faite avec la paille et des
brins de ronce écafée”, que es
lo que en Castilla denomina-
mos “rodela”.

(Kriiger,1996: 339)

Pero la harina en los afos
cincuenta del pasado siglo, ya
venia de la fabrica de harina,
de Briviesca, previamente se-
leccionada y en sacos o talegas
de tela fina. De los antiguos mo-
linos que regentaba mi familia
ya no quedaba apenas nada.
Estaban emplazados a lo largo
del rio en dos saltos préximos
a unos doscientos metros uno
del otro. El primero tenia un
pequeno embalse o caz, que era
suficiente para mover la mue-
la y producir la harina para
pienso de animales; tal como
lo conoci, estaba practicamente
derruido, pero conservaba sus
elementos esenciales. Cuando
se quiso poner en marcha, des-
pués de la guerra, por distintos
intereses, no se consiguieron
los permisos oficiales y sigui6
olvidado durante afios, hasta
caer en la ruina total. El se-
gundo constaba de un edificio
de dos plantas de buena piedra
de silleria y sirvié durante un
tiempo como almacén de pata-
tas. También terminé abando-
nado.
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El molino indiano

Seguia funcionando, aguas
abajo del pueblo, un tercer
molino harinero propiedad del
comin que producia harina
basta de cebada o avena para
piensos de las caballerias. Lo
que no he terminado nunca de
averiguar es por qué el paraje
donde se ubicaba seguia lla-
mandose “El molino indiano”.
Es lo que tienen de creativo los
topénimos y microtopénimos y
también de desconocido. ;Hubo
algin indiano en la familia que
recordaba con carifio los “trapi-
ches” de la cafia de aztcar en
Cuba? Sé que hubo emigrantes
a América en la familia, pero
este detalle nunca llegué a ve-
rificarlo.

La muela blanca y la negra

Guillermo Bowles , 1782, en
la Introduccién a la Historia
Natural, y a la Geografia Fisi-
ca de Esparia, Del valle de Gis-
tau en los Pirineos de Aragon y
de sus minas de plomo y cobre,
y singularmente la de cobal-
to. Madrid, Imprenta Real. pp.
394-405 nos describe con gran
precision el tipo de muelas:

“Y asimismo se halla por
alli piedra amoladera, del
mismo grano y color que la
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de la montana de Elizondo en
Navarra, y mucha piedra de
molino.

Diré aqui de paso que las
mejores piedras, para moler
el trigo son las que se hallan
en las cimas de las montanas,
porque ordinariamente son las
mas duras y menos desechas: y
la misma especie hacia la mi-
tad del cerro no serd tan bue-
na. Entre esas piedras duras
son de mejor calidad para ha-
cer muelas las que tienen los
poros visibles y profundos, con
algunas pequenas cavidades,
consistiendo su mejoria en que
el calor de la frotacién se espar-
ce por el cuerpo de la piedra: y
de esta especie son las del va-
lle de Gistau. Las piedras muy
compactas y de granos iguales,
aunque sean tan duras como
las precedentes, arrojan el ca-
lor fuera, y recalientan la hari-
na; pero las peores de todas son
las blandas, que se desgastan
mucho, y se necesita picarlas a
cada instante para que hagan
oficio de rallos; pues el pan he-
cho de harina molida con pie-
dra recién picada cruje entre
los dientes por las particulas
de ella que se han deshecho y
mezclado con la harina: y ade-
mas de esto, las piedras duran
muy poco por lo que se gastan
picdndolas continuamente”.

(Solana, 2020, p.114)

141

Las piedras del molino no es-
taban siempre en buen estado;
no habia un molinero profesio-
nal que las picase y las mantu-
viese en buen estado. Cada ve-
cino molia por turno segun sus
necesidades, sobre todo para el
pienso del ganado. Se hacia con
la “piedra negra”, mas dura y
resistente, y que dejaba una ha-
rina basta, apta para el pienso
del ganado.

La harina de fabrica

Hay que decir que la extrac-
cién de piedras molinares se re-
dujo con la importacién de las
piedras compuestas por duelas y
armadas de La Ferté, en Francia
y el transporte por ferrocarril.
Con los nuevos sistemas de mo-
lienda y sobre todo el ferrocarril,
los molinos harineros tradiciona-
les fueron decayendo y termina-
ron por desaparecer. Para fabri-
car la harina destinada al pan
se usaba la “piedra blanca”, mas
suave, que producia una harina
notablemente mas fina, pero que
se terminé abandonando para
substituirla por la harina “de fa-
brica”. Se obtenia en las harine-
ras, las fabricas industriales de
harina, en Briviesca, por ejem-
plo, a cambio del trigo panifica-
ble, llegaba ya sin salvado y pre
-cernida con mayor o menor cali-
dad, segin la demanda.;acat8:a
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EL HORNO DE “PAN COCER”

El pan y el amasado en casa

En el comedor de la casa de
la abuela, ademas de la mesa de
nogal de una pieza, habia dos
muebles importantes: el “cer-
nedor” y la “artesa”. El pan se
fabricaba en casa, cada semana
o diez dias segun el tiempo y las
faenas del campo, y se cocia en
un horno comunal.

El cernedor era un artefacto
impresionante, a nuestros ojos
de nino, parecido a una aven-
tadora; un armario enorme con
un deposito superior para echar
la harina que se cubria con una
tapa, un intestino como un bom-
bo cubierto de una tela brillante
metalizada o muselina y unos
cajones inferiores donde se de-
positaba la harina segin su
calidad o pureza. El bombo se
movia a brazo con una zanca o
manivela que los crios intenta-
bamos mover. La abuela nos re-
fiia: no se podia tocar, porque se
rompe la tela... Nunca vi fun-
cionar a semejante artefacto.

En otro lugar se utilizaba la
artesa y, para cerner la harina,
se colocaba una “cernera” enci-
ma de la artesa, una especie de
armazon o escaleta de madera;
se deslizaba el cedazo sobre ella
en ambos sentidos, incluso po-
dian utilizarse dos cedazos, uno
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en cada mano y con movimien-
tos acompasados para optimi-
zar la accién del tamiz.

El horno de “pan cocer”

El horno de “pan cocer” tam-
bién era comunal y funcionaba
los primeros dias de la semana.
A una familia le tocaba “em-
primar”, o sea cocer el pan los
lunes a primera hora. Eso su-
ponia que el horno estaba frio
y habia mas gasto de lena. El
horno se encendia con lena fina
de carrasca, hojarasca y a veces
aliagas o paja de centeno, pero
esto ultimo sélo era suficiente
para un calenton rapido. A la
hora de “emprimar” habia que
utilizar lena mas gruesa. Se
introducia en la parte superior
del horno, bajo la béveda, y se
abria o cerraba el tiro en la
parte inferior en funcién de las
necesidades de coccion. Cuando
las paredes del horno viraban
al blanco estaba listo para re-
cibir las hogazas. Se barria el
suelo de lajas de piedra con una
“trapa”, un trapo cualquiera
atado con alambre al extremo
de una pértiga, mojado antes
en la vecina acequia, y, si acaso,
se amontonaban las brasas con
una “rastra,” al fondo, en la base
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de la cdpula, al lado del tiro de
respiracion.

El horno no estaba encomen-
dado a ningin profesional; fun-
cionaba al buen criterio de la
familia de turno; era necesario
no ahorrar lefia, pero tampoco
gastarla sin tino. Se abria o se
cerraba la portezuela de cha-
pa o el respiradero de fondo en
funcién de las necesidades de
aumento o reduccién de la tem-
peratura, todo a ojo. No existian
ni termémetro ni indicador. A lo
mas se sacaba una hogaza, se
le daban unos golpecitos en la
base y el sonido permitia deci-
dir si estaba bien cocida. Si atn
no estaba a punto, se volvia a
introducir de nuevo. Quemar
una hogaza era imperdonable
y un lamentable descuido. Todo
se reducia al buen hacer, la ex-
periencia o la habilidad de las
mujeres y ya se sabia que algu-
nas tenian “buena mano” para
ello. El trueque, el intercambio,
era la regla y la hogaza de pan
era a menudo la medida de la
deuda. Una hogaza de pan re-
cién hecha cuando no se llegaba
a completar el tiempo que sepa-
raba una hornada de la siguien-
te.

La masa se hacia en casa en
la artesa; se utilizaba harina de
trigo candeal, agua templada y
masa madre, o lo que era lo mis-
mo, masa fermentada de una

amasada anterior. Esa masa
se guardaba religiosamente en
una olla y en un lugar fresco
y se la pasaban las vecinas de
una a otra en funcién de las ne-
cesidades de cada una.

Mi madre cocia cada diez o
quince dias, mds o menos; ha-
cia una decena de hogazas, una
hogaza especial para las cabras
con harina basta y con salvado,
y, alguna vez, tortas de aceite o
de chicharrones con azucar. Ese
dia para nosotros era una fies-
ta. El rito de amasar era com-
plejo: Se cernia previamente la
harina sobre la artesa, un reci-
piente de madera de 1,50 m. de
largo; sobre la harina se hacia
un surco para el agua, o una es-
pecie de cruz, mi madre se san-
tiguaba también y empezaba la
dura tarea de heiiir o sobar la
masa con los purfios. Se anadia
harina o agua y sal segun las
necesidades. Después se cubria
con un lienzo y se dejaba repo-
sar mds o menos tiempo para la
fermentacién, en funcién de la
temperatura ambiente. No de-
bia enfriarse. Todo ello a ojo y
a base de experiencia. Cuando
estaba lista y habia “subido” lo
suficiente, se cortaba la masa
en partes y se hacian los panes,
hogazas o tortas de aceite; cada
uno de ellos recibia unos cortes
con cuchillo en su cara superior,
normalmente tres y se termina-
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ba con un hendido en su centro
como un ombligo; luego se guar-
daban bajo un lienzo y se deja-
ban reposar, hasta llevarlas al
horno.

Las marcas o sellos del pan
eran de uso particular; cada
ama de casa tenia sus marcas
particulares, su sello.

“Por otra parte los pas-
tores elaboraban el sello de
pan, un elemento destacado
de la artesania pastoril. El
pan, hasta hace pocos afios,
se elaboraba de forma par-
ticular, al no estar indus-
trializada su fabricacion.
Cada familia tenia su sello
de pan propio, artistica-
mente elaborado en madera
generalmente de boj y con
improntas muy variadas,
casi siempre con decora-
cién floral o geométrica. De
este modo, las piezas de pan
eran perfectamente recono-
cidas por cada familia al ir
a recoger al horno el pan ya
cocido...”

(Fernandez, 2002: 232-233)

Del encendido y alimen-
tacién del horno se ocupaban
habitualmente los hombres, lo
mismo que del aporte de lefia
para el encendido o el mante-
nimiento. Una vez encendido
y caldeado el horno comunal,
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barrida la superficie y limpia-
da con la “trapa”, comenzaba el
proceso de cocido que podia su-
frir distintas etapas o tiempos
en funcién de la temperatura
del horno, la colocacién de las
piezas, la aproximacién al fondo
o la puerta; la apertura de ésta
o del respiradero, etc. Todo ello
para la cocciéon adecuada. Un
exceso podia quemarlas y una
falta dejar la miga cruda, algo
imperdonable para una buena
ama de casa. Era a su vez una
tarea ingrata y dura que debia
terminar en una obra bien he-
cha. Para ello se observaban
distintos signos o marcas en
los panes, haciendo necesario el
giro o recolocacién de las piezas,
el retirado para observar el olor,
el color o el sonido. Se cogian
con la ayuda del delantal para
no quemarse, se golpeaban, se
olian y a partir de esos signos
se deducia si el resultado era o
no el esperado.

El transporte en las “rodelas”

Para llevar las piezas de
masa al horno y luego devolver
las hogazas o las tortas de pan
desde el horno a casa se depo-
sitaban en unas piezas particu-
lares de paja de centeno tejida
con fibra de zarza que llama-
ban “rodelas”. El nombre de
rodela se debe al parecido con
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ese escudo redondo de defensa
provista de un pequefio “umbo”
en el centro, un hueco en el que
ajustar la cabeza, a veces con
un “rodete”, lo que permitia su-
jecion y equilibrio a la vez, para
un transporte de media docena
de hogazas que suponian en
conjunto entre 10 y 12 kilos de
peso.

Las rodelas usadas para lle-
var al horno la masa en equili-
brio sobre la cabeza y para de-
volver a casa las hogazas una
vez cocidas era para nosotros
los crios toda una experiencia y
un juguete que a los niflos nos
maravillaba. Cuando no nos
veian intentdbamos hacer lo
mismo: mantener en equilibrio
la rodela sobre nuestras cabe-
zas, como un gran sombrero
mejicano. Casi nunca lo conse-
guiamos.

El horno de lena no tenia
mayor tecnologia: solo conoci-
miento y experiencia. Era un
horno de cupula semicircular
superior de 2,50 m. a 3 m. de
diametro, con hueco de respi-
racion al fondo, en el suelo, que
conectaba con la parte inferior
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o tiro, por donde se retiraban
las cenizas; una vez caldeado
el horno, se regulaba la tempe-
ratura abriendo o cerrando el
“tiro”, semicegado por cenizas,
o abriendo y cerrando la puer-
ta, segin las necesidades de la
coccién. El tiempo de prepara-
cién, la colocacién de las piezas,
los desplazamientos de estas
eran fruto de la experiencia y
el resultado confirmaba o no la
bondad o el error en las deci-
siones tomadas “a 0jo” sobre la
marcha. La temperatura se me-
dia también a ojo en funcién del
color que tomaban las piedras
de la cupula; para conseguir
una temperatura uniforme se
debian desplazar o recolocar las
brasas.

Retirado cada uno de los pa-
nes, un toquecito con el puio en
la base de cada uno era suficien-
te: el sonido decia si el cocido
era el deseado; se colocaban en
las rodelas, se cubrian con un
pano de algodén y se realizaba
el recorrido de vuelta a casa. El
olor a pan se extendia por la ca-
lle; el horno estaba listo para la
préoxima vecina.:8:8:8:8:8:8:8:8
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LAS RODELAS Y LAS TECNICAS DEL
TEJIDO DE ESCRINOS O CESTOS
DE PAJA DE CENTENO

Las “rodelas” de
paja de centeno

Las rodelas se fabricaban
con la misma técnica del cesto
0 escrifio con paja de centeno
y fibra de zarza, tejidos en espi-
ral. Era un trabajo para los dias
largos de invierno, mientras ha-
bia luz natural.

“Quien hace un cesto hace
ciento”. El refran se hacia rea-
lidad en el invierno, en las lar-
gas jornadas de “tablero”, una
plataforma de madera sobre-
elevada en algin rincén de la
cuadra, cerca de las caballe-
rias. Habia que aprovechar el
calor de los animales y apren-
der haciendo.

Foto n° 4. Horno comunal tradicional. Tomada de la red.

tem?%s de cntropologia aragonesa
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Foto n° 5. Rodela para transportar
pan. En Todocoleccion: https://www.
todocoleccion.net/antiguedades/
antiguo-escrino-o-rodela-para-pan-
diametro-70-cm~x211922116#sobre_
el_lote.

Los materiales eran bien
sencillos:

Paja de centeno, fibra de zar-
za y un punzon de hueso o de
cuerno.

Pero nada se improvisa; el
centeno habia que conseguirlo
en la cosecha anterior, segar pe-
gado a tierra, seleccionar bien
las pajas mas largas. Luego
habia que juntar bien las ma-
nadas en haces regulares y bien
atados con “vencejos” del mismo
centeno. Fabricar vencejos era
también una tarea previa a la
cosecha; en su lugar, para atar

los haces, también se utilizaban
cuerdas de esparto una fibra
que no abundaba en la zona.

En la era se golpeaban los
manojos sobre un trillo inclina-
do para desgranar las espigas;
era necesario desprender hasta
el dltimo grano para no dejar
un cebo para los ratones que
terminaban royéndolo todo. Y
habia que cuidar también con el
“tizén” o cornezuelo del centeno,
el hongo que malograba la cose-
cha y era daiiino para la salud.
Una vez desgranados los ma-
nojos, igualadas las canas por
la cabeza y por la base, se de-
jaban colgados sobre las vigas
que sostenian el tejado hasta el
invierno.

Las zarzas de uno o dos afios,
debian cortarse en invierno
también; se cortaban a lo largo
en tiras de metro y medio a dos
metros; era necesario quitar las
espinas con la navaja, hendir las
zarzas y separar a lo largo dos
o tres tiras de fibra en funcién
de las necesidades de la obra a
realizar y luego pelar y pulir,
también con la navaja, tanto
la superficie interior, la médu-
la, como la exterior o corteza.
Para poder utilizarlas debian
ser humedecidas previamente:
asi conservaban su flexibilidad
y resistencia. Yo veia a mi pa-
dre hacer y atin me atrevia a
tejer una vuelta de cesto de vez

tem?%s de antropologia aragonesc
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en cuando; el inicio era lo més
complicado; luego ya era maés
facil seguir; ir anadiendo poco a
poco més canas de centeno por
la parte mas fina, clavar el pun-
z6n por entre medio del anillo
anterior, pasar la fibra, dar una
vuelta por encima, sujetar y es-
tirar, asi una vez y otra vez, una
vuelta y otra vuelta. Parece sen-
cillo, pero habia que mantener
la tension y la forma y eso sélo
lo ofrece la experiencia.

En el tablero, las mujeres se
dedicaban a coser, a cardar la
lana, a hilar, a rezar el rosario, a
cantar, a contar cuentos y sobre
todo a charlar de lo divino y de
lo humano.

Los hombres también apro-
vechaban el tiempo para la arte-
sania, la preparacién o arreglo
de aperos de labranza e incluso,
a tejer en un telar rudimentario,
cinchas o piezas de los abrios o
los complementos del ganado de
labor, Algunos se atrevia inclu-
so con la madera y la confecciéon
de los zuecos, las galochas o ma-
drefias. La regla era que no se
podia estar de brazos cruzados
y eso, los nifos lo aprendiamos
muy pronto. Después de la es-
cuela habia que hacer labores o
recados: traer lefia, agua en el
botijo, alfalfa o berza para los
conejos y los otros animales.

Una boca para comer y dos
brazos para ayudar.

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 131-156

El cesto “de las patatas”

No solamente era la confec-
ciéon de un objeto practico con
una utilidad determinada, una
forma y unas medidas concre-
tas era también el aprendiza-
je de una labor artesana; en el
aprendizaje, lo que contaba era
la habilidad, la capacidad de
gestionar y solucionar las pro-
pias necesidades, de resolver los
problemas —la autarquia— con
escasos recursos, pero con inge-
nio y mana.

Foto n° 6, “El cesto de las patatas”,
vista superior. Coleccién del autor.

“Un cesto no se hace “en
un Jesus”, pero “el que hace
un cesto...”

Un cesto nace de la paja del
centeno y de la fibra de zarza,
dos materiales baratos y faci-
les de conseguir en las tierras
de cereal de Castilla; ademads
se necesita un punzén__ de
hueso__ y una vara de madera
flexible de un metro aproxima-
do de largo para el asa y alguna
correa de cuero a medio curtir
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para sujetarla en el lugar ade-
cuado.

El cesto nace desde un punto
en la base, que crece en espiral,
en circulo o en 6valo, hacia fue-
ra para formar el suelo y hacia
arriba, formando las paredes...
El ntcleo, un haz de paja del
grosor adecuado a la labor, se
va rodeando en espiral con la
fibra de zarza__ una buena zar-
za hendida a lo largo, despojada
del nicleo y parte de la corteza,
proporciona unos seis metros de
fibra__ al tiempo que se sujeta
a la espira anterior. El conjunto
se completa con una vuelta en
la base o se refuerza con m4s fi-
bra en la boca o borde del cesto.

Asi, cambiando de forma o
de tamarfio, nacen también “las
rodelas” que traen y llevan el
pan al horno, los canastillos
de labor o de ofrenda “en fino”,
los cuévanos, los serones o las
grandes “trojes” para el grano
en el desvan, que nos servian de
escondite perfecto en nuestros
juegos de nifios.

Un artesano habilidoso po-
dria hacer uno cada dia, pero no
cuenta la produccién, sélo se fa-
brica lo necesario, eso si, siem-
pre son labores de invierno, al
calor del tablero.

Las rodelas se fabricaban
con la misma técnica del cesto
0 escrifio con paja de centeno y
fibra de zarza, tejido en espiral.

“Quien hace un cesto hace
ciento”. El refran se hacia reali-
dad en el invierno, en las largas
jornadas de “tablero”, una pla-
taforma de madera sobreeleva-
da en algin rincén de la cuadra,
cerca de las caballerias. Habia
que aprender haciendo.

Foto n° 7, Escrifio tipo “4nfora”. En una
plataforma de venta de segunda mano:
https:/ | pindongas.com / producto/
escrino-modelo-anfora/.

“En cuanto a la paja de
centeno, se trabaja con ella
en Ayllén, pueblo segoviano
situado en la zona norte de
la provincia de Segovia, y
que alcanzé gran importan-
cia en otros tiempos”.

(Gonzalez, 1976: 15-16)

La teoria y la practica

Los materiales eran bien
sencillos:

tem?%s de antropologia aragonesc
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Paja de centeno, fibra de zar-
za y un punzén de hueso o de
cuerno.

La paja se extraia de las
mejores, las més largas y con
menos nudos de las cafias del
centeno. El resto se desecha-
ba. Para obtener las canas més
largas habia que segarlas bien
raso en la base. Se desgranaban
las espigas golpeandolas contra
la superficie de un trillo y pro-
curando que no quedase ningin
grano. Era una invitacion a los
ratones. Los haces de centeno
se seleccionaban por tamarfios o
grosores y se guardaban en un
lugar seco, generalmente sobre
las vigas del pajar o del corral,
hasta el invierno.

También se debia eliminar el
“tizon” o cornezuelo. Aparte de
ser toxico, podia contaminar o
“florecer” la paja. Se decia que
durante la guerra los alema-
nes lo compraban a buen precio
para los laboratorios, pero ya no
se aprovechaba.

“Materia prima. Es la
paja del centeno que la ad-
quieren los artesanos com-
prandosela a los —cosecha-
dores— o agricultores que
siegan el centeno a mano
para hacer —vencejos—.
Son llamados «vencejos»
las pajas de centeno que
se utilizan para atar hier-

tem?%s de cntropologia aragonesa
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ba, gavillas, etc., supliendo
a las cuerdas. Esta paja es
muy buena para estos me-
nesteres por su gran flexi-
bilidad.”

(Gonzalez, 1976: 15-16)

La paja de centeno se guar-
daba en haces, con las cafias
bien parejas y alineadas; lo fino,
la parte de las espigas para un
lado, la cana o lo grueso para
otro. Luego se utilizaban a lo
largo del afio para tejer, para
hacer vencejos o simplemente
para utilizarlas como hachas o
antorchas par chamuscar y des-
pellejar el cerdo.

No se recomendaba utilizar-
lo como cama para el ganado,
especialmente para las yeguas
preniadas que podian comerlo y
tener problemas digestivos.

«Una vez conseguida la
paja hay que prepararla
para poder trabajar con ella.
Esta preparacion consiste
en cortar las pajas de nudo
a nudo y separarlas en dis-
tintos montones, segin el
grosor y la utilizacién en dis-
tintas labores. Normalmente
se hacen tres montones; el
grueso que se utiliza para
tejer, el mediano para hacer
trenza y el fino para el cor-
don “.

(Gonzalez, 1976: 15-16)
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Se preferia la paja de cente-
no a la del trigo por sus cualida-
des, su dureza, su flexibilidad,
la ausencia de nudos y su regu-
laridad en la realizacién de los
haces o manojos para las vuel-
tas del cesto. El grosor del haz
o cuerda se media con un aro de
asta, de hueso o de metal —un
viejo dedal sin fondo, por ejem-
plo— que daba el grosor nece-
sario y la regularidad de cada
vuelta.

«Separadas y clasificadas
las pajas, se procede a la ter-
cera operacién o fase que es
la mas importante, ya que es
la fabricacién del objeto. De-
cimos objeto y no cesto por-
que no s6lo hacen cestos sino
que también se realizan cu-
biertas de botijos o botellas,
morteros, potes, etc. Algunos
de ellos son de caracter deco-
rativo y sin ninguna utilidad
practica”.

(Gonzalez, 1976: 15-16)

La fibra de zarza se obte-
nia de las zarzas méas largas y
jovenes de los zarzales —uno o
dos aflos— , recolectadas en los
meses de invierno. Se cortaban
con la “hoz” o el “falcino”, se eli-
minaban las espinas y se abrian
a lo largo en tiras mas o menos
anchas o gruesas segun las ne-
cesidades y se pelaban a nava-

ja. Una vez abierta la zarza, se
apoyaba sobre la pierna y sobre
un trozo de arpillera, se desbas-
taba por las dos caras, por el
exterior para quitar la corteza
y por el interior para eliminar
el tuétano de la zarza. Asi que-
daba una tira larga y flexible
que se utilizaba en el “cosido”.
De su flexibilidad y regularidad
dependia en gran medida el re-
sultado y la estética final del
conjunto.

La aguja o punzén era un
hueso aguzado o cuerno de cier-
vo, que a diferencia de los pun-
zones de metal, penetraba en el
haz de paja de centeno sin rom-
per las canas.

La técnica de fabricacién era
sencilla, pero requeria mucha
practica. Se comenzaba con el
fondo en espiral, en circulo o
en forma ovalada dependiendo
del disefio o del objetivo final.
El grueso del haz de paja y el
tipo de la fibra dependian tam-
bién de si se hacia un trabajo
“en fino” cestos o cestillos, cos-
tureros, bandejas para el pan
o la fruta o “en basto”, cestos, o
escrinos, nasas o trojes, rodelas,
etc.

Cada vuelta de paja se ase-
guraba en la anterior con una
entrada de la fibra de zarza me-
diante el punzén de hueso y una
vuelta a la salida que se cerraba
con presién, Al haz de paja se le
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iban anadiendo nuevas cafas
por su parte mas delgada procu-
rando que el grosor del conjunto
se mantuviese regular.

Foto n° 8. “El cesto de las patatas”,
vista de la base. Coleccién del autor.

Una vez conseguido el fondo,
se trataba de levantar las pa-
redes verticales con la misma
técnica del tejido en espiral, Los
remates se realizaban con un
anillo de paja y una vuelta mas
de fibra de zarza. Estos remates
se solian fijar también en la base
y en el borde a veces. Los otros
elementos: asas, agarraderas,
botones de cierre, tapaderas y
otros elementos se hacian tam-
bién de paja o de madera sujeta
con tiras de cuero o se dejaban a
la inspiracién del artesano.

Las piezas més grandes, “na-
sas”, trojes de almacenar grano
o rodelas destacaban por su ta-
marfio. En el desvan de la abue-
la habia algunas enormes que
decian no cabian por la puerta
y habian tenido que meterlas
antes de hacer el tejado. Es po-
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sible incluso que se tejieran alli
mismo, en el desvan. Eran de
paredes gruesas y resistentes y
de gran capacidad. Puede pare-
cer una leyenda pero a mis ocho
afios, yo no conseguia alcanzar
sus bordes, ni siquiera de pun-
tillas.

Las rodelas tenian una ma-
yor complejidad, porque eran
circulares y casi planas, con dia-
metro que superaba 70 6 90 cm.,
un reborde de 6 a 8 cm. y un
“umbo” en su centro para ubi-
car la cabeza de la porteadora.
Estamos hablando de “un asun-
to de mujeres”. Los hombres se
limitaban casi en exclusiva a
encender y alimentar el horno.
No recuerdo haber visto nunca
a un hombre con una “rodela”
en la cabeza.

El trabajo de cesteria o fa-
brica de paja de centeno era
mayoritariamente masculino y
a menudo los trabajos “de fino”
constituian un regalo apreciado
entre los novios. De ahi salian
costureros, cestos de labores y
otras maravillas para las que
habia que utilizar la paja maés
fina, la zarza mas pulida y el
mejor saber hacer del tejedor.
No se perdonaban los errores,
los bollos, la paja quebrada o
los nudos. Como se utilizaba
la paja humedecida, habia que
dejar secar el objeto una vez
terminado, repasar con una ti-
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jera eliminando los restos de
paja o de fibra y a veces pasarlo
por la llama de la hoguera para
terminar de “tostarlo”. El final
del primer cesto era un triunfo
y una etapa en el aprendizaje
artesanal.

“El cesto de las
patatas”, memoria
material e inmaterial

Guardo en casa todavia un
viegjo cesto fabricado por mi
padre que ha servido siempre
como “cesto de las patatas” y
que como ejemplo, pasaré a des-
cribir.

Se trata de un escrifio, un
cesto de paja de centeno y fibra
de zarza de forma troncocénica,
de base ovalada de 26,5 cm. x
19,5 cm., y de 34,5 x 24,5 en su
coronacién y 20, cm. de altura
en las paredes.

Consta de una espiral de 10
vueltas completas en la base y
20 vueltas en altura. Tiene una
cierta estética basada en las
proporciones regulares de 1 a 2.
El cesto se completa con un asa
de madera de olmo o de avella-
no en el didmetro mas corto, do-
blado en arco, de 60 cm. de largo
y grueso de 1 cm de diametro y
sujeto a las paredes del cesto
con cuatro trabillas de cuero sin
curtir, situadas a ambos lados
a 3 y 8 cm. del borde del cesto.

El conjunto se completa con un
aro o vuelta en torno a la base
de 1,5, cm de grueso y reforza-
do con doble paso de espiral de
zarza que refuerza y asegura el
conjunto. La misma doble es-
piral de zarza se ha realizado
en la boca o parte superior del
cesto con especial pulido y fina-
lidad estética.

El proceso de fabricacién del
cesto empieza por la recogida de
los materiales:

La paja de centeno, las zar-
zas, el punzon.

Foto n° 9. “El cesto de las patatas”,
vista lateral. Coleccion del autor.

Una vez preparados los ma-
teriales se procedia al desarro-
1o del cesto.

Se comenzaba por la base;
previamente se humedecian las
pajas para darles flexibilidad y
también la fibra de zarza.

Se iniciaba el proceso ro-
deando un manojo de paja con
fibra a pasos regulares y se
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procedia a formar y moldear el
inicio del cesto en circulo o de
forma ovalada en funcién de la
forma definitiva que debia ad-
quirir el cesto.

Una vez iniciado, se sujetaba
con una vuelta de fibra al resto
procurando mantener el grosor
de la vuelta, la altura y la regu-
laridad de los puntos de unién
y también la horizontalidad del
conjunto.

Terminada la base, la vuel-
ta de refuerzo se podia iniciar
entonces o dejarla para el final;
algunos preferian dejar unas
canas sueltas para insertar la
vuelta de refuerzo que debia
reforzar la base o bien prefe-
rian dejarla para el final; unas
pajas sueltas en la base eran
un obstaculo para el manejo
del conjunto en el proceso del
tejido.

Una vez terminada la base
se podia proceder a subir las
paredes: el cesto al que hago
referencia tiene diez vueltas en
la base, o sea 20 pasos, y otros
20 en altura, mds uno de re-
fuerzo en la base. Eso confiere
un cierto equilibrio al conjunto,
y la regularidad del grosor de
las vueltas y la uniformidad de
las puntadas de fibra de zarza
le aportan un cierto aire de be-
lleza.

Sélo queda repasar las ter-
minaciones con una nueva vuel-
ta de fibra y sujetar el asa con
las tiras de cuero sin curtir.

El resto es cuestion de fina-
lizar con el recorte de las fibras
sueltas o sobresalientes, a veces
también chamuscarlo al fuego y
dejarlo secar. Estara listo para
los usos mas variados, en este
caso para guardar las patatas.:8

A MODO DE CONCLUSION

e querido terminar es-

tas lineas con un texto y

una cita correspondien-
te a una novela actual que trata
de eso que llamamos “Espafia
vacia” o “Espafia vaciada” y que
da cuenta precisamente de un
mundo que desaparece y del
cual apenas queda memoria fi-
sica o material y que sin embar-
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go se resiste a morir. Aunque no
sea mas que en forma de patri-
monio inmaterial, debe seguir
presente en la memoria de las
gentes que lo vivieron como pro-
tagonistas o testigos, un mundo
que se resiste a desaparecer.

“El pan estéd por las nu-
bes. El trigo, por los suelos.
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Las manufacturas se coti-
zan. Las materias primas se
deprecian, Esto no tiene 16-
gica o, tal vez si, la légica del
expolio. Esta historia es tan
vieja que da pereza hasta
contarla. Un saco de cerea-
les vale cada dia menos. Los
productos de ese mismo gra-
no son cada dia més caros.
Las cartas estdn marcadas.
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RESUMEN: Nos vamos a adentrar en un valle del Pirineo central al que, debido
a su estructura fisica cerrada, lleg6 mas tarde el proceso de aculturacién: la Val de
Chistau.

Conoceremos su agricultura cerealista, y varias tareas minuciosamente organiza-
das que dan fe de la adaptacion de su morador —el chistabin— a un medio ecolégico
duro.

Nos acercaremos al pand, un sistema agropecuario donde el aprovechamiento fa-
miliar en determinadas épocas del ano quedaba supeditado al comunal. En un con-
texto de subsistencia, sin duda que ese tipo de procesos adaptativos hicieron mas facil
la vida del chistabin.

Es el pand una zona de siembra algo alejada del pueblo, situada entre otros cam-
pos de labor, por debajo, y los pastos de alta montana, por encima. Se trata de un
paisaje humanizado del que podriamos entresacar interesantes lecciones.

Habia cuatro pands. El aprovechamiento familiar del pand lo marcaba la arnid, un
intervalo temporal en el que se roturaban, sembraban y recolectaban dos de los pands;
y a la siguiente a7id, los otros dos restantes. Luego vendria el molido. Y, finalmente,
la elaboracién del pan como producto bésico de la dieta; en él se daban cita variados
rituales.

Habia que sortear tantos imprevistos, que el pan acababa siendo una ofrenda de
aquella naturaleza indémita con la que el chistabin habia establecido, desde tiempo
ha, una extrana simbiosis.

PALABRAS CLAVE: Val de Chistau. Subsistencia. Autosuficiencia. Pand. Aprove-
chamiento colectivo. Paisaje humanizado. A7id. Siembra del cereal. Recoleccion tradi-
cional. Molido. Elaboracién del pan. Simbiosis con el medio.
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Title: The miracle of bread

ABSTRACT: In this article we are going to take a close look at a central Pyrenean
valley, which, because of its geographical isolation, took some time to undergo the
process of acculturation: the Valley of Gistau (Chistauw).

We will explain its cereal-producing agriculture and various meticulously organized
tasks which testify to the adaptation of its inhabitants, the chistabinos, to an ecolog-
ically harsh environment.

We will examine the pand, which forms the basis of a system of farming in which, at
certain times of the year, family exploitation is subordinated to the needs of the com-
munity. Adapting to this subsistence economy no doubt made the life of the chistabinos
easier.

The pand is an area for sowing somewhat removed from the village, situated between
other cultivated fields below it and the high mountain pastures above. It is a land-
scape exploited by man, from which we could draw interesting lessons.

There were four pands. Family exploitation of the pand was determined by the a7id,
an interval of time in which two of the pands were ploughed, sown and harvested,
and then the other two were used in the following a7id. Then it was time to grind the
grain, and finally, make the bread, which is a staple in the diet of the people. Various
different rituals were involved.

They had to get round so many unexpected circumstances that the bread was like
an offering from that inhospitable nature with which the chistabinos had long ago
established a strange symbiosis.

KEYWORDS: Valley of Gistau (Chistau), subsistence, self-sufficiency, pand, collectiv-
ization, humanized landscape, arid, cereal production, traditional harvesting, milling,
bread making, symbiosis with the environment.

1. SINGULARIDAD Y AISLAMIENTO FiSICO
DE LA VAL DE CHISTAU

Nos vamos hasta la Val de Igual que las notas y otros
Chistau (1). Nuestro punto de signos musicales necesitan de
mira estd en su agricultura ce- un pentagrama, nosotros acu-
realista, hoy desaparecida. diremos a un andlisis de las

(1) Suele haber confusién en muchas publicaciones; es muy frecuente encontrar
la forma ‘valle de Gistain’, claramente incorrecta. E1 nombre del valle es Chistau, o
Gistau; y el del pueblo del fondo del valle, Chistén, o Gistain, segin se prefiera la
forma autéctona, y que sigue siendo de uso comun entre los hablantes chistabinos, o
la forma oficialista. En este articulo preferiré la forma de Chistau, para designar al
valle, y la de Chistén, para referirme al pueblo.
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Imagen 1. Panoramica de la Val de Chistau, con los puertos de montana al fondo.
Tomada desde la Punta Medodia (julio de 2018).

estructuras en las que fueron
posibles tantas y tan diversifi-
cadas tareas como la siega, la
trilla, el aventado, o el molido,
hasta llegar a la elaboracién
del pan como alimento bésico.
La notaciéon musical nos habria
de permitir, a fin de cuentas,
escuchar la melodia, una melo-
dia que fueron reescribiendo y
arreglando infinidad de gene-
raciones, en una simbiosis dia a

dia mas estrecha con su medio
singular.

Estamos adentrandonos en
los modos de vida de un valle
pirenaico, limitrofe con el pais
vecino, y comunicado con él
a través de cuatro puertos de
montana (2). Yace resguardado
entre varios “tres miles” repar-
tidos a lo largo de la linea axial
y las sierras interiores del maci-
zo de Cotiella (imagen 1).

(2) Puerto de Plan, antafo el més transitado y accesible, ademas, para caballerias.
Los otros tres son conocidos como el Puerto la Madera, el Puerto la Pez, y el Puerto

Claravida.

tem?%s de antropologia aragonesc
2020, 26: 157-254



Quino Villa Bruned

El milagro del pan

Esa estructura, fisicamen-
te cerrada, hizo que el proceso
de aculturaciéon penetrara maés
lentamente que en otros valles
contiguos de mas facil acceso. Y,
como consecuencia, que se man-
tuvieran més tardiamente sus
modos de vida, su entramado
cultural y, en concreto, su len-
gua, el chistabin; no por casuali-
dad, pues siempre la lengua ha
ido a caballo del modo de vida.

El lento avance de las co-
municaciones contribuy6 a ese
aislamiento, si bien preferiria
escribir “aislamiento” de forma
entrecomillada, y me explico.
Gran parte del comercio se ha-
bia establecido con los valles
franceses limitrofes. En un tra-
bajo de campo que realicé a co-
mienzos de los anos 80, y volvi6
a ocurrirme a finales de los 90,
mientras me estaba documen-
tando para escribir una novela
(3), cada vez que preguntaba a
personas mayores que cuando
era la primera vez que habian
salido del Valle, me encontré
con el sorprendente hecho de
que, generalmente, todas las in-
cursiones realizadas a Francia
no las contaban como salidas; ni
siquiera aquellas que, de nifios,

con apenas diez u once escasos
afnos, durante meses les habian
mantenido en valles franceses
contiguos como chuletz o como
criyadetas; mis interlocutores
tampoco contaban los viajes fre-
cuentes a ferias como la de Arro
o Tarbes; tnicamente aquellos
que suponian atravesar el desfi-
ladero de Las Devotas, justo en-
cima de Lafortunada, bajando
en direcciéon a Ainsa o Barbas-
tro. Curioso. Todo ello tiene que
ver con la forma de conceptua-
lizar el espacio, tanto el propio
como el ajeno, el arriba —terri-
torio sentido como propio— y el
abajo —territorio ajeno—; y en
el “arriba” simple y llanamente
incluian sus incursiones al otro
lado de los Pirineos.

Detengamonos un instante
en revisar unos pocos hechos
que si nos aportardn criterios
sobre el estado de las comuni-
caciones.

Hasta 1936 no se acabaron de
perforar los tineles de Plandes-
cun; hasta entonces el profundo
desfiladero de la Enclusa habia
constituido una muralla natural
dificil de franquear, tanto que la
principal ruta trashumante so-
lia evitar ese paso (4).

(8) “Vergel de Frambuesas”, segunda parte de la trilogia “Luz del Alba”. Sin

publicar.

(4) Discurria por las Coronas, en direccién a Barbaruéns y Seira, en el Valle de

Benasque.
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Hasta el ano 1953, la carre-
tera no llegé a Plan, poblacion
considerada centro adminis-
trativo del Valle. Y hasta 1968
no llegé a Chistén, el pueblo
méas alejado —situado en el
fondo del mismo, levantado so-
bre una especie de terraza—, y
también el mas alto —a 1.422
m—Es precisamente de esta
comunidad de donde proceden
la mayor parte de datos que
apareceran en el presente do-
cumento, como también es en
ella donde he realizado todos
mis trabajos de campo desde
1975 en adelante.

A través de un documento
consultado en el archivo muni-
cipal de Chistén, y que lleva fe-
cha de 22 de julio de 1951, cono-
cemos que el entonces secreta-
rio interino Eusebio Mur ponia
en conocimiento del gobernador
civil de la provincia que el telé-
fono mas proximo del pueblo se
encontraba en Naval, a 74 km,;
y el telégrafo mdas cercano, en
Boltania, a 50 km. Hay que ha-
cer notar que los kilémetros de
aquellos tiempos eran maés lar-
gos, teniendo en cuenta la mala
calidad de las comunicaciones
por carreteras y la dificultad
para los desplazamientos. Fi-
nalmente, el teléfono con su

centralita, y tras muchos tiras y
afloja, qued6 instalado en Chis-
tén a mitad de 1963. A Plan ha-
bia llegado un tiempo antes.

El primer repetidor de TV
se instal6 en el Valle, en el Co-
llau del Ib6n, avanzado ya 1965.
También la televisién seria un
medio que iria transformando
el modo de vida, al principio
muy timidamente, y luego con
mayor celeridad.

Con las primeras nevadas
invernales, que en ocasiones
eran copiosas, quedaban cerra-
dos todos los accesos —con ca-
rretera o sin ella, més cerrados
de lo que ya lo estaban—: hacia
el S, por supuesto hacia el N,
hacia el pais vecino, y también
hacia los valles colindantes de
Bielsa y Benas (5).

Con estos pocos datos, nos
podemos hacer una primera
idea del aislamiento fisico que
sufria el valle en aquellos anos
de posguerra. Y antes, aun ha-
bia sido peor. El Tunel de las
Devotas fue perforado por la
Ibérica en 1922, al poco de aco-
meter las faradénicas obras de la
cabecera del Cinca-Cinqueta.
Hasta entonces, todo lo que ha-
bia era un camino carretero, por
supuesto de tierra, que moria
en el poblado de Lafortunada

(5) Escribo Val de Bends, pues asi es designado en chistabin el Valle de Benasque.
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(6), continuando, desde alli, el
camino de herradura. Asi eran
los caminos de entonces, de he-
rradura, coincidiendo en ocasio-
nes con las rutas trashumantes;
los mismos lugarenos se encar-
gaban de su mantenimiento, a
golpe de jornal vecinal.

Asi que nos vamos a aden-
trar en unas estructuras tal vez

arcaicas, si, pero desde luego
singulares y, sobre todo, perfec-
tamente adaptadas a un medio
ecoldgico duro, aunque sus mo-
radores de antafio, de conocer
este analisis, me habrian corre-
gido, seguro, senalando que es-
taba exagerando, y que no era
para tanto.c8¢8:8.:8.:8:8:8:8:8:08

2. TRAS LAS HUELLAS DE UN SISTEMA

DE SUBSISTENCIA

e dice que el refranero

funciona a modo de con-

densacién del saber popu-
lar. Hay varios refranes que ha-
cen referencia a la subsistencia.
Sirvan como mero ejemplo:

“Tot lo que se malgasta, /
allega a fe falta.”

“Al que no mira ta manana,
/ Uen falta ta hoi.”

“El que no cabida cuan tiene,
/ no come cuan quiere.”

La subsistencia hace que,
una vez evaluados los recursos
del medio, debe maximizarse
su uso y disfrute, poniendo todo
ello al servicio de un unico y pri-

mordial fin: el mantenimiento y
la salvaguarda de la vida. Ha
estado vinculada, en alto grado,
a la autosuficiencia. En este sis-
tema cultural siempre hay un
refran a mano: “Tot el sepas fe,
y a naide tiengas que menisté.”
Y ello en absoluto esta renido
con diversos procesos adaptati-
vos colectivos que conoceremos
mas adelante, como el de la or-
ganizacion comunal de es pands
que, seguro, debieron contribuir
a hacer mas facil la vida.
Necesidades basicas como
vestido, alimentacién, descan-
so... deben ser satisfechas las
primeras. Las materias primas
tienen que resultar accesibles.

(6) Aunque los topénimos suelen considerarse formas fosilizadas bastante anti-
guas, en este caso el siniestro nombre de La Infortund se fue convirtiendo, a lo largo
del siglo XX, en justamente lo contrario: La Afortuné. Lo que puede significar la evolu-
cién de una simple vocal inicial (de ‘1’ a ‘a’), y la pérdida de una consonante como la ‘n’.
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Lana y cafiamo, para el vesti-
do. Piel, para el calzado y otras
prendas de abrigo (imagen 2).

Carne, leche, cereal y al-
guna hortaliza aseguraran su
humilde dieta. Las patatas, tan
importantes en su régimen ali-
menticio, no llegardn al Pirineo
hasta el siglo XVIII.

Tanto el vino como el aceite,
que se consideran productos de
primera necesidad, el chista-
bin no tiene mas remedio que
importarlos. En ocasiones, no
resulta nada facil, pues el di-
nero escasea, y no siempre esos
productos se pueden adquirir a
truca o a trueque.

No obstante, el dinero aca-

bara imponiéndose en forma de
adote o dote en las capitulacio-
nes matrimoniales, si bien de la
segunda mitad del siglo XIX en
adelante.

En cuanto a lo que tiene que
ver con la recoleccion, la subsis-
tencia exige, sobre todo:

¢ Un conocimiento profundo
del entorno natural: tipo de
tierras y caracteristicas, a
fin de adecuar el mejor culti-
vo entre los posibles.
También un buen conoci-
miento de la climatologia a
lo largo del afo, y como ha-
cer frente a ella de la mejor
manera posible.

Imagen 2. Grupo de mujeres entretenidas en tareas varias de la lana.
De la pelicula de Fabirol Films ‘El Ultimo Valle’ (1982).
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¢ Uso de aperos y herramien-
tas sencillas, generalmente
fabricadas en casa, o con la
intervencion de artesanos
de la comunidad, como el
herrero del pueblo. Fabricar
un aladro puede ser mas o
menos sencillo; pero requie-
re utilizar maderas diferen-
tes, cada una aportando su
especificidad: freixel para el
esteban, acirén o carrasca
para la cama, alvar para el
timoén, dnicamente para el
dental podra emplearse las
mismas que para la cama,
y las orelleras también se
construiran de freixel, pero
de un ascla.Y ya no sélo uti-
lizar cada madera, es que
previamente habra habido
que aprovisionarse de ella,
y eso requiere haber hecho
una prevision con antela-
cion suficiente.

¢ Division del trabajo. En una
sociedad patriarcal, tan je-
rarquizada, resulta facil.
La mujer, en esta cuestion,
como en muchas otras, es
quien saldrd malparada.

En definitiva, la subsisten-
cia posee dos claves: consumir
lo imprescindible, y autoprodu-
cir bienes necesarios. Asi pues,
buena parte de sus necesidades
debian ser satisfechas en su
medio:

tem?%s de cntropologia aragonesa
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— Necesidades alimenticias

procedentes de la ganade-
ria, agricultura, caza, pesca.
Hoy nos centraremos en la
agricultura, pero tratdndose
de una comunidad pastoril,
los movimientos del ganado
—en trashumancia y tras-
terminancia— acabaran de-
cidiéndolo casi todo.
Necesidades de vestido.
Necesidades de cobijo y
descanso: un hogar con un
equipamiento adecuado, y
también provisto de aperos
y herramientas varias que
habra que seguir renovando;
sin olvidarnos de los hogares
temporales con los recursos
indispensables que permi-
tan cocinar, asearse y des-
cansar.

Disponibilidad de agua; no
vamos a anadir lo de ‘pota-
ble’, pues casi toda lo es; y
tampoco vamos puntualizar
que ‘corriente’, pues toda era
“demasiado corriente”, ya
que pasaba de largo, pues
hasta los afios 50 no llegé al
interior de las casas del pue-
blo.

Condiciones ambientales sa-
nas; nada que objetar.
Acceso a servicios de salud y
educacion; los de educacién
no siempre habian llegado,
especialmente para las chi-
cas. Tanto en el caso de los
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nifios como de las nifas, las
necesidades las dictaban los
patriarcas del clan familiar, y
no siempre pasaban por una
adecuada alfabetizacion.

— Acceso al empleo; tampoco
vamos a sumar ‘a un empleo
libremente elegido’, pues el
patriarcado era determinis-
ta en alto grado, y no sélo
con el primogénito, también
con el resto de la familia.

A su vez, todas esas necesi-
dades se debian complementar
con otras, y que tienen que ver
con la canalizacién del afecto y
la intimidad —y por qué no, con
la busqueda de pareja—, con la
creacion de la identidad tanto

3. ES PANAS

3.1. Introduccion

El pand, como elemento de
un sistema agropecuario que
combina el aprovechamiento
familiar y el comunal, es pro-
pio del Pirineo mas abrupto. En
Chistén se mantiene hasta mi-
tad de la década de los ochenta
del siglo XX.

Al aumentar su cabafia gana-
dera, el chistabin se vio obligado

al nivel personal como colectivo,
con la participaciéon y coopera-
cion, con el ocio... ;|Busqueda de
pareja? Los ajustes matrimonia-
les, atin presentes en la década
de los 60 del siglo XX, iban que
volaban, y nos darian para mu-
chas paginas. Y es que la per-
manencia de la casa a través del
tiempo —la casa entendida como
unidad bésica de produccién—,
podia justificarlo todo. /Pero
acaso ésa podia ser una justifica-
cion suficiente en cuestiones tan
delicadas? Debi6 serlo siempre
que no se producian chirridos.
Pero los habia, y cuando los ha-
bia, estos eran maytsculos. Ya lo
advierte el refran: “El que chuga
con fuego, se crema.”?8:8:8:8::8

a disenar practicas comunitarias
en las que la propiedad particu-
lar del pand quedaba supeditada
al aprovechamiento colectivo du-
rante determinadas épocas de la
and, pand: iremos desgranando
poco a poco ambos términos.
Carlos Fernandez, en un
estupendo articulo dedicado a
es pands, entiende estos como
parte integrante del paisaje
cultural (7); segin la Conven-

(7) Fernandez Pinar, C. “Origen, localizacién y evolucién de los panares del muni-
cipio de Gistain”, en Historia Agraria, 78. Agosto 2019, p. 69.
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cién del Patrimonio Mundial de
la UNESCO, son considerados
bienes culturales “que ilustran
la evolucién de la sociedad hu-
mana, bajo la influencia de las
limitaciones fisicas y/o las po-
sibilidades de su medio”. Ese
punto de vista, que comparto
totalmente, nos deberia llevar a
valorar este sistema de aprove-
chamiento agricola y ganadero
conocido como pand, antes que
como una forma simplemente
arcaica, como una solucién inte-
ligente de adaptacién a un me-
dio abrupto.

3.2. Terminologia basica
referida a la utilizacion
agropecuaria del suelo

Paisajes humanizados

¢ Campo de labra. Tierra de
cultivo dedicada al cereal,
en ocasiones alternando
con trunfas; si ubicado en el
pand, solia disponer de caba-
na (8). Hablaremos del pand
mas adelante.

¢ Prau. Pradera de hierba o
forraje; si regado por ace-
quias, podia admitir un
segundo corte de hierba co-
nocido como rebasto; solia

disponer de borda, a veces
también de cabana, y maés
raramente de tifia. (imagen
3).

¢+ Montaia. Demarcacion
determinada de pradera
natural de diente; suele ser
denominada bien por el to-
pénimo o afiadiendo a aquél
lo de “montafia de”: Sallena,
o la montania de Sallena, la
Basa, o la montana de la
Basa. Las construcciones ca-
racteristicas: camins, puens
y palancas, cubilds, pletas,
abrevadds, y cabanas, entre
otras.

En un campo de labra
se distinguen, a su vez,
las siguientes partes

¢ Suertes (9). Las partes de
un campo dedicadas a di-
ferentes cultivos, y que se
iban alternando cada afio,
combinando cereal y patata.

¢ Marguins. Margenes que
no se araban; segun [anid,
y si se encontraban dentro
de la demarcacion del pand,
se podia segar la hierba, o
habia que dejarla para ser
apacentada por los rebanos
de la colectividad.

(8) Puesto que estoy hablando de un sistema agropecuario practicamente desapa-

recido, tenderé a utilizar el tiempo pasado.

(9) Hacemos notar que en chistabin adquiere un significado diferente al término

castellano.
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Imagen 3. Prau con borda y cabana en Cabo la Poma.
Al fondo, cabana en lo que antanio fue un campo de labra (mayo de 2020).

¢+ Espuena. Margen inferior ¢ Laeras o laderas. Marge-
del campo, que solia combi- nes laterales entre la espue-
nar un muro de mamposte- na 'y el cabecé.
ria y un talud; la espuena se
refiere mas propiamente al Segun el tipo de
talud. Muchas de las espue- aprovechamiento de una
nas se fueron formando por zona por parte del ganado

efecto de la erosion continua-
da del arado, siempre que no
se enrasara la tierra con la
arrobadera, que en algunos
campos era costumbre hacer-
lo cada unos cinco o seis anos.

¢ Cabecé. Margen superior
del campo; solia estar sepa-
rado de otro campo por un
seto de tamojos y, en ocasio-
nes, por el muro de otra pro-
piedad.

¢ Emprio. Zona de montana
perteneciente a dos pueblos;
aunque se trate de A4reas
poco extensas, en épocas de
escasez debieron tener su
importancia como ultimo re-
curso para la alimentacion
del ganado.

¢+ Femalla. Zona de monte co-
mun situada justo por enci-
ma del pand; salvo excepcio-
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nes, estaba dedicada a apa-
centar el ganado lanar.

¢ Guaral. Zona de monte co-
mun vedada por un tiempo,
y destinada a apacentar el
ganado lanar. Da guaral su-
ponia llevar el ganado a pa-
cer a esa zona.

¢ Tierra de la dula. Zona de
monte comun destinada pre-
ferentemente a apacentar el
ganado vacuno y mular; el
ganado lanar también solia
recorrer esas zonas, pero en
segundo lugar, y transcurri-
do un tiempo.

Cereales cultivados en campos de labra

Cereal Ciclo Dedrztlr;{af:llzra Siembra Recoleccion
, . septiembre/
Centeno comun | largo dentro septiembre octubre (10)
Centeno segal corto | dentroy fuera pnn;g;licl)s i septiembre
Trigo comtin largo fuera fin de agosto (11) | fin de agosto
. principios de
Trigo de marzo | corto | dentroy fuera abril (12) agosto

El grano del centeno segal,
mas oscuro que el del centeno
comun, era el preferido para
hacer pan; era opinién generali-
zada que «ye mucho mds gusto-
so que l'atro», y no s6lo, sino que

«suple mds», (13) esto es, que
se podia hacer mas cantidad de
pan que con la misma cantidad
de harina de centeno comun. A
ello se anadia otra ventaja no
menos importante: que a lo lar-

(10) La trilla del centeno comun, en lugares muy altos, en ocasiones era inte-
rrumpida por la llegada de las primeras nieves, cuando la mies segada atn estaba
descansando en modoléns.

(11) Segun partidas, se sembraba a comienzos de septiembre; muchos chistabinos
temian la ¢rond de San Ramon (31 de agosto), que provocaba que se enchesase la tierra
y no deixase sali la planta. Asi que preferian que pasara esa fecha que la tradicién oral
habia sefialado como maldita.

(12) Un reloj que marcaba el inicio de la siega de campos de Sobrevilla, las Feixas,
el Emprio, Suel de Igiierra, esto es, de los campos de fuera del pand, era la siega de
las Esplanas del Tardéan; la del Tardan era una casa con una gran hacienda; y las
anchurosas sementeras de las Esplanas merecian encontrar el punto justo para esa
tarea; asi que el resto de vecinos se fiaba de esa certera senal.

(13) Traduccion: «Tiene mejor sabor que el otro.» «Dura mas, cunde mas.»
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Imagen 4. Padre arando. De la pelicula de Fabirol Films
‘Palla, zoqueta y dallo’ (1982).

go de un ciclo de siembra produ-
cia mas que el centeno comun.
Lo que en una economia de sub-
sistencia es mucho decir.

De la misma manera, tam-
bién el trigo de marzo se pre-
feria al comun para hacer pan.
Ambas harinas mezcladas —la
de trigo de marzo y la de cen-
teno segal—, en caso de ser po-
sible, a partes iguales, eran las
mas frecuentemente utilizadas
para elaborar el pan; en rea-
lidad, lo que muchas familias
mezclaban era ambos tipos de
grano, llevandolos a moler con-
juntamente. El pan resultante

era conocido como pan de mes-
tura.

Volvamos al trigo comun
(imagen 4). Habia dos tipos di-
ferentes: el blanco, y el royo. No
los juntaban. Hacian una trilla
diferente con cada uno de ellos.
Aunque a la paja se le daba el
mismo cometido y era muy si-
milar, al grano, no: el blanco
aguantaba mejor la sequia, asi
que el de siembra se llevaba a
lugares con tierra gravillosa, la
mas pobre, como Sobrevilla o la
Cruceta; el royo solia sembrarse
en Suel de Igiierra, cuya tierra
burenca era considerada la més
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rica y la que menos dejaba pene-
trar la sequedad (14). Todo or-
denado de un modo inteligente.
A proposito de esto, no hace
mucho me contaba una mujer
que: «ta l'anid de Igiierra come-
ben mucho mejé pan que ta Latra
and.» Asi que el hecho de sem-
brar en una tierra u otra, no sélo
afectaba ala cantidad de cosecha,
sino a la calidad de la misma.

Aprovechamiento por parte
del ganado, segin cultivo

¢ Ferraina. Primeros brotes
del centeno comin sembrado
en otono, aprovechados como
complemento alimenticio por
parte de las giiellas casazas
y las crabas en invierno, fre-
cuentemente en diciembre,
antes de que llegaran las
primeras nieves. Da ferraina
significaba llevar a ese gana-
do a comer la ferraina; para
que no arrancaran la planta,
habia que evitar que el ga-
nado se detuviera: el pastor
les permitia probar el sucu-
lento manjar de pasada.

¢+ Ricio. El mismo centeno
comun sembrado el ultimo
otono, aprovechado para apa-
centar el ganado casazo en
primavera, habitualmente en
el mes de marzo, antes de que
el cereal hubiese caniutau.

Otras especies
herbdceas cultivadas
en campos de labra

¢ Pentineta. La esparceta
permitia un sélo corte anual,
a fin de junio, «ta el San
Pedro». Estaba considera-
da como uno de los mejores
bocados. Se dejaba dos anos
seguidos en la misma suerte,
como solucién para que des-
cansara la tierra. Seguida-
mente se sembraba en ella
trigo, trunfas, arvellas, len-
tillas, incluso judias de cam-
po. (15)

¢ Trébol. Ademas de como
forraje, ejercia una doble
funcién: oxigenar la tierra,
y dificultar el crecimiento de
especies herbaceas indesea-
bles. Esta planta también

(14) Lo que distingue a una tierra fértil de otra que lo sea menos es la capacidad
de almacenar mas o menos carbono en el suelo. Los terrenos limosos —los gravi-
llosos— tienen disminuida la capa de humus, luego son méas pesados y con menos
nutrientes. A diferencia, los terrenos arcillosos —los de tierra burenca— poseen par-
ticulas méas pequenas, son mas pesados y por tanto son capaces de acumular muchos
m4s nutrientes y humedad, lo que a su vez los hace mas fértiles.

(15) Estas judias eran consideradas de peor calidad, bastante mds bastas que las

de huerta.
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permitia que la tierra des-
cansase; seguidamente se
sembraba trigo o centeno.

¢ Abeza. Veza. Sembrada en
otono conjuntamente con el
trigo, servia como forraje en
primavera. No obstante, este
cereal no gozaba de mucha
simpatia pues no producia
mucho; se utilizaba como
pienso.

¢ Tefla. Variedad de trébol
que crecia mas lentamente
que el ricio o cereal renacido;
asi que se aprovechaba jus-
to a continuacién del ricio;
siempre habia que reservar
un pequefio cuadro como si-
mién para el siguiente afo.
El mejor momento para re-
colectarla era cuando estaba
en flor, antes de que la plan-
ta endureciera.

3.3. Breve introduccion al
paisaje humanizado (16)

Los dos tipos predominan-
tes de paisaje humanizado que
encontramos en el término de
Chistén son: es campos de la-
bra d’es pands, por un lado, y es
praus con borda, por otro. Estos

dltimos aumentaron durante el
altimo tercio del siglo XIX y el
primero del XX, época caracte-
rizada por una gran explosion
demografica, especialmente du-
rante ese primer tercio del siglo
XX. El aumento de superficie
dedicada a prado, y también la
construcciéon de buena parte de
bordas, estuvo motivado por el
negocio de las mulas, que de-
bian estabular y domar a lo lar-
go de dos anos seguidos antes
de venderlas en las ferias como
animales de labor.

3.3.1. Construcciones
en los prados

Las construcciones que apa-
recen en los prados son: borda,
tina, cabana, ceiquias, y pare-
des y setos delimitando de la
propiedad.

Se denomina borda tanto al
edificio de dos plantas en su con-
junto, como a la parte inferior
donde se estabulaba el ganado.
La planta superior donde se al-
macenaba el heno recibe el nom-
bre de pallé. Antanio muchos de
esos tejados se construian con
paja, y eran conocidos como pa-
llds (imagen 5). Hablamos de

(16) Se trata de paisajes transformados por el ser humano como forma de satis-
facer sus necesidades basicas. A diferencia de otros paisajes humanizados del mundo
actual —edificacién de grandes urbes, deforestacion a gran escala...—, estos paisajes
no han generado dafio alguno en el entorno: ni erosién, ni contaminacion, ni acelera-

cién del cambio climatico.
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Imagen 5. Renovando el capil o parte superior de un palld.
De la pelicula de Fabirol Films ‘Emplegando toda la palla’ (1982-83).

paisaje humanizado, y nunca
mejor dicho. A través de varios
articulos en los que Joaquin Vi-
lla Aused ha estado analizando
ese tipo de construcciones, ha
contabilizado méas de 240 bordas
nada mas que en el término de
Chistén, un auténtico disparate
a contar por los esfuerzos que
requeria cada uno de esos in-
muebles: técnicas tradicionales
para el transporte de la piedra
y de la madera, extracciéon de
pizarra que cubriria los tejados,

coccion de cal en hornos especi-
ficos, acabando con la contrata-
cién de cuadrillas de albaniles
de diez a doce personas (17).

La cabana del prau suele
ser de pequenas proporciones.
Provista de un pequefio y ru-
dimentario hogar, se utilizaba
para preparar la comida tanto
durante el verano, en los dias
de recoleccion de la hierba, como
durante el invierno, cuando el
ganado, frecuentemente vacuno,
yacia estabulado. Las cabanas

(17) Remito a articulos varios referidos a bordas y técnicas tradicionales de cons-
truccion, aparecidos en la revista [’Alcaugiiet, todos ellos de Joaquin Villa Aused, y

citados en una seccién de la bibliografia.
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de zonas altas como Viciele, Li-
sier y Viadds, iban provistas de
un camastro en su parte trase-
ra, donde vaqueros y vaqueras
pernoctaban durante las largas
primaveras, cuando las vacas
seguian un régimen de semi-es-
tabulacién. Casi todas disponian
de almaryo de madera empotra-
do en una de sus paredes, cerra-
do con portezuela. Con ligeras
variantes, este modelo de caba-
fia se reproducia en los puertos
de alta montana; en ella pernoc-
taban los pastores durante la
etapa de trasterminancia.

La tifia, especie de edifico
adosado a la borda, y como am-
pliacion de aquella, especial-
mente para el ganado cabrio,
aparece casi exclusivamente en
las partidas de Chiradiello, Sal-
vadé y Viciele, y en muy peque-
flo numero.

La mayoria de las ceiquias
solian ser de varios vecinos; el
mantenimiento anual se hacia
de manera conjunta una vez
avanzada la primavera; acorda-
ban estrictos turnos de riego.

Hay muros de mamposteria
delimitando cada propiedad,
y también setos, formados por
arboles y tamojos, donde se po-
dian encontrar especies como
buxos, artos, barzas vellaneras,
cornieras, abaneras, buceras,
buxorteras, trémols, caixigos. No
obstante, el arbol mas frecuente

era el freixel, presente no sélo
en los contornos, sino también
junto a la borda. Esos arboles
proximos a la borda cumplian
una doble funcién: por un lado,
hacer sombra durante el vera-
no, especialmente durante la
recoleccién de la hierba; y por
otro, y en ocasiones, también
permitian la construccién de
una garbera, consistente en la
acumulacién de ramas de fres-
no procedentes de la poda, de
las cuales en invierno se utiliza-
rian las hojas como forraje com-
plementario de crabas y giiellas
casazas; asi, al estar junto a la
borda, se podia continuar con
otras tareas mientras ese gana-
do las consumia.

La tercera funcién del freixel
ya esta nombrada, en parte: la
poda, por un lado, y la pela, por
otro, esto es, el deshoje. Asi que
un afio se podaban, y al siguien-
te se pelaban: se les quitaban
todas sus hojas, almacenandose
en el pallé, junto al heno.

También se pelaban es frei-
xels de algunos bosques y bosca-
ches; era muy frecuentado el Bos-
que el Grau; solia ir alguno de los
padres con sus hijos, bien nifios;
en un dia entero de faena podian
recoger una carga de folla de frei-
xel, que ensacaban en unos cua-
tro sacos de los utilizados para el
grano, sumando en total una car-
ga. Ya de vuelta, desparramaban
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el contenido sobre el heno del pa-
jar; al cabo de los dos o tres dias,
ya seco, lo ensacaban de nuevo,
guarddandolo como complemen-
to alimenticio especial para una
oveja de cria, o para una cabra
lechera. Para peld freixels de los
bosques no se necesitaba permiso
expreso; la poda si estaba total-
mente vedada.

En los prados se recogia
también la hoja caida, acumula-
da en acequias y en zonas res-
guardadas del viento. Otra senia
del aprovechamiento maximo
de recursos del medio.

No era raro que, cada ano, la
mitad de es freixels se podaran,
y la otra mitad se pelaran;y al
afno siguiente, viceversa. El peld,
esto es, el arrancar simplemen-
te las hojas, se practicaba casi
siempre, y muy especialmente
en anos de insuficiencia de forra-
je. Cuando la escasez era extre-
ma debido a la sequia, el conse-
jo municipal podia autorizar la
suelta la folla, permitiendo po-
dar caixigos y freixels en deter-
minados bosques, provisién que
luego seria utilizada, como el
resto de la folla, para alimentar
al ganado vacuno, lanar y cabrio.

Eran varias las veces que ha-
bia presenciado a mi padre, en
la Rivera, cuanto tenia alli las

vacas estabuladas —si podia, lo
acompanaba algin fin de sema-
na—; por la manana soltaba las
crabas, y ellas solas se adentra-
ban en el boscache, donde pasa-
ban el dia ramoneando; cuando
ya se acercaba la hora de reco-
gerlas, salia a un cerro, y las
reviscaba, emitiendo un sonido
caracteristico: « Riiii, guiiii/»
Con un par de gritos, mas que
suficiente; y a los tres o cuatro
minutos llegaba, corriendo, toda
la crabd, siempre conducida por
la cabra més mansa; y ya sa-
bian el postre que les esperaba:
unas cuantas ramas de folla de
caixigo de la recolectada duran-
te el dltimo otono.

Las ramas extraidas de la
garbera, una vez aprovechadas
las hojas secas por parte del ga-
nado, se guardaban como repo-
sicion de lena para quemar en
la cabana durante el invierno.
En caso de haber muchas, tam-
bién podia construirse una gar-
bera de truesas de ramilla. En
el momento de la poda, las par-
tes mas gruesas de las ramas,
o berras, también se aparta-
ban para lefia; se hacian secar,
y buena parte de ellas serian
transportadas a casa a carga;
se hacia con la ayuda de es gan-
chos o picons (18).

(18) En Chistén el término de picons ya casi se ha perdido; es mas frecuente el

término de ganchos, o ganchos ta la lenia.
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El seto, no obstante, atn te-
nia asignadas ma&s misiones,
como muy bien senala Fernan-
dez Pinar (2019): «Cumplia no
solo una funciéon delimitadora
y protectora, sino que ademaés
aportaba humedad, estabilidad
y abono con la hoja muerta, de
modo que era fundamental en
el sistema de praderias.» (19)

3.3.2. Construcciones en
es campos de labra
del pana

Las construcciones propias
de es campos de labra del pand
son: la cabana, el corral de
muyi, la era, y la correspondien-
te delimitacion de la propiedad.

El uso primordial de la ca-
bana del pand era el almacena-
miento de un juego de baranas,
necesarias para cercar una par-
te del campo mientras las ove-
jas lo estaban estercolando. En
una casa de hacienda humilde,
el juego de baranas rondaba
las 25 o 30 unidades; y otros
tantos pals. Cada barana iba
provista de dos armelléns, uno
en cada extremo, ya de alambre
o fetos de verdugo de alvar;y el
complemento que falta, la ma-
zola ta trucd es pals, el mazo
con mango de vellanera y el ta-
rabidau de freixel.

El primer dia habia que
plantd barandau. Y después,
cada manana obligaba bien al
dueno o bien al pastor a mudd
barandau, a fin de que a la no-
che siguiente el rebano abona-
ra otra parte, y asi hasta com-
pletar la superficie de todo el
campo.

Esas cabanas, en lugar de
almaryo, disponian de ventane-
tas, esto es, de pequenos huecos
en las paredes, que venian bien
para dejar utensilios, en espe-
cial durante la elaboracién del
queso. También poseian un ru-
dimentario hogar en el que po-
der hacer fuego durante las épo-
cas frias (en dias de siembra, o
durante el pastoreo de las giie-
llas casazas). Ademads, ofrecian
resguardo del calor durante la
siega y la trilla, incluso permi-
tian guardar alli algun apero,
aunque las baranas solian ocu-
par buena parte del espacio.

El corral de muyi era senal
de opulencia, pues sélo dispo-
nian de él unas pocas casas con
una potente cabafia ganadera.
En el pand de Igiierra podemos
contar cuatro, correspondientes
a las casas de Micalé, Chumpla-
na, Arrin y Lafon. En el pand de
la Poma, un total de dos: el de
Arrin, en Chelau, y el de 1a Blin-

(19) Opus cit. Fernandez Pinar, C. (2019). p. 85.
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guera, en la Ruyen. Y en el pand
de Viciele, el de Arrin, en la Cer-
nil. Como vemos, Arrin, una de
las casas mas fuertes, tenia co-
rral de muyi en esos tres pands.

Y cémo hacian aquellas fa-
milias humildes que no dispo-
nian de corral de muyi?, pues
nadie podia permitirse pres-
cindir del ordeno durante la
Unica época del afio en que era
posible, esto es, durante el mes
de la cabana, que es cuando se
podia elaborar queso y consu-
mir diversos suceddneos fres-
cos con un alto valor energético
—maton, grullo, siere, poran—,
justamente cuando estaban
dando inicio las tareas més du-
ras de recoleccion del cereal y
de la hierba, y preparacién de
la tierra para la préxima siem-
bra.

Pues estas familias también
podian disponer de corral de
muyi; montaban uno portatil,
con la ayuda de baranas.

La tercera construccién, la
era. Solia ubicarse junto a la ca-
bana. Consistia en una pequefia
terraza provista de hierba muy
tupida. Alli se montaba la pard
o parapeto de paja para evitar
que los granos saltaran fuera;y

tenia lugar la trilla. A los lados
reposaban las losas de malld,
que se guardaban de un ano
para el siguiente de la arid. Mas
adelante volveremos sobre esto.

Y la ultima construccion, la
separacién entre propiedades.
Ahora se impone el talud; pa-
redes en la parte inferior de la
faja, o junto a los caminos; el
resto, generalmente de escasas
proporciones. Y a veces, tam-
bién hay presencia de setos con
tamojos, con practicamente au-
sencia de arboles.

3.4. Pands y ands

El pand representa un apro-
vechamiento equilibrado de
areas de roturacion algo aleja-
das del pueblo, y en zonas de in-
fluencia entre otros campos de
labor, por debajo, y las estibas
(20), por encima.

Todos los campos del pand se
hallan situados a partir de los
1.500 m. hacia arriba. Se ubi-
can todos ellos en cuatro parti-
das que, de occidente a oriente,
son: Igierra, La Poma, Viciele
y Viadés. En esas cuatro areas,
que luego definiré més concre-
tamente, se practicaba el barbe-

(20) El término de estiba ni siquiera aparece en el diccionario de la RAE; se refiere
a los pastizales de alta montafa. En Chistén existe también como topénimo, situado en
Cabo la Poma. Es manifiesta la dificultad de traducir al castellano infinidad de términos
de uso frecuente por parte del chistabin, y que van apareciendo a cada paso que damos.
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cho; esto es: tras la siembra en
una and, se dejaba descansar la
tierra a la siguiente, aunque no
siempre. Asi que estamos ha-
blando de un ciclo bianual.

Pero ese aprovechamiento se
llevaba a cabo de un modo or-
denado. El espacio temporal en
que se sembraba en las partidas
de Igiierra y Viciele ha sido co-
nocido como l'arid de Igiierra. El
tiempo en que se sembraba en
las de La Poma y Viadés, como
larid de La Poma.

Aunque en ocasiones he es-
cuchado «’arid de Viciele», y
también «larfid de la Poma y
Viadés», resultan mas comunes
las denominaciones «l’afid de
Igiierra», y «l’anid de la Poma».
En ello seguramente habra in-
fluido, ademéas de la cercania
del pueblo de esas dos partidas
—Igiierra, y La Poma—, la pro-
cesi6n que, en anos alternos,
salia de la aldea, llegando hasta
dos cerros, desde los cuales el
cura, en presencia de una con-
currente comitiva, bendecia es
pands. Esa procesién iba enca-
bezada por la bandera: un largo
estandarte, pendiendo de una
pértiga de unos 5 metros, la mis-
ma que se sacaba por las calles
en las procesiones de la Fiesta

Gran. Esa procesién tenia lugar
el 3 de mayo, festividad de San-
ta Cruz. Si ese afio las semente-
ras crecian en Igierra y Viciele,
la procesion llegaba hasta el Sa-
rrau de las Comas, en Igiierra;
se sospecha que en siglo XVIII
se encontraba alli una ermita
bajo la invocaciéon de Santiago
Apoéstol (21). Si las sementeras
estaban creciendo en la Poma
y Viadés, la procesion llegaba
hasta la Cruz del Puyadase,
cerro —hoy mirador turistico—
desde el que se bendecian las
préoximas cosechas.

El ritual de la procesion y
bendicién d’es pands marcaba
la recta final de l'afid, la etapa
mas delicada, que finalizaria
con la recoleccién de la mies en
es pands, esto es, con la trilla en
el mes de septiembre, a veces
mas tarde, especialmente en Vi-
ciele y Viadés, zonas en las que
a veces sorprendian las prime-
ras nevadas.

Y anunciaba, a su vez, el
préximo inicio de la siguiente
and, pues ese mismo dia, 3 de
mayo, por la noche, la Junta
las Giiellas convocaria a todos
los ganaderos en la Casa Lugd,
donde acordarian el dia de la
entrd, esto es, el primer dia en

(21) Esta documentada en un lucero, aunque éste no especifica el lugar exacto; las
sospechas bien fundadas las explica Joaquin Villa Aused en su obra “El Serol de las

Piedras” (en proceso de publicacion).
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que los rebafios trashumantes
podrian llegar al pueblo, y que
seria uno de los primeros de
junio. En prevision de ello, ese
mismo dia quedaban vedados
los pastos de alta montana. El
preboén decia asi:

«Por orden del sefior al-
calde, se hace saber que, de
hoy en adelante, quedan ve-
daus es pands sembraus y
las tierras acostumbrds.»

En las tierras acostumbrds
entraban las montarias de Salle-
na, Es Orieles, Anes Cruces, Ba-
liner, La Basa y Es Montarrue-
gos; esto es, la tierra de la dula:
puertos que serian pastados a
lo largo de la estacion estival,
primero por el ganado vacuno y
mular, y después por el lanar.

A partir de esa fecha, queda-
ba totalmente prohibido pastar
el propio ganado en cualquier
propiedad particular del pand.
.Y dénde llevar, pues, las casa-
zas? A la femalla. Eso si, ocho
dias antes de la fecha de la en-
trd, también la femalla queda-
ria vedada, en previsién de aga-
sajar a los famélicos rebanos
trashumantes.

Volvamos a la veda del pand.
En toda norma, por rigida que
sea —y ésa lo era—, siempre
caben unas pocas excepciones.
Efectivamente: cada cual podria

tem?%s de cntropologia aragonesa
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seguir pastando en las marguins
del propio campo del pand hasta
dos acémilas —era el medio ha-
bitual de transporte—, y hasta
un maximo de tres ovejas o ca-
bras, ya que cumplian un impor-
tante papel en el sustento de las
familias més vulnerables, espe-
cialmente las cabras de ordeno.

Todos los rebarios se ajusta-
ban, lo mas posible, a la fecha de
la entrd. El recado habria de lle-
gar a todas las companias tras-
humantes a lo largo del mes de
mayo. Antes del dia de la entrd
no podia arribar ningun rebario;
casi todos lo hacian durante los
3 6 4 primeros dias a partir de la
fecha convenida. Si por razén de
fuerza mayor uno de los rebafios
se retrasaba méas de lo normal,
la Junta las Giiellas le reser-
vaba un trozo de femalla como
gesto de bienvenida, y también
como complemento alimentario
tras 8 6 9 dias de camino.

Como vemos, las afids se
solapaban entre si: la una aca-
baba en septiembre u octubre,
una vez que la trilla habia fi-
nalizado; pero la otra habia co-
menzado ya unos meses antes,
a principios de junio, cuando los
campos que se dedicarian a la
siembra, podian ser abonados
por los ganados que habian re-
gresado del llano.

Por otra parte, y como hemos
visto, afid ni siquiera se corres-
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pondia con afios naturales, sino
con periodos marcados por el
cultivo y recoleccién del cereal,
con el consiguiente aprovecha-
miento de los rastrojos por parte
del ganado. Y ello implicaba que
los propietarios de las semente-
ras debian atenerse a los plazos
temporales prefijados, por ejem-
plo, para la trilla. En La Poma,
sub-partida de Belicuengas, al-
gunos anos se producia tensién
si habia llegado el momento de
ser ocupado por la ramd que ba-
jaba de Sallena, y algunos pro-
pietarios aun no habian trillado
—alli era frecuente hacerlo en
septiembre—; si era a causa del
tiempo atmosférico, habia cierta
tolerancia, pero no tanto cuando
habia sido por falta de organiza-
cion de algunas de las familias.

Asi que el ciclo temporal de
cada arid daba comienzo al final
de la primavera, y mas intensa-
mente al inicio del mes de la ca-
bana, que es cuando los rebanos
que habian regresado del Llano,
podian estercolar es campos de
labra, proceso siempre previo al
de la siembra.

Las partidas que conforma-
ban cada arnid —Igiierra y Vicie-
le, por un lado; y La Poma y Via-
dés, por otro—, asi agrupadas,
no sélo estaban equiparadas
en superficie, luego en capaci-

dad alimenticia para el ganado,
sino en calidad de los forrajes:
la zona de labrantios de Cabo
Igiierra es pequena, pero poseia
la hierba de mejor calidad de
toda la montana; a diferencia,
la de Viadés, atn siendo tam-
bién pequetia, poseia méas canti-
dad, pero de peor calidad.

Es pands estaban situados,
segun partidas, a muy diferen-
tes distancias del pueblo. Esas
distancias siempre se calcula-
ban no andando como lo haria
un montafiero con su mochila
sino con mulos cargados, bien
con los aperos de labranza
—chugo, colleras, aladro, a ve-
ces también cutre..—, o de la
trilla —aventaera, bangos de
malld, porgadés, cribas, tem-
pans, es sacos del grano...—,
(22) y regresando con cargas
de grano, y a veces también de
paja, tras la misma.

Habia unas pocas propieda-
des que, aun estando situadas
dentro de la zona del pand, no
eran pastadas por el ganado,
pues se encontraban totalmente
cercadas por muros de mampos-
teria de un metro y pico; asi se
evitaban dificultades: hubiera
requerido de una mayor vigi-
lancia por parte de los vaqueros
y pastores, ademas del posible
peligro que representaba para

(22) Iremos conociendo todos esos aperos y herramientas méas adelante.
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el ganado, especialmente el va-
cuno, pues estamos hablando de
zonas habitualmente pastadas
por el vacuno, primero, y méas
tarde por el lanar.

El resto de propiedades del
pand, separadas por taludes,
y muros sosteniendo las fajas,
eran ocupadas por el ganado,
sin peligro alguno.

Las normas de uso de es pa-
nds y la femalla eran, como muy
bien dice Carlos Fernandez, de
tipo consuetudinario. Si habia
reuniones vecinales convocadas
tanto por la Junta el Ganau (con
competencias sobre el aprove-
chamiento de pastos del gana-
do lanar) como por la Junta las
Vacas. Y el consejo municipal
elegia y pagaba a un guardia
por temporada, figura clave para
la salvaguarda de hasta la més
minima norma, no sélo por parte
de los pastores, sino de cualquier
chistabin. Vigilaba también que
las montarias no fueran pasta-
das por rebafios vecinos, o que
nadie llevara ganado al guaral
en momentos de veda, o que na-
die ramoneara en lugares espe-
cialmente vulnerables como la
Labaza Domingo, o Es Montins,
o el Bosque Sobrevilla. Régimen
consuetudinario, repito: no habia

necesidad de reflejar esas nor-
mas en documento alguno, como
tampoco escribian todo su com-
plejo ciclo ganadero que se repe-
tia, con una precisién milimétri-
ca, ano tras afio, e igualmente el
ciclo agricola, y el festivo, todos
ellos a caballo del primero, al
tratarse de una sociedad emi-
nentemente ganadera.

3.5. Dispersion de los
campos de sembra

Denominamos campos de
sembra a las tierras dedicadas
a la siembra, en algunas de las
cuales se cultivaban, en anos al-
ternos, patatas (23).

No podemos evitar referir-
nos a la altura. No obstante,
parece que, para el cultivo del
cereal, mas importante que la
altura, son las horas de inso-
lacion (24). Es por ello que en
la Rivera —de los 1.200 a los
1.400 m— tunicamente se en-
contraban prados y, esporadica-
mente, alguna huerta. Mientras
que toda la parte alta de Viciele
—de los 1.450 a los 1.800 m—
y La Poma —de los 1.600 a los
1.900 m— albergaba, ademaés
de algunos prados, muchos
campos de labor (imagen 6).

(23) Se trata de un término muy similar a campos de labra; ambos se usaban de

manera indistinta.

(24) Opus cit. Fernandez Pinar, C. p. 74, citando a su vez a Balcells & Creus-Novau.
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Imagen 6. Cabana con campo de labor, ahora abandonado; méas abajo, borda con
prados, en Cabo Viciele (mayo de 2020).

Cada casa —cada una de
esas unidades de produccion—
procuraba tener campos de la-
bra en los distintos pands; mas
aun, procuraba que la superfi-
cie total de campos de sembra
estuviera repartida de manera
mas o menos homogénea segiin
ands, pues asi estaria asegura-
do el pan como producto basico
de la dieta alimentaria.

Pero hay mas. Gracias a la
disposiciéon de propiedades, y
muy especialmente por parte

(25) Opus cit. Fernandez Pinar, C. p. 80.

de las familias mas humildes,
como muy bien senala Fernan-
dez (2019), “la produccién era
menos vulnerable a fenémenos
atmosféricos muy localizados,
como las tormentas” (25), o las
temibles granizadas de verano.
Pues —recordemos— en una
anid podia haber sementeras
tanto en Iglierra como en Vicie-
le; y en la siguiente, tanto en la
Poma como en Viadés, partidas,
dos a dos, bastante distantes
entre si.

(26) Me permito tomarla como ejemplo, ya que eran muchas las casas con peque-
nas propiedades de tierra y muy diseminadas.
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La de nuestra casa, la de Ca-
fiau, era una hacienda humilde
(26). Mi padre estuvo sembran-
do todas sus sementeras hasta
avanzados los afos sesenta;
algunas de ellas, con es gan-
chos (27). La superficie de los

campos de labra se media en
cuartals de sembradura (en las
tablas siguientes, cuartals s.)
(28). El cuartal, que equivale a
4 almudes, permite la siembra
de aproximadamente 400 m?,
esto es, de 0,04 ha.

Ana de Igiierra: campos sembrados de casa Canau

Partida L fu,era Tipo de cultivo Cuartals s.
del pana
Suel de Igtierra fuera trigo comun (29) 2
. trigo de marzo /
La Fuen Cubierta fuera trunfas (30) 1,5
Cabo Igiierra dentro centeno comun (31)
Campo la Cernil (Viciele) dentro centeno comun (32)
Feixa la Cernil (Viciele) dentro centeno comun
Afa de La Poma: campos sembrados de casa Canau
Partida Doy fu}era Tipo de cultivo Cuartals s.
del pana
Chiradiello d’Alto dentro centeno comun (33) 2

(27) Especie de azada, terminada en dos puas. Laya.

(28) Paralelamente, la superficie de los prados se median por jornals de dallo. Asi,
un prado que se encontrara en pendiente, luego mas dificil de dallar, aunque tuviera
la misma superficie que otro en terreno mas llano, tendria mas jornals de dallo, atn
cuando la cantidad de hierba obtenida fuera menor.

(29) Trigo comun afio par d’atro; esto es, dejando descansar la tierra un afio.

(39) Si el tiempo permitia sembrar temprano, esto es, en septiembre, lo dedicaba a
trigo comun, si no, a trigo de marzo. Se combinaba, en afios alternos, con trunfas o patatas.

(81) Fuera de la afid, y eso no impedia que fuera apacentada por el ganado lanar,
se sembraba trunfas en una feixeta: dos sacos de trunfas, que producian mucho; el
problema llegaba a la hora de transportarlas al pueblo, pues es una zona bastante
alejada y con tramos de camino bastante accidentados.

(32) Se sembraba pronto, en agosto, «en pasd la Fiesta Gran». El marco festivo
orientaba las tareas a realizar.

(33) En caso de que no se hubiera podido sembrar centeno comiin, a la primavera
siguiente se sembraba centeno segal; pero habia que evitarlo, pues es una zona muy
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Partida Vestisny fu}era Tipo de cultivo Cuartals s.
del pana
Chiradiello de Castro dentro centeno comun 2,5
Chelau dentro centeno comun 2
Las Fuens dentro centeno comun 2

pero no de campo de labra, mo-
tivo por el cual no puede apare-
cer en la anterior tabla.

En Viadés, integrado tam-
bién en l'arid de la Poma, si se
disponia de prado con borda,

Campos de casa Cafiau sembrados en los aledanos del pueblo

Partida e fu,era Tipo de cultivo Cuartals s.
del pana
trigo de marzo /
Campo de casa fuera trunfas (34) 1,5
Fueva de Arrin fuera trigo comiin /trunfas 3
(35)
La Cruceta fuera trigo comun / trunfas 15
(36)
. trigo comun /
Sobrevilla fuera lentillas, arvellas (37) 1

fria, orientada al puerto. En anos alternos, parte de la tierra se dedicaba al cultivo de
trunfas; de nuevo el problema para acarrearlas al pueblo, pues el camino, ain mas
accidentado, se hacia interminable.

(34) Trigo o trunfas, patatas, segtun la anid.

(35) Esta tierra de arriendo, propiedad de casa Arrin (mi padre y, antes, mi abuelo
paterno, la mantuvieron en arriendo mdas de 50 afios), se encuentra al lado mismo
del casco urbano, a unos cuatro minutos de casa. Mi padre la repartié en dos suertes;
y en cada una iba sembrando o trigo comun o trunfas, alternando el cultivo cada
afid. Buena tierra para patatas, y al lado mismo de casa, con lo que desaparecian los
problemas del transporte. No obstante, en los afios sesenta, muchas de las patatas se
vendian, e igualmente habia que transportarlas: se bajaban a Plan en carga de burro
o mulo.

(36) Sino daba tiempo a sembrar ¢rigo comin, se sembraba trigo de marzo; pero al
ser una tierra gravillosa, que apenas aguantaba la humedad, era preferible el primero.

(37) Trigo comun, lentejas y arvejas, en afids alternas. El problema, que salvo la
faja inferior, que podia ser arada con arado tirado por mulos, el resto, en pendiente,
debia ser cavada a mano (con es ganchos).
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Partida Vestisny fu}era Tipo de cultivo Cuartals s.
del pand
Foricén fuera trigo de marzo (38) / 9
trunfas

A través de los cuadros an-
teriores habremos podido com-
probar que apenas aparece el
centeno segal vy el trigo de mar-
zo, ambos sembrados en prima-
vera —ambos, pues, de ciclo cor-
to—, y habitualmente fuera del
pand. Sin embargo, su harina
era la preferida para hacer pan.
Veamos qué nos puede mostrar
el ejemplo elegido.

Si habia centeno segal, se de-
dicaba a pan; y si no, se echaba
mano del centeno comin. Igual-
mente ocurria con el trigo: si
habia trigo de marzo, bien, y si
no, bienvenido el trigo comiin.

Pero entremos en un segun-
do nivel de simbiosis con el me-
dio. No tengo sino volver a pre-
guntarle a mi padre. Y esto es lo
que me cuenta.

En Cabo Igiierra habia una
faja de tierra mas resguarda-
da de la intemperie que, fuera
de l'arid, se dedicaba a trunfas.
Estas se recolectaban tarde
—avanzado ya octubre—, cuan-
do ya no daba tiempo a sembrar

centeno comin. Pues se espera-
ba a la primavera siguiente y,
en correspondencia con arid de
Igiierra, sembraba centeno se-
gal, aunque el resto de la propie-
dad —la gran parte— estuviera
dedicada al cultivo del centeno
comin desde el dltimo otofio.

Pues asi mismo ocurria, en
la otra afid, en la de La Poma,
con Chiradiello d’Alto y, sobre
todo, con Chiradiello de Cas-
tro. Eso si, en esas zonas, por
frias, debia retrasar la siembra
hasta fin de abril. Adn asi, al
tratarse de zonas con una alta
insolacién, permitian segarse
y trillarse dentro de los plazos
impuestos por la comunidad.

En caso de necesitar més su-
perficie dedicada a trigo de mar-
zo, ahi estaban, fuera del pand,
la Fuen Cubierta y Sobrevilla,
que eventualmente podian de-
dicarse a ese cereal en lugar de
a trigo comun.

Con esos mecanismos micro,
la calidad de un buen pan siem-
pre estaba asegurada.

(38) Tanto el buen clima como la tierra roya, hacian a Foricon muy productivo
—alternando, segun la afid, trunfas y trigo de marzo—; el acarreo de las trunfas no
se hacia demasiado pesado (a unos 20 minutos del pueblo). La tierra roya o burenca ,
greda, de esa zona es la mas fértil, pues es la que mejor conserva la humedad.
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Lo que antes habiamos se-
nalado como ventaja, como
consecuencia de la dispersion
—menor vulnerabilidad ante
las tormentas—, también lle-
vaba asociado un gran incon-
veniente: el de los larguisimos
desplazamientos, sumado ello
a las duras tareas como la del
arado de la tierra en largas jor-
nadas, o la dura siega con la hoz
dentada.

Podemos hacernos una idea
de lo sacrificada que era la vida
si lo ilustramos con un ejem-
plo. Para ir a labrar un dia a
Cabo Viciele habia que contar
el tiempo de cargar todos los
aperos en los dos burros o mu-
los, méds 2:30 horas de cami-
no, parte transcurriendo por
pronunciados repechos, ocho
o nueve horas de trabajo, y de
nuevo regresar al pueblo. Ca-
torce horas de faena o mas, en
un primer dia de preparacion
de la tierra de labor; pero, como
veremos mas adelante, serian
varios los dias necesarios hasta
que el grano germinase. Y luego
la siega, y el acomodo de la mies
en modoléns, y la trilla, y... y...
y... para, al final, si el viento de

los dioses habia sido favorable,
poder alimentar a unas cuantas
bocas que pedian pan. La voz de
mi padre no podia ser mas cla-
ra: «Jornals de estrela a estrela,
que na mds so que de camin, ya
teneben cinco horas entre dire y
tornare» (39).

Hacia 1966 mi padre comen-
z6 a abandonar la siembra de al-
gunas de esas propiedades més
alejadas, como la del Campo la
Cernil y la Feixa la Cernil. ;Por
qué? Entre otras cosas, porque
no le salian bien las cuentas y,
aun cuando él lo expresaba en
chistabin, he traducido pala-
bras literales suyas.

Veamos la inversion de jor-
nales que requeria el Campo la
Cernil, parte de los cuales im-
plicaban, ademas, al resto de la
familia, especialmente a mi ma-
dre; estoy hablando de tareas
como la siega, la trilla, el trans-
porte del grano y de la paja, el
molido, la elaboracién del pan...

Plantd barandau requeria
un dia de faena. Femid durante
el mes de la cabana, haciéndolo
con un rebano holgado (40), su-
ponia la muda de cinco baran-
daus, lo que podemos traducir,

(39) Villa Aused, J. “Faciendas cacegds en el tiempo”, en L'Alcaugiiet, 18. Prima-

vera 2018, p. 25.

(40) Esos rebafios eran conjuntos, de unas tres o cuatro casas; en funcién del nu-
mero de ovejas de cada propietario, se repartian los dias de guardio o pastoreo, que

incluian el mudd barandau.
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proporcionalmente, en otras
dos jornadas de faena; otro dia
habia que volver para recoger y
almacenar todas las baranas en
la cabana, prestas ya para la si-
guiente afid, al cabo de los dos
anos. Enrond el fiemo con pare
de labra (41), otro jornal maés.
Mantornd requeria dos jornales
mas; aunque la faena se hacia en
un s6lo dia, implicaba a dos per-
sonas: mientras mi padre araba
la tierra, mi madre rancaba el
gramen con un lixau; el gramen
—Cynodon dactylon— era una
hierba que habria dificultado el
crecimiento natural del cente-
no; sélo algin ano habia suerte,
y no era necesario mantornd;
pero vaya suerte si la sequia ha-
bia hecho mella. Sigamos con la
cuenta. Sembrd, a fin de agosto,
un jornal. Llevamos contabiliza-
dos, como poco, 8 jornales.

Segd y fe modolons requeria
dos dias, por parte de ambos: mi
padre y mi madre.

Malld, cuatro jornales mas,
pues aunque se hacia en dos

dias, también implicaba a mis
padres —aunque si otras, yo no
pude participar en ninguna de
aquellas mallas, pues acontecian
cuando ya habia comenzado el
curso escolar—. El mismo dia
de una pesada jornada podrian
regresar al pueblo con parte del
grano; la otra mitad la bajarian
al dia siguiente. En total, reco-
gian de 3 a 4 cargas de grano,
esto es, de 6 a 8 sacos (42) de
centeno, siempre que la cosecha
hubiera ido bien; a efectos practi-
cos, contaremos 7 sacos de grano.

Carrid el resto del grano y
toda la palla supondria invertir
cinco dias maés, salvando largas
distancias. Llevamos contabili-
zados 13 jornales méds que, su-
mados a los 8 anteriores, hacen
un total de 21 (43). Y seguimos
contando.

Preparar el grano para mo-
ler le llevaba a mi madre un dia
entero, aunque también es ver-
dad que la vispera del molido
ella preparaba unas ocho car-
gas, y no sélo las 3,5.

(41) Mi padre lo hacia a tornachunta: él ponia uno de los mulos, y el otro, la fami-
lia de Grota. Asi que cuando Grota tuviera que arar, tomaria prestado el mulo de mi
padre. Era la solucién a mano para evitar apoquinar a algunos interesados amos, a
cambio de la yunta de bueyes, durisimos y largos jornales estivales, requeridos siem-
pre para las tareas mas duras.

(42) El saco contiene 4 cuartals de grano. Dos sacos forman una carga.

(43) Nuestra cuenta es demasiado benévola. Segiin me cuenta mi padre, algunos
anos, si la paja se mojaba una vez que estaba organizada en faixos, habia que volver
alli, deshacer los fajos uno a uno y hacerla secar, lo que podia implicar unos 4 6 5 dias
maés de tarea.
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Molé doce cargas de grano,
un dia, pero implicando a mi
padre y a dos jornalés; la ma-
yor parte del tiempo se invertia
en el desplazamiento hasta el
molino y en el regreso. Conta-
remos Unicamente un dia (44).
Y de masd, aun sin contar el
tiempo invertido en el cernido,
podemos calcular unos cuatro
jornales mas (unas 9 hornadas
de pan), teniendo en cuenta que
en cada hornada se utilizaba un
80% del saco de harina, de la
que saldrian unas 12 6 13 hoga-
zas de unos 2,800 kg/una. Asi,
del total de 9 hornadas podrian
obtener unos 108 panes.

Ya dijimos que el pan de
mestura se obtenia mezclando
harina de centeno segal y tri-
go de marzo; pero a efectos de
inversiéon de trabajo, nos sirve
como ejemplo.

Asi que el computo, por lo
bajo, nos da un total de 27 jor-
nales. Y para obtener, después
de todo, siempre que la cosecha
hubiera ido bien, un total de 7
sacos de centeno, o lo que es lo
mismo, 108 panes, que se con-
sumirian durante unos 180 dias
por una familia poco numerosa,

como la nuestra —cada furnd
venia a durar unos 20 dias—.
Mi padre concluia: «Yeren escla-
vos; yera imposible que, asinas,
salisen ta debdn» (45).

Por esas mismas fechas, mi
padre, albaiiil de profesion, sin
implicar al resto de la familia,
sin tener que dedicar jornadas
interminables, sin tener que rea-
lizar cinco horas diarias de des-
plazamiento hasta la Cernil —a
veces, ni una sola, pues el traba-
jo lo tenia dentro del casco ur-
bano—, y sin la inseguridad de
que una mala tormenta pudiera
dar al traste con la cosecha, con
el humilde sueldo obtenido en
un dia de trabajo podia comprar
11 panes. Esto es, con el dinero
que obtenia de 16 jornales o, lo
que es lo mismo, con unas dos
semanas y pico de trabajo —los
sédbados eran laborables—, po-
dia comprar esos 108 panes; de
la otra manera necesitaba, para
obtener un rendimiento similar,
28 jornales en lugar de los 16. Y
estamos hablando del ano 1966.
Un afio y pico mas tarde llegaria
la carretera al pueblo. Y el pien-
so importado se podria adquirir
a precios mas o menos asequi-

(44) Seguimos haciendo una cuenta benévola, pues a los 3 jornales del dia de la
molienda, habria que contar los 2 que mi padre devolveria a quienes le habian ayu-
dado; un total, pues, de 5 jornales, para moler 8 cargas de grano; o, lo que es lo mismo,

2,18 jornales para moler 3,5 cargas.

(45) Opus cit. Villa Aused, J. (2018). p. 25.
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bles (46), y también la harina
para elaborar el pan, sin tener
que depender del centeno de es
pands.

Otra cuestion es la de la ca-
lidad de la harina de compra,
luego también del pan; atn
tendrian que transcurrir varios
afios para caer en cuenta de
ello; por aquel entonces lo aje-
no se veia con buenos ojos; mi
abuelo paterno muchas veces
me pedia que bajara a Plan a
comprarle pan bolandié, el pan
tierno elaborado en una panifi-
cadora industrial. No obstante,
los cambios que estamos descri-
biendo, acontecerian, como otros
muchos, de un modo paulatino,
o acelerado, segtin se mire; eso
si, el milagro de la subsistencia
habia tocado fondo.

Este simple ejemplo nos
ilustra que el sistema, por aque-
llos afios sesenta, no resultaba
sostenible en términos de eco-
nomia doméstica, y se estaba
desmoronando a una gran velo-
cidad. A ello ayudé el hecho de
que la cabana de ganado lanar

fue decreciendo paulatinamen-
te. Muchas de las superficies
del llano que habian servido de
pasto durante la trashumancia,
se fueron convirtiendo en zonas
de regadio. A demés, cada vez
era mas dificil conseguir pasto-
res asalariados en las pésimas y
sufridas condiciones que habian
estado antano. Nuevos sones.
Nueva etapa.

3.6. Sub-partidas de
cada panad

Para comprender con deta-
lle el papel del pand, vamos a
revisar las partidas que con-
forman cada uno de ellos. A su
vez, el puzzle ‘partida’ esta for-
mado por varias piezas o ‘sub-
partidas’. Senalaré la altitud,
y también las horas de camino
desde el pueblo con mulos car-
gando los aperos de labranza
correspondientes; si con bueyes,
el tiempo adn seria mayor. Asi
que durante cada afid se con-
templaba el aprovechamiento
de varios pands.

Ana Panés aprovechados (partidas)
Igtierra Igtierra, Viciele (y Lisier)
La Poma La Poma y Viadés

(46) La mayor parte del centeno comiin se dedicaba a pienso para el engorde de

los cerdos.
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Partida de Igiierra

Limite inferior del pana

Limite superior del pand |Altitud del pana

Saila en t’alto. (47)

De las bordas de Petris y de | La femalla: ver descripcién
siguiente.

1.650 - 1.765

El limite inferior del pand, y
fuera de él, lo constituyen, de O
a E, las siguientes fincas: Fuen
de Cabrera, borda Zueras, bor-
da Saila, borda Petris, y el Tozal
del Tardan.

El limite superior del pand,
ya en la femalla: Pina de Igiie-

Pana de Igiierra

rra, la Giiega de Serveto, Piedra
Blanca, las Comas de Igiierra
(48), y Es Tozals de Igiierra. Es-
tas descripciones pormenoriza-
das, nunca escritas, aunque pa-
rezca increible, las llevaba cada
chistabin en su mapa mental; y
éste, un simple ejemplo.

Sub-partida Altitud Distancia del pueblo (en h. camino)
Cabo Igiierra 1.650-1.765 1 hora 15 min.
Sobrelapila 1.650-1.730 1 hora 15 min.

El Sarrués, sin embargo, zona
contigua a Cabo Igiierra, situada
entre los 1.600 y los 1.800 m, que
comprende unos pocos campos
de labor en zona de matorrales,
pertenecientes a familias con
poco poder adquisitivo, queda-
ba fuera del pand. Parte de esas
propiedades ni siquiera podian

ser roturadas con arado, pues la
voluminosa carga —por larga—
de un timén de aladro o de cutre,
no giraba por las curvas del es-
trecho y pendiente sendero; asi
que debian ser cavadas a mano,
con es ganchos, tanto antes de la
siembra como luego, a fin de en-
rond la simién.

(47) De ahi hacia arriba: el limite lo marca la parte superior de esas fincas. «De
ali en t'alto» indica, en chistabin, que esas propiedades quedan excluidas del pand.

(48) En esta zona atn se pueden encontrar vestigios de marguins, lo que indica
que en un tiempo pasado habria alli campos de labra.
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Partida de La Poma

Limite inferior del pana | Limite superior del pana | Altitud del pana
l?el camin de Sopldn La fema%{a: ver 1.670-1.870
t'alto. descripcién siguiente.

El limite inferior del pand,
y fuera de él, lo constituyen,
de O a E, las siguientes fincas:
Soplan de Pedreson, Soplan del
Tornel, Soplan del Santo, prau
de Antonico, prau de Cazcarra,
la Ruyen de Majesta, y la Ruyen
de Blas de San Pedro.

Por el N, las tultimas pro-
piedades del pand, en la con-
fluencia con la femalla, son, de

Pana de La Poma

O a E: las Costeras del Paco, el
Vallon de Belicuengas (campos
de Pallas, Sastre y Cazcarra),
las Fuens (campos de Canau y
Majesta), las Pras (campos de
Guillén, del Tardan y del Cabo),
el Pocinisclo (campos de Antoni,
el Tardan, el Moliné y Pascua-
16n), 1a Costera Chelau (campos
de Alvira y Arrin) y el Barranco
la Fesa.

Sub-partida Altitud Distancia del pueblo (en h. camino)
Soplan 1.680-1.730 1 hora
Suel de la Poma 1.650-1.720 1 hora
El Cortil 1.720-1.750 1 hora, 15 min.
La Ruyen 1.750-1.880 1 hora, 15 min.
El Furco 1.755-1.790 1 hora, 15 min.
La Ruera 1.865-1.910 1 hora, 20 min.
Cabo la Poma 1.790-1.860 1 hora, 30 min.
El Pocinisclo 1.870-1.910 1 hora, 30 min.
Chiradiello d’Alto 1.680-1.750 1 hora, 45 min.
Chelau 1.760-1.870 2 horas
Las Fuens 1.830-1.875 1 hora, 30 min.
Belicuengas 1.820-1.910 1 hora, 30 min.

Dentro del pand, encima del

camino, en Sopldn, se encon-
traba el prau de Armiellas, que
al haberse dedicado siempre a
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el prau del Ferré, también cer-
cado con muro. Y otro tanto en
Chiradiello; s6lo podia pastarse
comunalmente del prau de Bal-

Partida de Viciele

tasd en talto; ademas, una faja
sobre esa propiedad, cercada con
muros, también quedaba exenta.

Limite inferior del pana | Limite superior del pana | Altitud del pana
D’es praus de Picrota y La femalla que va de la 1.560 - 1.880
Solterramoné en t’alto. Cernil al Puen de Potrds. ) )

El limite superior del pand,
ya en zona de femalla, de O a
E, lo constituyen las siguien-
tes lozalizaciones: la Costera
la Cernil, el Caré, el Fronton

Pana de Viciele

de Monzarro, la Ubaga la Co-
veta, la Coveta, la Costera, el
Sarrau d’es Giiertos, las Co-
mas d’es Giiertos, y el Puen de
Potras.

Sub-partida Altitud Distancia del pueblo (en h. camino)
Cabo Viciele 1.650-1.830 2 horas, 30 min.
La Coda 1.620-1.795 2 horas, 30 min.
El Estaso 1.735-1.880 2 horas, 30 min.
La Cernil 1.530-1.610 2 horas, 20 min.
El Tozal de Lisier 1.760-1.835 2 horas, 15 min.

En el Tozal de Lisier, sub-par-
tida de Cabo Lisier, se encuen-
tran unos pocos campos y feixas
de labor —campos de Francin, de
Cazcarra, de Mingén, y las feixas
de Antonguillén— que, aun sien-
do Lisier un pequeno valle apar-

te, se contemplaban dentro del
pand de Viciele a efectos de apro-
vechamiento. La ramd bajaba a
pastar al Fené (49), pasando por
dichos campos, campos que des-
pués de la Guerra se dejaron de
cultivar (50).

(49) Topénimo que remite a zona de cenagal.

(50) Durante el trabajo de campo realizado de 1983 a 1985, para la obra ‘Chis-
tén: un pueblo de pastores’ (ver bibliografia), mis principales informadores, nacidos a
comienzos del siglo XX, ya no contemplaban Lisier como pand, ain cuando en el siglo

XIX lo hubiera sido.
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Partida de Viados

Limite inferior del pana Limite superior del pana Altitud del pan4d
Del Forcallo talto La femalla que va del Chinebral | - 594 g9
al Cubila del Puyarueso.

La femalla abarca, de O a E:
el Chinebral, la Vallariza, la Tar-

Pana de Viados

tereta, y es Carrerdons que baixan
ta el Cubila del Puyarueso.

Sub-partida Altitud Distancia del pueblo (en h. camino)
El Forcallo 1.620-1.740 (51) 2 horas, 30 min.
Santaularya 1.705-1.805 3 horas
S:ﬁfnfz?&s) (del 1.790-1.910 3 horas, 15 min.
El Chinebral 1.850-1.920 3 horas, 20 min.

Avanzado ya el verano, en
una montana sobre Viadods es-
taba paciendo la ramd d’es bi-
mardos; se denominaban asi los
terneros de mas de un afio que
no se vendian. Ahi estaban es
afiencos, de dos anos, y es pri-
mals, de tres; estos dltimos los
guardaban para seleccionar en-
tre ellos a unos pocos sementa-
les; el resto serian castrados y
domados como giieis de labra.
Pues atn en l'anid de la Poma,
y con algunos campos ocupados
por sementeras, los bimardos
bajaban de Loriele, hacia fin de
septiembre, a pacer a Viadés,
eso si, respetando estrictamen-
te las zonas sembradas durante
la correspondiente arid. Como

ello requeria de una mayor vi-
gilancia, la Junta las Vacas en-
viaba cada dia a un vecinalé que
prestara ayuda al vaqué.

La zona de Viadés, en pen-
diente, y con numerosos muros
de mamposteria separando las
propiedades aterrazadas, era
consideraba peligrosa para el
ganado vacuno, el tnico que en-
traba en la zona.

3.7. Ritual del inicio
de laria
Ya he comentado que el ini-
cio de la drid viene marcado por
el abono de los campos de labor
por parte del ganado lanar. Pero
éste sélo podria producirse en el

(51) Serian 1.765, contando la finca de Cazcarra y la del Zurdo.
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mes de la cabana, cuando los re-
batios trashumantes estuvieran
de vuelta.

Durante la primera franja
temporal del mes de la cabana,
esto es, en junio, tenian lugar
varios y vistosos rituales. Uno
de ellos, el de la esquira o esqui-
leo del ganado; en esta ocasién
no podré detenerme en él. El
otro gira en torno a la festividad
del San Pedro.

Era tinicamente en ese tiem-
po cuando las ovejas podian ser
ordefiadas; y cuando se elabo-
raba el tipico queso chistabino,
comercializado ya, que tenga-
mos noticias, a final del siglo
XVIII, y posiblemente antes. Es
el comisario Francisco Zamora,
enviado por el rey de Espana,
quien en 1794 escribe, en refe-
rencia a la Val de Chistau: «Se
hace mucho queso y manteca,
que la venden» (52). Y con lo
que obtienen —sigue explican-
do—, suficiente para pagar los
Unicos dos productos importa-
dos, presentes en la dieta del
chistabin: el vino y el aceite.
Cuando el comisario Zamora
cita la manteca, debe referirse
a la mantequilla (53).

Pues el 28 de junio de cada
ano los y las j6venes ordenaran
sus rebarios; pero a diferencia de
otros dias, la leche, mancomu-
nada, servird para preparar un
gran caldero de requesodn; lo ela-
boraran en una de las cabanas.
(Cuando? Esa misma noche.
¢(Donde? En uno de los pands. Si
en el de la Poma, elegiran la Ru-
yen de Chumplana. Si en el de
Igtierra, Cabo Igtierra de Chum-
plana, o las Comas de Arrin.
Siempre buscando una zona
resguardada de la intemperie, y
en la que poder contar con una
cabana suficientemente amplia.
(Y quién puede ser propietario
de cabanas grandes? Casas con
amplia tradicién ganadera, como
la de Arrin o la de Chumplana.
Pero este ano, jen cudl de esas
partidas tendra lugar la fiesta?
Ahi queria llegar. Esa festividad,
repleta de rituales, marca el ini-
cio de la arid. Asi que si ya se es-
tan estercolando los labrantios
de la Poma, esa fiesta marcara
el inicio de l'afid de la Poma.

Pero los festejos se reanu-
daran al dia siguiente. Perdon,
no se habran interrumpido du-
rante toda la noche (54). Una

(52) Opus cit. Buil Giral, L. (1997). p. 135.

(53) El término chistabino de manteca se corresponde con el castellano de
mantequilla; la manteca de cerdo es conocida, en chistabin, como retido.

(54) Ese ritual juvenil, y su escenario, ha sido llevado, por el autor, a dos de sus
novelas: Vergel de Frambuesas, sin publicar, y Zagalastra de la Guerra, en proceso de

publicacion por Xordica.
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vez elaborado el tradicional re-
queson, la jarana continuara. Y
cuando llegue el nuevo dia, el
preciado elemento, repartido en
saquitos de brin, colgados sobre
pértigas de hombro a hombro,
sera conducido hasta el pueblo
arropado por toda la mozarda-
lla y los musicos. Los saquitos
seran puestos a refrescar en al-
guna bodega hasta el atardecer,
momento en que, sin excusa que
valga, todos, nifios y mayores,
deberan acudir a la Placeta de
San Pedro —sita en ese barrio,
en el de San Pedro— provistos
de cazuela y cuchara —la tipica

cazuela feta de borruga de frei-
xel, y cuchara de buxizo—, don-
de probaran el exquisito elixir
divino en avenida comensalidad
(imagen 7).

Sera ésta la fiesta de todo
un pueblo ganadero, y mas en
concreto la de los aprendices
del oficio de pastor y de esqui-
lador, es chuletz. Soler Santalé
escribe, a comienzos de siglo,
posiblemente en su primera
incursion por el Valle, en 1902,
que «a este acto no puede faltar
ni un sélo nifio desde los cuatro
a los catorce anos, pues la au-
sencia es interpretada como un

Imagen 7. Reparto del requesén en San Pedro (Eduardo Vispe, 1979;
de la pelicula ‘El Mes de la Cabana’, de Eduardo Vispe y Quino Villa).
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pecado por desprecio al Santo
patréon» (55).

3.8. El origen d’es panas

Esta cuestion ha sido anali-
zada detenidamente por Carlos
Fernandez (2019). En un docu-
mento de 1555 ya aparecen ci-
tados los pands de Lisier y Via-
dés (56).

Un siglo antes, otro docu-
mento habla del arriendo de la
Poma a ganaderos de Berbegal.
Ello pudo estar motivado por el
descenso de temperaturas, que
afectaria, sin duda, a la produc-
cion de cereal en es pands. Asi lo
explica Carlos Fernandez: «Las
décadas de 1430 y 1480 estuvie-
ron marcadas por frios intensos,
lo que pudo provocar el abando-
no circunstancial de los cultivos
de altitud y su aprovechamien-
to entonces como pastos» (87).

El mismo autor sefala otro
enfriamiento importante en tor-
no al afio 1600 (58).

Finalmente, fue hacia fi-
nales del siglo XIX cuando las
temperaturas se fueron atem-
perando y volviendo mas ama-
bles, periodo acompanado de
una importante eclosién demo-
grafica. Corresponderia con ese
periodo la roturacion de zonas
que hoy considerariamos in-
hospitas y casi infranqueables,
ubicadas en la Fesa, las Fredas
y Susén. Algunas de estas pro-
piedades son posteriores al ami-
llaramiento de 1863 (59). Mi
padre, Joaquin Villa Aused, di-
sert6 sobre esas propiedades en
un articulo (60). En todas ellas,
algunas abandonadas unos
anos antes de la Guerra Civil,
se conocen, aun hoy, vestigios
de marguins. Y cada una me-
receria atencién especial, pues
la tradicién oral nos ha hecho
llegar pasajes y anécdotas de
unos tiempos en los que la vida
era realmente dura. En esta
ocasién unicamente vamos a
enumerar esos topénimos para

(55) Soler Santald, J. “La Vall de Gistain. Costums y festes” en Bulleti del Centre
Excursionista de Catalunya, 260, any XXVI, setembre 1916, p. 251. Este articulo fue

publicado tras la muerte de su autor.

(56) Opus cit. Fernandez Pinar, C. (2019). p. 90. E1 documento al que quiere hacer
referencia es «Vendicion otorgada por Felipe de Bardaxi, Sefior de San Joan, al pueblo
de Gestayn, de la partida de Loriele y los bajantes de la Sargueta y Forcallo». Archivo

del Ayuntamiento de Gistain, caja 2/32.
(57) Opus cit. p. 90.
(58) Opus cit. p. 91.
(59) Opus cit. p. 91.

(60) Opus cit. Villa Used, J. (2018). p. 14.
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el recuerdo: Praus de las Comas
de Igiierra, encima del Plan de
las Muelas. Francholafén, en-
tre el Sarrués y la Losera. La
Pra Arrin, en Sierralaflé. Unos
cuantos campos —también con
restos de marguins— en Cabo
las Fuens. Praus de la Coma
del Pocinisclo, en Cabo la Poma.
Campos de Ming6n, en la Fesa.
Campos de Sasé, también en
la Fesa. Campo Arrin, en Cabo
Viciele. La Pra Cazcarra, en las
Feixas. Y es Campos de Anton-
guillén, en Suséan.

Arrin, Mingén, Sasé y Caz-
carra son nombres de casas del
pueblo. Francholaféon posible-
mente, en su dia, hiciera refe-
rencia a un tal Francho de casa
Lafon, pero no podemos afirmar-
lo con certeza.

Carlos Ferndandez situa el
declive d’es pands a partir de
la década de los sesenta del si-
glo XX (61). Yo hablaria mas
de la década de los setenta. No
obstante, como se ha analizado
en las primeras partes de esta
obra, no presentes en el presen-
te articulo, todo el sistema en su
conjunto se fue depauperando
desde los afios cuarenta en ade-
lante. Aun diria més: la maqui-
na social —la mantenedora de
todo el sistema— ya comenzé a
resquebrajarse un par de déca-
das antes de la Guerra Civil; y
la mujer jugé en ello un papel
importante, seguramente el mas
importante (62). El patriarcado,
sin saberlo, o sin ser plenamente
consciente de ello, habia estado
cavando su propia tumba.

4. EL MILAGRO DEL PAN CADA

VEZ MAS CERCA
4.1. Tiempo de falz

Los refranes suelen ser cer-
teros casi siempre. Digo que
‘casi’, pues hay uno que dice:
“En allegando a junio, el gallo

(61) Opus cit. pag. 92.

esmolau y la falz en el pufio.”
(imagen 8).

Lo de la hoz en el pufio seria
en la Rivera, pero no en la Val
de Chistau; tal vez ese prover-

(62) No sé si decir que ella ejercié un papel activo, o mas bien pasivo. Aparente-
mente pasivo, al apartarse del sistema; pero claramente activo, al conseguir minar
los fundamentos de un sistema que la habia tratado mal, que la habia maltratado
Algunos anilisis de este fenémeno han ido apareciendo en varios articulos del autor,
publicados durante 2019 y 2020 en la revista LAlcaugiiet.
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Imagen 8. Mi padre presto para la
altima siega; nunca mas volveria a
sembrar cereal, ni él ni ningtn vecino
del pueblo (verano de 1988).

bio seria importado de alli por
los pastores trashumantes.

Hasta julio ya avanzado, o
principios de agosto, no comen-
zaba la siega de las sementeras
mas bajas: las cercanas al pue-
blo, y situadas fuera del pand
(imagen 9).

Para la siega de la mies
siempre se usé la hoz dentada;
el mango, de madera, incorpora-
ba un saliente en su parte maés
externa que facilitaba una ma-
yor sujecion por la mano dere-
cha. La mano izquierda se pro-
tegia con la zoqueta de madera.

Imagen 9. El abuelo de casa segando
en Fueva, y aunque resulte extrano,
sin zoqueta (autor desconocido,
circa 1960).

Con la ayuda de la zoqueta,
se separaba un buen punado o
galfau de mies, que era cortado
con la hoz en tres o cuatro em-
pentones, ello segun lo espeso
del tajo, o si la mies habia cre-
cido mas o menos limpia o con
mucha hierba.

El galfau se depositaba de-
tras del segadd, aun en pendien-
te, lo mas horizontal posible y
siempre con las espigas orienta-
das hacia el lado derecho a fin
de facilitar la tarea del ligadod.
Con dos galfaus se completaba
una garba o gavilla de mies.
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El ligadé —ahora me refiero
a la persona que liga— ataba
con un vencillo la garba. Toma-
ba un manadet —ocho o diez
pajas— del galfau superior,
atando la garba con la ayuda
del ligadd; el ligad6é —ahora es-
tamos hablando del utensilio—
consistia en un pequeno palo de
unos 15 cms con uno de sus ex-
tremos ligeramente puntiagu-
do. El ligad6 se solia construir
de madera dura, casi siempre
de buxizo verde, a veces tam-
bién de freixel (imagen 10).

Si la siega la realizaba una
pareja, el varén solia segar, y la
mujer se encargaba de ligd las
garbas, ayudando intermitente-

mente en la siega. Si habia més
segadds, para cada tres o cuatro
hacia falta un ligadé. Es mas
dura la faena de segd que la de
ligd, pues al cambiar de garba,
la zona lumbar puede relajarse
un instante.

El cuidado que debia poner el
segadd: que todos los tallos del
galfau quedasen lo mas iguala-
dos posible por su base, y que el
segundo galfau se sumase al pri-
mero como si ambos fueran uno.
El cuidado del ligado o ligadora,
que el vencillo apretase bien —a
la garba le esperaria un largo
recorrido— y, sobre todo, que el
nudo no permitiera aflojarse; era
cuestién de pericia.

Imagen 10. Mi padre, ligando una garba en Fueva,
inmortalizando una tarea que nunca mas volveria (agosto de 1988).
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En ocasiones, se daba una
competicién més o menos encu-
bierta entre es segadds; en ese
caso, a veces el ligadé no podia
con tanta tarea, y se deixaba fe
borregd. Esa misma expresion
quedé bien impresa en el habla;
de ahi que cuando a alguien se
le acumula tarea pendiente y no
puede con ella, decimos que se le
ye fendo borregd.

Las casas con campos exten-
sos, cuando llegaba el momento
de la siega echaban mano bien
de jornalés, o bien de piéns alle-
gados de la Rivera muy duchos
en esa labor. Si pidns, que fue-
ron frecuentes unos cuantos
afnios antes de la Guerra Civil,
el consejo municipal acordaba
cada ano el jornal a pagarles.
Segun acta del Ayuntamiento
de Chistén, de 15 de febrero de
1925, se acord6 fijar el jornal
medio de un bracero en «cinco
pesetas cincuenta céntimos de
peseta». A estos pidns, ademas,
habia que ofrecerles la comida:
I heba que fe-les el gasto. En
ocasiones, también se les ofre-
cia cobijo (63); eso si, segiun la
condicion del duefio, ya en casa,
o en el pajar; en el segundo caso,
los patronos se justificaban di-
ciendo que esa gente ya estaba
acostumbrada, en la Rivera, a

dormir en las pajeras, junto a
las mulas, al menos hasta que
se casaban; pero semejante jus-
tificacién tan ingenua no cola-
ba, pues ese tipo de actitudes
eran leidas por varios ojos y
luego, en el silencio de las vilds,
veladas, transmitidas de forma
oral, lo que llevaba a clasificar
a los duenos entre buenas y ma-
las personas.

Es jornalés, habitualmen-
te de familias humildes, no te-
nian méas remedio que devolver
favores que algunos amos sin
escrupulos habian hecho intere-
sadamente a su casa; y en ese
momento se lo cobraban obli-
gando a las tareas més duras y
sacrificadas. Es lo que le debié
ocurrir a Toria (64).

Nos vamos a los afios cua-
renta. Para la siega de un gran
campo de Cabo Igiierra el amo
de una casa fuerte habia contra-
tado a tres piéns del llano; esos
operarios segaban a una veloci-
dad tremenda —todos los pidns
tenian la fama bien merecida,
pues se trataba de una tarea
que habian tenido que practicar
desde ninos—; y como ligadora
inst6 a una mujer del pueblo,
Toila, quien no tuvo mas reme-
dio. Pero no podia con tanta fae-
na. Le hubiera podido ayudar

(63) Lo contrario era mal visto por los vecinos.
(64) Ella habia nacido a finales del siglo XIX. Evitaré dar mas datos.
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el duefio, ;(no? De ninguna ma-
nera: ademas de que ese due-
fio estaba en el punto de mira
porque se solia aprovechar de la
gente mas inocente, ni siquiera
sabia la forma que tenia una
falz o un ligado. Asi que Tonia,
puesta en semejante brete, opt6
por ir atando zorris borris las
garbas, al menos por no quedar
como inutil ante los fordneos, ya
que en el pueblo era mal vista
la persona que se deixaba fere
borregd.

Y qué ocurrié? Que duran-
te la malld, los operarios de
esa casa tuvieron que volver
a atar muchas garbas, pues el
vencillo se desataba nada mas
tocarlo.

Pero alli no acabé la cosa:
ese amo fue corriendo a voces
lo mal trabajadora que era
Tofia, y que ya nunca maés vol-
veria a contratarla como jorna-
lera. Pero €l no era consciente
que a medida que la anécdota
iba corriendo de boca en boca,
la mayor parte de la gente se
iba poniendo de parte de la ino-
cente Tona, al tiempo que se
iba riendo del desalmado amo,
que la mala fama ya le venia
de lejos. No obstante, nadie 0s6
soltarle a la cara lo que tantos
pensaban: “jno abuses mas de
una mujer de familia humilde!,
ibribén!; y lo que deberias ha-
cer es aprender la leccién.”

tem?%s de cntropologia aragonesa
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4.2. Paisaje salpicado
de modoléns

Una vez que yacian despa-
rramadas por el rastullo una
buena cantidad de garbas, el li-
gado detenia la tarea para reco-
gerlas y llevarlas a la zona mas
llana, donde hacia una faixina,
justo en el lugar en el que se le-
vantaria un modolén o tresnal.
De esta forma, se evitaria que
las garbas se deformaran por el
calor y las espigas adquirieran
una forma encorvada. Cada fuai-
xina o pila eran de 30 garbas,
las necesarias para erigir un
modolon.

Era preferible que al final
del dia todas las garbas sega-
das, atadas y posteriormente
amontonadas, quedaran atese-
rds en modoléns, esas caracte-
risticas casitas en las que, a lo
largo de unos 15 6 20 dias, la
mies recién segada acabaria de
secar, poniéndose a punto para
la trilla.

Las 30 garbas del modolén
normal se repartian asi:

— Tres formando el caballet
—especie de caballete—, que
también se ataba con un ven-
cillo, uniendo la parte supe-
rior de las garbas (imagen
11).

— Sobre el caballet, con sus
tres patas abiertas, se iban
colocando 24 garbas, siem-
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Imagen 11. Plantando el caballet (verano de 1988).

pre con las espigas hacia
arriba; las primeras, total-
mente pegadas al caballet.

— Y finalmente se acomodaban
tres garbas mas como capi-
lleras: se doblaban por la mi-
tad, una a una, ensanchando
la parte de las espigas, co-
locandose sobre el modolén
en forma de abanico, a modo
de caperuza; las capilleras
protegerian las espigas tan-
to del sol como de la lluvia
y de las posibles granizadas
(imagen 12).

Hubo ocasiones en que, en
lugares poco resguardados como

Cabo Igﬁerra}, Cabo 1‘3" Poma, Imagen 12. Dando forma a una garba
Cabo la Cernil, Cabo Viciele o el capillera (verano de 1988).
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Chinebral, una fuerte tormen-
ta acompanada de mucho aire
—una turrumbesca— echaba
por el suelo buena parte de es
modolons, y habia que rehacer-
los de nuevo tras haber dejado
secar las respectivas garbas en
dias de sol. Ese era el motivo por
el que algunos eran partidarios
de construir modoléns con mas
garbas. Esto es lo que cuenta
José Garcia: «Ta fere un modolén
I metebe cuatro o cinco garbas en
el caballet; ya el sé que i hai qui
en i mete na mds so que tres; pero
con mds garbas, mds seguros.
Dimpués yo en i metebe 35 alre-
ore, y las tres de capilleras» (65).

Es verdad que el modolon
mas pesado y estable podia ha-
cer frente de mejor manera a
determinadas condiciones me-
teoroldgicas, y de ahi la moda
importada del vecino pueblo de
San Juan de construir un ca-
ballet con cuatro patas; pero el
afan por el aprovechamiento
de la paja hacia desistir, ya que
tanto las garbas del caballet
como de las capilleras no serian
reutilizables sino para pienso
del ganado vacuno, luego debian

ser descartadas de varios usos
artesanos como pallds, vencillos,
cabezals, culs de sillas... Por otra
parte, a partir de un numero
critico, las garbas no acabarian
de secar bien en el modolén, asi
que aquel, el de 24 garbas, podia
ser un tamarno adecuado. Y atn
habria una tercera razén para
no hacer un modolén demasiado
voluminoso: su transporte hasta
la era el dia de la malld. Habia
un sistema para transportarlo
todo entero. Pero no es lo mismo
llevar a cuestas un modolon de
30 garbas que uno de 42 6 43,y
tanto por el peso como —sobre
todo— por el volumen y por su
compactacién, menor cuantas
mas garbas aglutine (imagen
13).

Una cosa més. No es lo mis-
mo fere un modolén —construir
un tresnal— que fere el modo-
lon, que es una frase que, en
chistabin, indica que la persona
se halla ensimismada, posible-
mente cabizbaja, encubando un
posible enfado y con semblante
de pocos amigos. Sera verdad
que un modo de vida es creador
de lenguaje.

(65) Villa Bruned, A. L. “El sifié José Barrau, de Casa Garcia”, en L'Alcaugiiet, 46.

Primavera 2020. p. 8.
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Imagen 13. No, no se trata de un modolén levitando; Pedro estd transportando
asi el modolén entero hasta la era. De la pelicula de Fabirol Films
‘Replegando palla y grano’ (1982).

5. TIEMPO DE MALLA

5.1. Tiempo de engarberad
y malla

Si es modoléns se hallaban
muy cerca del pueblo, cabian
dos posibilidades: que se prepa-
rara la era en el mismo campo, o
que se llevara a casa. Pero podia
llevarse a casa bien para trillar
de manera inmediata o para en-
garberd (imagen 14).

Si es modoléns se hallaban a
una distancia entre 5 y 15 mi-
nutos del mallado o del lugar
donde se iba a ubicar la era,

la garba era transportada con
mulo provisto de albarda y, so-
bre ésta, las archas. Si la garba
habia que traerla de mas lejos,
habia que enfaixd-la con cuida-
do; de ser para engarberd, habia
que hacerlo cuando las espigas
hubieran secado lo minimo, evi-
tando asi que se desgranaran
por el camino. En cada faixo
para carga de burro entraban
unas 20 garbas; si de macho,
unas 25. La carga se compo-
nia de tres faixos: dos cargados
como costal, uno a cada lado de
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Imagen 14. Modoléns acabando de secar junto al pueblo (agosto de 1984).

la albarda, y atados con es car-
gadds de ésta; y otro encima,
suelto; no suelto, que al final la
soga permitia apretar la carga
con su sistema de tension, pa-
sando el ramal entre el cacinglo
de la pala y el cayo (66).
Enfaixd garba tenia sus
reglas: habia que colocar cua-
tro garbas en una direccion,
y otras tantas en la opuesta a
fin de evitar fe un faixo parcé,
ya que la garba, por el lado del
vencillo es mas voluminosa que
por el de la espiga; tres pilas

de cuatro, acabando con una
de tres, dando asi al faixo cier-
ta forma redondeada. Ademas,
habia que procurar que la gran
parte de las espigas del faixo
quedasen ocultas y bien prote-
gidas, a fin de evitar pérdida de
grano durante el accidentado
transporte. En nuestra casa, el
trigo comun de Suel de Igiierra
se engarberaba en el malladé
de casa; pero su transporte, por
zigzagueantes caminos, con re-
pechos y bajadas, duraba unos
80 minutos.

(66) La pala de la soga era tejida en casa con la ayuda de un rudimentario telar
vertical o escalera; la tejia el varon con doble hilo hilado y torcido por la mujer. Al tejer,
se ayudaba del cuchillo, herramienta de madera especifica para esa tarea.
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Volvamos atras en el tiempo.
Antes de acomodar las garbas
de es modoldns, bien en las ar-
chas o en faixos, lo primero que
se hacia al llegar al campo era
retirar las capilleras y dejarlas,
boca arriba, sobre el rastullo, ta
que se ixugasen, para que des-
apareciera la posible humedad
de sus caras internas y también
de las espigas del modolén, aho-
ra descubiertas. Pero sélo se
destapaban unos pocos modo-
lons; habria que irlo haciendo
a medida que se avanzara en la
tarea de la carga, evitando asi
que se secaran en demasia.

Volvamos ahora al pueblo.
Para engarberd, esto es, para al-
macenar las garbas en faixinas,
hacia falta disponer de malladé.
El malladoé solia ser un edificio
anexo, disefiado especificamen-
te para tal fin, si bien el resto
del afo podia ser utilizado para
otros menesteres: almacenar
faixos de folla de freixel, herra-
mientas varias, incluso alfalz o
rebasto. En otras ocasiones se
trataba de una sala espaciosa
incorporada a la casa, pero con
acceso desde la calle; asi era el

mallado de casa Saila.

En una ocasiéon, me conta-
ron que a fin de separar el trigo
blanco y el royo, el uno lo ha-
bian tenido que engarberd en
la saleta —sala multiusos de
la primera planta de la casa—;
un dia de aquellos recibieron
a unos familiares allegados de
Francia, y mientras comian
junto a la faixina, las berigiietas
iban haciendo de las suyas.

Cuando no se disponia de
malladé —que era lo mas fre-
cuente—, la era se podia ubi-
car en el corral de casa —patio
descubierto—, en el cubierto
—patio cubierto, con frecuen-
cia bajo la tipica cocina de am-
plia chimenea troncocénica—,
o incluso en la borda; y hasta
en el pallé habia familias que
mallaban (67). Mas adn: si el
techo era suficientemente alto,
hasta en la entrd de casa (68).
Si en el corral, en la borda, o
en el pallé, previamente se ex-
tendia una aventaera para que
no se perdiera ni un solo grano
de cereal (69). La aventaera era
una gran sabana de borréns
—1la fibra méas burda del canamo

(67) Tardan, por ejemplo, mallaba en la borda. Ferré o Gusana, en el pallé. Y en
el cubierto mallaban casas como el Sastre, Agustin, Faixan, Cazcarra, Cabo o Tumeu.
(68) La entrd es la planta baja; casas como Antonico o Blinguera mallaban en la

entrd.

(69) Incluso en el pallé, ya que las frensiellas o hendeduras de la tarima podrian
dejar escapar algin que otro grano; y eso no se queria de ninguna manera.
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(70)— de unos 3 por 5 metros,
especificamente tejida para la
era y, en concreto, para la tarea
del aventado, de ahi su nombre.
En esas eras improvisadas, en
lugar de pard —de la que habla-
remos luego—, hacia las veces
alguna otra aventaera o manta
vieja extendida sobre alguna de
las paredes contiguas.
Seguidamente se montaban
es bangos de malld. El bango
no es sino un grueso tablén rec-
tangular de unos 45 por 80 cms,
en uno de cuyos extremos se le
aplicaban dos patas de unos 70
cms. Y sobre esa superficie in-
clinada se iba golpeando cada
garba hasta que saltara todo
el grano (imagen 15). La pauta
preferente: unos 4 6 5 golpes, se-
guidos de otros tantos aplicados
con el traquete o tocho de malld,
un palo de freixel —a veces de
vellanera— de unos 60 cms con
el que se golpeaba la garba en
direccion casi paralela al ban-
go inclinado, y que hacia saltar
hasta el dltimo grano; un pos-
trero golpe se aplicaba sobre el
vencillo de la garba, pues tam-
bién ahi habia unas pocas espi-
gas con grano, luego aprovecha-
bles. Y para acabar, se dejaba el

traquete, golpeandose la garba
una vez méas contra el bango,
ahora por su base, por si habia
quedado algin grano escondi-
do. Incluso habia quien, antes
de acometer el mallau de otra
gavilla, la ponia con las espigas
hacia abajo y, abriendo las pajas
por debajo del vencillo, la sacu-
dia.

Esa estereotipia de golpes y
ademanes que todos es malla-
dés sin excepcion reproducian
hasta en sus minimos detalles
de un modo practicamente cal-
cado, debemos entenderlo como
un ritual sagrado al servicio de
la supervivencia, transmitido
a lo largo de las generaciones.
Habia sido muy largo y duro el
camino que habia comenzado
ya mucho antes de la siembra,
y ahora de ninguna manera po-
dia desperdiciarse un solo gra-
no (imagen 16).

Si la era improvisada en
el corral, en el cubierto, en la
borda o en el pallé, las garbas
de palla, ya sin grano, se iban
depositando fuera; el mismo
malladé las lanzaba al lugar
acordado. Y cogia otra, acerca-
da hasta el lado del bango por
el encargado de tal menester; a

(70) La fibra mas delicada, el brin, se apartaba para la confeccién de camisas, ixu-
gamdns y sabanas; la intermedia o estopa, muy resistente, para la confeccién de sacos
para el grano, para la fabricacién de aparejos y la cara interna de las albardas de los
mulos; aparejo y albarda son dos sistemas diferentes de montura y carga.
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Imagen 15. Mallando en el Forcallo (foto prestada por la familia de Casa Garcia;
posible autoria de Max Daumas, 1955).

Imagen 16. Mallando. De la pelicula de Fabirol Films
‘Las trafucas de Ramon’ (1988).
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veces los nifios se responsabili-
zaban de ese cometido.

Siempre habia alguna perso-
na que, en la era, se hacia cargo
de varias tareas complementa-
rias, ademas de acercar la gar-
ba a es malladds, como:

— Desfé cada caballet, colocan-
do el vencillo del mismo den-
tro de una de las tres garbas.

— Desdoblar las capilleras,
para que fuera posible trillar-
las como el resto de garbas.

— Con el rasclo —rastillo de
madera menos ancho que el
usado en la recoleccion de la
hierba, y con las pias mas
largas— iba apartando la
borra (se puede ver esa tarea
en la imagen 19).
Y también el grano de la
base de es bangos habia que
apartarlo; podia hacerse con
la cabeza del rasclo —barra
de la que salen las puas—;
finalmente, llenaba el gra-
no en el tempan —parecido,
en la forma, a un gran pan-
dero—, depositandolo sobre
otra aventaera, en un lateral
de la era, presto ya para el
aventado.

Esa misma persona iba acer-

cando, a menudo, la bebida a

es mallados; al estar traba-

jando duro junto a la pard, y

con una tarea que hacia res-

pirar mucho polvo, la bota o
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la botella de agua era reque-
rida a menudo.

Una vez que se habia acumu-
lado un buen montén de borra
en uno de los extremos de la era,
se procedia a malld-la por si
aun hubiera quedado restos de
grano. Forman la borra los res-
tos de espigas, la riscla y trozos
desmenuzados de paja. Y con
la ayuda de la verguera o ma-
yal —un palo unido a otro por
una cuerda de cuero que, en los
impulsos, iba girando— se iba
mallando; es tremenda la fuer-
za que puede desarrollar la ver-
guera. El palo que se agarraba
con ambas manos era de unos 5
cms de diametro, por 100 de lar-
go; y el que golpeaba, de unos 3
cms de didmetro por 60 de largo.
Esa tarea estaba reservada casi
exclusivamente a mujeres. Se
decia que habia que “malld la
borra como qui baila la jota”; no
obstante, era preferible hacerlo
bien que no deprisa o zorris-
borris. Seguidamente, con una
forca de fierro —no la del fiemo,
de unas cinco puas, sino otra
mas sencilla, de dos puas, muy
utilizada en la recoleccion de la
hierba— se apartaban los res-
tos, recogiendo los pocos granos
que hubieran saltado de este
segundo proceso de trilla. Otro
mecanismo que nos trajo de la
mano la supervivencia.
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Y en un sistema de subsis-
tencia como éste, ;qué utilidad
se le dard a la borra de trigo?
Pues también habia sido pen-
sada a conciencia: se guardaria
como cama ta es laténs; con el
tiempo, tras mezclarse con los
excrementos de esos animales,
se iria convirtiendo en abono.
No habia nada superfluo; a todo
se le buscaba alguna utilidad.

5.2. El dia de la malla
en el pand

Ahora aparecera algun pro-
ceso nuevo. Pero sobe todo la
malla en el pand debe ser en-
tendida como un dia festivo.
Hablamos de un dia, si, pues
en la mayoria de ocasiones se
buscaba ayuda suficiente para
tratar de realizar esa delicada
tarea de recoleccion en uno solo
dia. El chistabin no podia expo-
nerse a peligros, permitiendo
que inclemencias meteorolégi-
cas inesperadas pudieran dar al
traste con tantos sudores y pa-
decimientos. Es jornalés solian
ser familiares, y también veci-
nos; se les devolveria el favor,
ayudandoles en otra jornada de
malla; o seguramente ya se les
habria ayudado con anteriori-
dad.

Para ir a malld, por ejemplo,
a Cabo Viciele, habia que levan-
tarse a las 3 h de la madrugada.
El almuerzo, en casa, consistia
en sopas de sebo, recau y tocino
cocido. El hecho de que se hu-
bieran instituido unos platos
para cada comida de ese dia co-
rrobora la consideracion de dia
de celebracion (71).

Ya en destino, y tras dos
horas y pico de camino, lo méas
urgente era arrasd la era con el
dallo: con la guadafa bien afi-
lada, habia que cortar la hierba
apurando lo mas posible, para
que al atardecer fuera posible
recoger hasta el ultimo grano
(imagen 17). La hierba cortada
se recogia con la balea, tradicio-
nal escoba construida con ra-
mas de albar o abedul.

La hierba de las eras se ha-
cia muy espesa precisamente
por ser cortada tan a ras; por
ese motivo, cuando se llevaban
los cerdos a pacer, no se les per-
mitia entrar en las eras, para
que no hurgaran con el hocico
buscando raices, y levantaran
parte de la leva. En otras oca-
siones, era el top quien hacia
de las suyas. Es lo que ocurri6
en la era de Cabo Igiierra de
mi casa; entonces mis padres
pidieron prestada la del vecino

(71) Acontecia otro tanto el dia de la esquira —esquileo de las ovejas—, con sus

ocho copiosas comidas.
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Imagen 17. Picando el dallo con las forguetas.
Era necesario tenerlo bien afilado para arrasa la era.

de Antonico; y alli realizaron la
malla durante los dltimos anos
que recuerdo, en los anos sesen-
ta.

Volvamos a la era de alta
montana. Mientras alguien es-
taba arrasando la era, habia
quien se encargaba de montd
la pard: clavaba pals en el sue-
lo cada unos 2 m —los mismos
pals que se usaban para plantd
barandau, y que yacian almace-
nados en la cabana, junto a las
baranas—, y luego se pasaban
dos ramales entre ellos, uno a 20
cms del suelo el primero, y a unos

tem?%s de cntropologia aragonesa
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120 el segundo. Esos ramales
eran, habitualmente, baguere-
tas. Las primeras garbas mallds
se irian ubicando, entrelazadas,
con la cabeza hacia arriba, sobre
esa estructura, hasta conformar
una tupida pared que pararia el
grano —de ahi lo de pard—, evi-
tando que durante los golpeteos
de la malla, saltara fuera de la
era.

Para trillar en el pand habia
quien preferia llevar de casa es
bangos de malld; pero la gran
mayoria solia usar losas de ma-
lld: toscas losas de piedra con
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Imagen 18. Mallando en las Esplanas. De la pelicula de Fabirol Films
‘Replegando palla y grano’ (1982).

una cara mas o menos lisa, que
apoyaban sobre un pie también
de piedra. El tamafio aproxima-
do de esas losas: unos 50 cms de
ancha por unos 80 de largo. El
resto del proceso seria practica-
mente el mismo (imagen 18).
Los nifios acercaban la garba
a es malladés. Pero el modolén
era acercado hasta la era por
un adulto; solia transportarse
el modolén entero. ;Como? Se
atravesaba el modolén con un
tocho a una altura que, a su vez,
atravesara también el caballet
por debajo del atadijo del ven-
cillo; y a los dos extremos del
tocho se ataba una baguereta,
rodeando a su vez todo el con-

torno, y apretandolo bien. En
ese momento no restaba sino
colocarse un saco cubriendo, a
modo de gran caperuza, cabe-
za y espalda, agacharse, entrar
dentro del modolén y del caba-
llet y, con cuidado, izarlo y cami-
nar, también con cuidado, hacia
la era (esa tarea ya apareci6 en
la imagen 13).

Durante la malld, a eso de
las diez tenia lugar un rito de
comensalidad: el trago las diez.
Tentempié de pan con queso, y
vino.

Al mediodia también la co-
mida seria especial, se solia
guardar para ese dia el orelld
de laton; se habria cocido en
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el recau tomado durante el al-
muerzo (72). En la comida esta-
ba presente, ademaés del orelld,
tocino, longaniza y tortilla de
trunfa.

Por la tarde, al acaba de
malld, tenia lugar el ritual del
trago del burro. El dltimo caba-
llet se plantaba en medio de la
era; algunos le solian anadir un
punado de flores que tuvieran a
mano. El duefio tomaba la bota
y regaba las espigas de ese ca-
ballet con vino. Seguidamente
la pasaba a es malladés para
que todos bebieran. Se deshacia
el dltimo vencillo, y tres malla-
dds se hacian cargo de malld las
dltimas tres garbas de esa cose-
cha. Se trataba de una celebra-
cién porque la recolecciéon hu-
biera transcurrido de un modo
favorable, sin incidentes.

Pero ain no se podian echar
las campanas al vuelo, pues
como dice el refran: “No digas
blat basta que no siya en el
sac, y bien piat.” Por la forma,
parecia importado del Valle de
Benasque; se transmitiria asi,
en su forma original: «<No digas
trigo —grano, del tipo que sea—
hasta que no se encuentre den-
tro del saco, y éste se halle ata-
do y bien atado.» (imagen 19).

En ese momento se desfeba
la pard; se iban extrayendo las

garbas, dos a dos, sacudiéndo-
las entre si para que soltaran el
grano alli retenido.

La aventaera —que casi
siempre se llevaba, pues seria
usada también en el aventa-
doé—, se sacudia entre dos per-
sonas.

Alguien comenzaba a esbale-
yd la era: a barrer, con la balea,
y con sumo cuidado, para no de-
jar un solo grano; si no se dispo-
nia de balea, una buena garba
de palla hacia las veces. No obs-
tante siempre quedaria algin
que otro grano, de ahi que ha-
bia quien llevaba alguna galli-
na para que acabara de realizar
esa tarea de limpieza —enton-
ces si— de un modo impecable,
o incluso los cerdos, aunque a
ellos manteniéndolos siempre
apartados de la era.

Mientras los hombres co-
menzaban a enfaixd la palla,
las mujeres, si habia suerte y
se habia levantado algo de vien-
to, se encargaban del aventado;
era facil que si, pues las eras del
pand estaban situadas, todas
ellas, en lugares altos.

Vayamos primero con la fae-
na de enfaixd. Si de centeno
comun, se separaria la mejor,
destinada a es pallds, los tra-
dicionales tejados de paja; de
esos faixos o haces quedarian

(72) Almuerzo, en chistabin, y a diferencia del castellano, indica desayuno copioso.
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Imagen 19. Madre recogiendo la era, tras la trilla,
en un campo al lado de casa (agosto de 1979).

descartadas las garbas proce-
dentes de caballetz y capilleras,
y también todas aquellas maés
enclenques (73).
Tradicionalmente, el faixo
de palla se habia atado con dos
vencillos de palla. En los afios
cincuenta se fueron imponiendo
las bagueretas: un trozo de ra-
mal de unos 3 m, acabando en
un caracteristico cacinglo o aro
de madera de freixel; ni qué de-

cir tiene que se compraba una
bobina de ramal, y las baguere-
tas se confeccionaban en casa.
Para hacer un faixo de palla,
en primer lugar se plantaban
es vencillos, o las bagueretas; se
denomina como plantd a la ac-
ci6n de extenderlas en el suelo,
en paralelo, como a unos 60 6 70
cms la una de la otra, el cacin-
glo siempre frente al operario;
si vencillos, no habia ese pro-

(73) No comparto las palabras del prolifico investigador Enrique Satué cuando
afirma, en una de sus obras: «Respecto a la trilla, por razones no claras, el procedi-
miento de mallado o golpeo de las espigas del cereal para que se desprendiese el grano
se mantuvo en las cabeceras del Cinca y del Esera, tal cual vemos en una pintura
mural de la catedral de Roda de Isdbena.» Satué Olivan, E. (2016). “Siente. Testimo-
nios de aquel Pirineo”. Zaragoza. Prames, p. 266. Ese tipo de malla permitié el apro-
vechamiento artesanal de la paja; asi que yo diria que las razones estaban clarisimas.

tem?%s de antropologia aragonesc
2020, 26: 157-254



Quino Villa Bruned

El milagro del pan

blema. Y se iban acomodando
grupos o pisos de cuatro garbas;
si el primero con las bases de
las garbas hacia la izquierda, el
segundo orientandolas hacia el
otro lado, y asi sucesivamente
hasta completar unas 24 gar-
bas si para carga de burro, o
unas 28 si para carga de macho.
También en este caso tres faixos
completaban una carga.

El vencillo de enfaixd la pa-
lla poseia un doble largo que la
garba; se ataban dos manojos
de unas doce pajas, uniéndolas
por el lado de las espigas con
un caracteristico nudo. La con-
dicién, que previamente habia
que poner a remojo las garbas
de las que saldrian es vencillos.
.Y sino habia agua? Aunque se
encontrara algo lejos, siempre
la habia. Mis padres, en Cabo
Igiierra, llevaban a remojar
las garbas al Pozo Zueras, una
fontaneta con baseta —peque-
fnio charco que manaba junto
a una pared de un campo ve-
cino—; si en Cabo Chiradiello,
pasaba por al lado la ceiquia de
las Fredas, y aprovechaban. El
agua para beber si se elegia de
fuentes especiales, y bastante
mas lejanas: en Cabo Igiierra
habia que ir a cogerla a la Fuen
de Cabrera, y en Chiradiello, a
la Fuen de Périz; yo, de nifio,
habia hecho esos paseos varias
veces.
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Vayamos ahora con la tarea
del aventado, casi siempre res-
ponsabilidad de las mujeres.
Esta tarea se realizaba con la
ayuda del tempan; con la misma
forma que las cribas, su base
estd cubierta con un trozo de
piel curtida de craba o de cra-
bon —la de macho cabrio tiene
mA4s cuesco, esto es, resulta mas
resistente—, bien sujeta al aro
con un atadijo de alambre (ima-
gen 20).

En ocasiones, habia que bus-
car un cerro para aventar. Se
llenaba el tempan de materia
prima, se elevaba a la altura de
los hombros, y se iba movien-
do, dejando caer poco a poco su
contenido, mé4s cuanto mayor
fuera el viento. El grano, limpio
de impurezas, iria cayendo so-
bre la aventaera; mientras que
la riscla, menos pesada, seria
aventada fuera de ésta.

Lo mas habitual era que el
grano estuviera mezclado con
porgas. Asi que una vez acaba-
da la labor del aventado, habia
que porgar el grano con la ayu-
da de la criba; seguidamente se
tamizaba por el porgadé claro,
especie de criba o porgadero con
la reticula de la tela metalica
algo ancha, si bien capaz de re-
tener las porgas; son las porgas,
las granzas, espigas o trozos de
espigas todavia con grano. Ta-
mizar con el porgadé espeso, de
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Imagen 20. Albina aventa con tempan. De la pelicula de Fabirol Films
‘Replegando palla y grano’ (agosto de 1982).

reticula metdlica méas fina, se
dejaria para casa, antes de lle-
var el grano a moler.

Las porgas tanto de la criba
como del porgadé se recogian y
se llevaban a casa para la pora-
lla, habitualmente gallinas; a
veces se les daba una almostd
o almuerza—unos cuantos pu-
nados o zarpds— a una acémila.

El grano posteriormente se-
ria ensacado, sobre la aventae-
ra, con la ayuda del tempan.
Los sacos —los mismos que se
usaban para el transporte de la
harina— eran de lana; su tejido,
la estamenia: el hilo habia sido
hilado en casa, y llevado al ze-
Jjedo6 para componer esa trama
tan resistente. Menos frecuen-

tes eran los sacos de estopa. La
capacidad del saco era de cuatro
cuartals. Asi que en una carga
entraban ocho cuartals de gra-
no.

La riscla solia dejarse en el
mismo lugar del aventado; una
vez descompuesta, serviria como
abono. Pero la borra si seria en-
faixd, con la ayuda de unas cua-
tro garbas de palla en la parte
baja del faixo; seguidamente se
depositaban dos o tres camatons
o atadijos, cerrando con otras
cuatro garbas de palla. Seria
transportada al pueblo a carga,
y se le asignaria alguna funcién.
;Se le daria el mismo fin que a la
borra de trigo? No. Esta, mezcla-
da con heno, se le suministraria
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al ganado vacuno estabulado. ;Y
por qué no también la de trigo?
Por el peligro de las risclas, que
podian quedarse agarradas en la
garganta de las vacas. Asi que,
una vez mas, no sélo aprovecha-
miento maximo de recursos, sino
aprovechamiento inteligente.

Replegd y enfaixd la borra
era una tarea encomendada a
las personas de mas edad.

Es faixos de palla quedarian
almacenados en las cabanas, si
habia sitio; algunos como Anto-
nico, en Cabo Igiierra, sacaba
las baranas fuera, y almacena-
ba unas 10 cargas de palla den-
tro, pero porque su cabana era

bastante voluminosa. Si no, ha-
bia que hacer una faixina, apo-
yando dos baranas a cada lado
para evitar que un revolquin
—remolino de aire— moviera es
faixos. Pero ello no evitaba que
en ocasiones la paja se mojara;
entonces habia que ir de propio
al lugar, y perder uno, dos o va-
rios dias en desfé es faixos, ha-
cer secar las garbas de palla y
volver a enfaixd; pues la palla
debia ser acarreada totalmente
seca, bien al pajar para muy di-
versos menesteres o destinada
a dormir su sueno en la nieda
(imagen 21). Vuelvo al célculo
que hice de jornales invertidos

Imagen 21. Fendo la nieda, junto a la era. De la pelicula de Fabirol Films
‘Replegando palla y grano’ (1982).
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por parte de mis padres en el
Campo de la Cernil; segin me
cuenta mi padre, fueron varios
anos los que una mala tormenta
le hizo subir alli de tres a cinco
dias, para secar la paja. Conte-
mos tres dias que, sumados a
los 27 jornales ya calculados, se
convertirian en 30. Mas a su fa-
vor para abandonar su cultivo.

Ese dia de malld, una vez
que la comitiva habia arribado
al pueblo, el grano seria condu-
cido a un lugar seco de la casa.
Habia quien habia construido
en la falsa o desvan, contra las
trenceras, granés fetos de cheso.
Habia quien lo guardaba, tam-
bién en la falsa, en una caixa,
los tipicos baules recibidos en la
adote el mismo dia de la boda,
en los mismos que antaio se ha-
bia guardado la cameria.

Y se cerraria ese dia festivo
con un nuevo sello de comensa-
lidad. La cena incluiria sopas de
sebo —el plato tradicional por
antonomasia—, verdura —acel-
gas o espinaques con trunfa—, y
conserva con giiegos. La ultima
conserva en aceite —trozos de
lomo, costilla y tocino—, pre-
parada durante la matacilla,

en enero, se habia guardado
para una fecha tan sefialada,
que marcaria el fin de un ciclo;
bueno, cada casa llevaria a cabo
mas de una malla en es campos
del pand. Pues el conjunto de
ellas marcaria ese punto y se-
guido, que no final —los ciclos
temporales se iban sucediendo
ininterrumpidamente—  (74).
Pronto se sacrificaria el freixen-
guet de Tosantos —cerdo de un
ano—, y con lo elaborado en el
mondongo se aseguraria el ali-
mento hasta la gran matacilla,
al cabo de dos meses y pico.
Volvamos atras. Cuando la
malla acontecia en los alrede-
dores del pueblo, o en casa, hay
quien aventaba con el aventadd.
Los primeros aparatos fueron
importados de Francia —como
el del Ferré, el del Sastre, el
de Pardina, el de Saila, o el de
Faixan, entre otros— (75). Més
tarde, hacia finales de los afios
cuarenta, hubo otros que fueron
fabricados en el pueblo por el
carpintero José, de casa San-
tiago, cuando atn no se preveia
que el sistema tradicional de
recolecciéon se estuviera agos-
tando: fabricado el armazén de

(74) En la primera parte de la obra, que no se ha podido presentar por demasiado
extensa, se analizaba la conceptualizacién temporal del chistabin.

(75) Los iban a buscar al Hospital de Rioumajou; dos mulos con albarda eran
capaces de cargar con las piezas desmontadas de un aventads. Y aquel camino del
Puerto de Plan era mejor que el que subia de Lafortunada. Ademas, en el lado francés

podian adquirirse a mejor precio.
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Imagen 22. El tempan recogiendo el grano limpio.
De la pelicula de Fabirol Films ‘Las trafucas de Ramén’ (1988).

madera, si bien adquiriendo las
partes metalicas fuera (engra-
najes, transmisiones y cribas).
Habia casas que disponian del
suyo propio. Y habia sociedds u
organizaciones de varios veci-
nos que adquirian uno; en los
anos 50 ésa fue una buena so-
lucién, pues se trataba de una
maquina que se utilizaba en
contadas ocasiones al afio.

En el aventado se implicaban
varias personas: alguien acerca-
ba el grano y lo depositaba en la
brenza, o tolva, —con forma de
pirdmide truncada invertida—;
un hombre —casi siempre— ha-
cia girar la manilla o manivela
con la mano derecha, y con la iz-
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quierda iba moviendo el grano
para que fuera saliendo poco a
poco por la porteta de la brenza.

Al final del recorrido de
la canalera se encontraba la
aventaera y, sobre ella, el tem-
pan, recogiendo el grano limpio
de impurezas; por un canal la-
teral iban saliendo las porgas,
llenando un ferraz o cubo. Y la
riscla o tamo, iba saltando por
el aire, movida por las aspas en
su giro. Asi que la manilla por
un lado movia las aspas que
aventaban la riscla, y por otro
movia dos cribas, que eran las
que retenian las porgas y de-
jaban pasar el grano (imagen
22).



Quino Villa Bruned

El milagro del pan

Algunos amos, si su aventa-
dé era amprau, se aprovecha-
ban de ello.

El aventadé podia ser trans-
portado por dos personas en dis-
tancias cortas, pues iba provisto
de ruedas y cuatro manijas.

5.3. Los secretos bien
guardados de la nieda.

La paja no necesaria para
es pallds, seria consumida por
el ganado vacuno en invierno,
mezclada con heno. Pero por su
volumen, en muchas ocasiones
debia ser almacenada fuera del
pallé, bien junto a la borda, o en
el lugar mas préximo posible.
Y ahi es donde surgia la nece-
sidad de construir una nieda o
almiar.

Una nieda era capaz de al-
bergar, y conservar en buen es-
tado —con independencia de las
precipitaciones de lluvia y nie-
ve— unas 30 cargas de palla.

En primer lugar habia que
plantd el niedil. Con la ayuda
de una barrilla y un pote para
extraer la tierra movida, se iba
abriendo un hoyo de unos 25
cms de diametro —segun el gro-
sor del madero—, y unos 70 de
profundo. Se introducia la pieza
de pino de unos 5 m, sujetan-

do bien su base con piedras y
tierra, que se apisonada con la
misma barrilla o con la ayuda
de un pal de madera.

Y comenzaban a colocarse
las garbas, en pisos circulares,
en torno al niedil. Para los pri-
meros pisos se elegian las mas
largas. En cada piso, cada unas
seis, se ataba una: se tomaban
dos manojos de las espigas
mas largas, haciendo un nudo
entre ellas por detras del nie-
dil. En las filas intermedias se
ataba una de cada cuatro gar-
bas; y en la zona superior o ca-
pil, todas. Se cerraba, clavando
tres faixetz o garbés de cuatro
garbas cada uno, ubic4andolos
en cruz.

Las niedas levantadas en los
alrededores del pueblo guarda-
ron, durante anos, infinidad de
secretos. Cuando alguna chica
joven no se atenia a los estrictos
dictados del patriarca, provisio-
nalmente le podia servir para
pasar alli la noche; de ese modo
expresaba su protesta ausen-
tandose de casa, o no acudien-
do a ella tras el baile. También
los enamorados sabian que una
nieda encetd o empezada a con-
sumir, con sus recovecos, era un
refugio seguro, alejado de los
0jOS Censores.:8:8:8-:8.:8:8:8.:8::8
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6. DIA DE MOLIN

6.1. Introduccion

En esta ocasién pasaremos
de largo por el enigma que ro-
dea al Molin Viejo de Chistén,
sito en el Barranco la Poma. El
mismo apelativo de “viejo” que
se estableci6 en su dia como
mote, sugiere que debia haber
otro nuevo. El Nuevo Molin, que
ademadas de moler cereal, podia
generar luz, se inauguré un 15
de agosto de 1914.

El cubierto, un edificio anexo
al molin, sin puerta, permitia
encerrar a unas ocho o diez acé-
milas mientras se estaba ocupa-
do en las tareas del molido.

La molienda tenia lugar
preferentemente en otofio, al
poco de la malla. Se moleria la
mayor parte del grano necesa-
rio para elaborar el pan de un
afno entero. Aun asi, habia otras
necesidades que quedarian cu-
biertas con ese molido diligente,
como el engorde final de los cer-
dos que se sacrificarian en ene-
ro, ya que el salvau constituiria
un complemento indispensable;
era conocido como la aparniadu-
ra de la pastura, y la pastura
no era otra cosa que un cocido,
en un caldero grande, de trun-
fas, cols, bachocas de las judias,
es lavaizos de fregd, rebolés y
farina de millo —cuando se
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sembraba ese cereal—. ;Y como
separar el salvado de la harina
que saldria del molino? Lo vere-
mos mas adelante.

6.2. Aprestando el grano
de molé

Antes de ir a moler, habia
que preparar el grano. ;Qué
grano? El de centeno, por un
lado, y el de trigo, por otro. Y es
que cada cual requeria una pre-
paracion diferente. A partir de
ese proceso, era posible que se
llevara a moler mezclado pues,
como ya comenté, de esa mezcla
de harina —la preferida— sal-
dria el preciado pan de mixtura.

Todas las casas disponian de
salas o saletas, a modo de espa-
cios multifuncionales: en las bo-
das, se instalaria alli a los invi-
tados comensales, en ella se va-
rearia la lana de los colchones,
en ella se pasaria la camena
—se irian poniendo en un mon-
ton todas las prendas del ajuar,
en presencia de familiares,
mientras un escribano o escri-
bana iria tomando nota porme-
norizada de todo—, durante la
matacilla, en ella se desfarian
es latons —se despiezarian los
cerdos—. Pues una vez limpio
el suelo, el grano se volcaba en
uno de los rincones.



Quino Villa Bruned

El milagro del pan

Vamos, en primer lugar, con
el grano de trigo —el centeno
no requeria de mas cuidados—;
si era de marzo —trigo de mar-
z0—, haria més sabroso el pan;
de no haber mas remedio, se to-
maria trigo comun.

El primer eslabén del proce-
so: se porga. Es el momento de
ahechar el trigo con la ayuda
del porgadé espeso. ;{Con qué
fin? Con el de retener simién del
répol y otras hierbas que habian
crecido con el trigo. Esa criba
sélo dejaba pasar los granos del
trigo. A un tiempo, durante el
cribado se iba ido lanzando al
aire el grano con un caracte-
ristico movimiento de muieca,
a fin de eliminar el polvo rete-
nido. El porgaizo retenido en el
porgadé se recogia para dar a la
poralla (imagen 23).

Segundo eslabén del proceso:
se le anadia agua. Previamente
habia habido que medirlo. En
una casa de hacienda humilde
como la nuestra, lo frecuente
era hacer una molienda de 12
cargas de grano. Si de trigo y
centeno mezclado, habria 6 car-
gas de trigo, esto es, 12 sacos o,
lo que es lo mismo, 48 cuartals
de trigo. Pues la medida del
agua era de un charro per carga
—Ila capacidad del charro es de
un litro—. Pero esa medida de-
bia ser revisada con sumo cui-
dado, pues todo dependia de la

calidad del grano, esto es, de las
condiciones de humedad:

— Si se habia guardado en un
lugar totalmente seco; nor-
malmente, en la falsa, que si
lo era; la zona mas seca de la
casa.

— Si el dia de la trilla habia llo-
vido, o si lo habia hecho los
dltimos dias.

— O si, por el contrario, habian
transcurrido varios dias de
sequia.

Al toque, se notaba si nece-
sitaba méas o menos agua de la
reglamentaria. ;Y cémo aplicar-
1la? En dos veces; se echaba la
mitad, esparciéndola lo més po-
sible por encima del montén de
trigo; «a zarpadetas, ruixando-
lo bien»; se removia bien todo
con una pala, y seguidamente
se aplicaba la otra mitad de
agua, de la misma manera. La
pauta era clara: el grano debia
estar en su punto justo, ni muy
himedo, ni muy seco, de cara a
evitar problemas.

Si muy blando, el molinero
podia montar en célera, pues se
le entrascaba la muela; y eso no
lo queria nadie. Pero ademaés,
en tal supuesto, el resultado ob-
tenido tampoco seria el espera-
do: saldria mds salvau y menos
farina. Y la farina, al ser més
blanca, mas refinada, «teneba

tem?%s de antropologia aragonesc
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Imagen 23. Preparando el grano para llevarlo a moler.
De la pelicula de Fabirol Films ‘Cara el molin’ (1983).

menos sustancia», me confesa-
ba, hace anos, mi amiga Anto-
nia Mur. En una economia de
subsistencia, no se podian per-
mitir el lujo de obtener menos
harina de la posible.

Si era muy seco, en la hari-
na saldria demasiado salvau, y
entonces el pan resultante se-
ria desmasiau negro. Nosotros,
hoy dia, tal vez valorariamos
esa dificultad como un acierto,
y hablariamos de pan integral,
en aquella sociedad autarquica,
todo cuanto se apartada de la
regla estaba mal visto; de ahi
que designaran a ése, y en tono
despectivo, como pan remolon.
Antonia Mur me lo resumia

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 157-254

con una frase ciertamente elo-
cuente: «del trigo remolén», el
demasiado seco, «saliba farina
de mala raza, y el pan, tamién
remolén».

Vamos ahora con el tercer es-
labén del proceso: el ensacado.
Previamente se habian mezcla-
do los granos de trigo y centeno;
habia que darles varias vueltas
hasta obtener una buena mez-
cla. Y llegaba el momento del
ensacado, que tenia lugar la vis-
pera de ir a moler. No encerraria
mas misterios a no ser porque
nos encontramos en un sistema
de lucha permanente por la su-
pervivencia. Un refran lo adver-
tia: «Ta sembrd y vendé, radido;
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ta el molin, a plenas.» El radedo
no era sino un palo bien pulido;
una vez lleno el cuartal, el ra-
dedo hacia caer al suelo todo el
grano sobrante. Habia que ha-
cerlo asi para vender, ya que se
obtendria el pago por un cuartal
reglamentario de grano, no por
mas; y también para la siembra,
de cara a no introducir erratas
en el célculo de la cosecha obte-
nida. ;Pero por qué a plenas si
para moler? Porque el moliné
extraeria una mesura de cada
saco: una jarreta de cuartillo. La
capacidad de esa pequenia jarra
era de un cuarto de litro. Y ése
era todo el pago que el moliné
recibiria por su trabajo. En los
anos cuarenta del siglo XX se
eliminé la segunda mesura: un
atra jarreta de cuartillo que el
moliné retiraba para el ayunta-
miento, y que luego pondria en
venta, permitiendo asi que pu-
diera llegar a todas las familias.
Esa mesura de grano retirada
previamente al molido recibia el
nombre de molura.

Demos una vuelta més al
asunto. Imaginemos que yo soy
de una familia humilde. Sé per-
fectamente que el moliné pro-
cede también de una familia

humilde; todos los del siglo XX
lo fueron. La primera pregun-
ta que me hago: jpor qué voy a
querer engafiar a una persona
que es de mi misma condicién
social, y que, como yo, se gana
humildemente su jornal, en este
caso pagado a truca de grano?
La empatia me llevara a desis-
tir. Pero imaginemos que no, que
lo que quiero es enganarle; asi
que en el momento de llenar los
sacos de grano, colmo es cuartals
a pirol —con el grano amonto-
nado—, con lo que en cada saco
consigo meter un almut mas
(76); esto es, medio cuartal mas
en cada carga. Pero —repito—,
soy de una familia humilde; y
mi Unica acémila de transporte
es un burro. Y a mi burro no le
puedo meter una super-carga de
grano, pues ya con una norma-
lita se va a ver en un aprieto. Y
tanta perfidia, ;para qué?; ;para
ahorrarme 1,5 jarretas de mo-
lura de las 12 cargas de grano?
(77). No tiene sentido.

Asi que el mismo sistema
regulaba el intento de traicion;
y si no, hablaria de la condicién
del amo. Si éste era de una casa
con una gran hacienda, tampo-
co jugaria a este juego, aun dis-

(76) La suma de cuatro almutz o almudes hacen un cuartal.
(77) Segun esos cdlculos, en 12 cargas de grano conseguiria meter 6 cuartals més
de grano, lo que hace un total de 1 saco y medio, que se traduce en 1,5 jarretas de

molura estafadas al pobre molinero.
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poniendo de machos y caballos
para transportar el grano al
molino; y si es que si, estaria-
mos hablando de una persona
con pocos escrupulos, de ésas
que trataban mal a los criados,
que también debia haberlas.

El saco se cerraba a rosca,
con la misma cuerda de lana
que iba unida a él.

Si en una casa de hacien-
da humilde el dia del molido se
movian 12 cargas de grano, a la
ida, y 12, de harina, a la vuelta,
implica que debia disponer al
menos de 24 sacos de lana. Las
casas de hacienda més grande
podian llegar a moler de 20 a 30
cargas de grano, con lo que ne-
cesitarian de 40 a 60 sacos de
lana. El hilo de esos sacos ha-
bia sido hilado por las mujeres
—Ilas casas de gran poder adqui-
sitivo contrataban a abuelas de
casas pobres para realizar esa
tarea—, y llevado seguidamente
al tejedé de Serveto, poniéndole
en sobre aviso de que el tejido
seria para sacos; él ya conocia
de sobras el ancho de la templa
o pieza. Ese tejido era conocido
como estameria plana. Solia lle-
var un caracteristico dibujo de
lana negra entre la blanca.

6.3. El molido
Imaginemos que estamos en

otono, y quiero moler. Hablo con
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el molinero, y él me dara una
fecha aproximada; sera un dia
que reservara exclusivamente
para mi casa; bueno, la reser-
vard para mi si dispongo de
12 cargas de grano para moler.
Imaginemos que me da palabra
ta dentro de cuatro dias, pues es
cuando puede hacerme un hue-
co. Yo s6lo dispongo de un burro.
El molino se encuentra a unos 4
km de pueblo; el camino es més
o menos bueno; pero cada viaje
de ida me llevara unos 45 mi-
nutos.

Ese dia, el molinero, una vez
ponga en marcha las dos mue-
las, no parara hasta la hora de
comer. /Pero como puedo hacer
para acercar tanto grano con un
solo burro? Ahi, como en otras
muchas tareas, se impone el
sentido comun. Necesito cuatro
acémilas; y dos personas que
me echen una mano. Las bus-
co entre familiares; casa Blas,
casa Pascualdn; casa el Ferré,;
casa Soga... Ya est4: en esta oca-
sién, Blas, Pascualén y Ferré
me prestardan tres burros; con
el mio, hacen cuatro. Adema4s,
Blas y Pascualén se comprome-
ten como jornalés para ese dia.
Eso implica que también yo iré
a ayudarles el dia del molido
tanto a Blas como a Pascualén;
y que prestaré mi burro a todos
esos familiares, cuando lo nece-
siten.
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La mecéanica es la siguien-
te. El molinero —Tono Ca-
brera— me ha advertido que
debo estar en el molino justo
al rayd Ualba. Tono es moliné.
Y Ramoén es letrecista; recibe
ese apelativo porque se encar-
ga de conectar y desconectar
el alumbrado; cuando llega el
dia, lo desconecta, y se vuelve
al pueblo. Asi que el agua que
antes movia el rodete para ge-
nerar energia eléctrica, ahora
Tofio la conducird por un saetin
contiguo para mover, durante
todo el dia, las dos muelas (78).
(imagen 24).

Asi que la vispera del moli-
do, cogeré saco por saco, y los
bajaré todos a la entrd —plan-
ta baja de la casa—. En esa fe-
cha, antes de despuntar el dia,
cargamos los cuatro burros con
Blas y Pascualén. Y nos dirigi-
mos al molino. Al llegar, descar-
gamos. Tofio acaba de poner en
marcha las dos muelas. Tomo
un saco, lo cargo a mi hombro, y
lo subo al peldafio donde se ha-
lla una de las brenzas. Lo abro.
Entonces Toiio retira la mesura
de molura.Y seguidamente me
ordena que vacie el saco en la
brenza. Asi lo hago. Le paso el
saco a Blas, presto ya en el fari-

Imagen 24. Moliendo. De la pelicula de
Fabirol Films ‘Cara el molin’ (1983).

nal; lo sujeta al chulo o sirvien-
te; y se prepara, con paleta en
mano, para ir llenando el saco
con la harina que vaya cayendo
a un caixén conocido como fa-
rinal. El grano va saliendo de
la brenza y, por el embasadd,
se precipita sobre la muela; al
poco la farina alimentando el
farinal me susurra que el mila-
gro del pan cada vez estd mas
cerca.

El resto de sacos estan ya
descargados. Se repite el mismo

(78) Ni qué decir tiene que durante el dia no habia energia eléctrica en el
pueblo.»iTa qué, si ya se i vei prou con el sol?», le habia escuchado a alguna viejecita,
ante la pregunta insistente de algin investigador.
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Imagen 25. El torno de cerné (ilustracion de Quino Villa).

proceso con otro de los sacos que
se vacia en la brenza de la se-
gunda muela.

Mientras Blas se queda en
el molino, Pascualén y yo nos
volvemos para cargar otro viaje
de grano. Al regresar, llevare-
mos cuatro cargas de harina, y
de nuevo acercaremos desde el
pueblo el dltimo viaje de gra-
no. Pararemos a comer cuando
diga el moliné. La comida corre
por mi cuenta; eso si, podremos
calentarla en el fogaril de la
cocina del molin. Tras el yan-
tar, dos de nosotros llevaremos
otras cuatro cargas de harina a
casa.Y al final de la jornada, las
otras cuatro.
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Cada muela es capaz de mo-
ler una carga en una hora. Bue-
no, no exactamente. La muela
mas rapida puede que le cueste
algo menos. La lenta, algo mas,
pero es la que hace mejor hari-
na, luego de la que saldra mejor
pan. ;En qué sentido? La que
muele mds lentamente, intro-
duce en la harina menos menu-
dillo, luego menos materia pri-
ma ‘desperdiciada’.

Toda la harina que llegue a
casa, se guardara en el algua-
rin; éste, practicado en un lugar
bien seco de la primera planta,
a modo de armario empotrado,
sera alimentado por una por-
tezuela o ventaneta practicada



Quino Villa Bruned

El milagro del pan

en la planta superior. Durante
la Guerra Civil algunos de es
alguarins no fueron localizados
por las tropas.

No hemos hablado de cali-
dades de harina. Hagamoslo
ahora. De la muela sale todo
mezclado: harina y salvado.

7. DIA DE FURNERA

7.1. La zaguera furna

En el otofio de 1984, con la
realizacion de la pelicula “A
Qui Cierne y Masa”, en cine S-8
mm, di por finalizada la serie
“Palla y Grano” que, a través de
seis peliculas, contaba todo el
largo proceso desde la siembra
de es campos de labra hasta la
elaboracién del pan. El titulo
de esa sexta pelicula no hacia
sino apelar a la primera frase
de un refran bien conocido: “A
qui cierne y masa, de todas I'en
pasa”. Si algo salia mal duran-
te una furnd, el proverbio des-
culpabilizaba a la mujer, tnica
artifice aparente de ese proceso.
La tarea de masd era un extra
entre sus muchas obligaciones;
y acabada la hornada, debia in-
corporarse sin contratiempo a
las tareas agropecuarias habi-
tuales, en ocasiones realizando
desplazamientos de mas de dos
horas, bajo un sol abrasador

Pero una vez en casa, y previo
a amasar el pan, el torno se-
para cuatro tipos de harina: la
farina de primera, la més refi-
nada, la farina de segunda, el
menudillo, que es harina inte-
gral y, aparte, el salvau (ima-
gen 25).:8:8:8.08:8:8.08.:8:8.08.08

—si verano—, pues segun el
turno, al mediodia acabaria su
tarea en la Furnera.

Hablaba de que en ese siste-
ma androcéntrico y patriarcal
ella era la artifice aparente, y
enfatizo lo de ‘aparente’. ;Por
qué podria ir mal la furnd?
Porque ella no hubiera tenido
lefia suficiente para calentar el
horno, o porque ésta fuera de-
masiado verde; o incluso por no
disponer de la lefia adecuada,
todas ellas obligaciones asigna-
das al varén y que no siempre
cumplia a rajatabla. ;Y cudl era
la lefia mas adecuada? La me-
jor para calentar el horno era
la de alvar, trémol y es tanos de
pin, pues ademdas de calentar
lo justo y necesario, hacian la
llamarada clara; puntualmente
podria utilizarse la de buxizo, si
habia que subir algo la tempera-
tura; la de trémol, sin embargo,
la reducia algo; pero habia que
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evitar a toda costa la de freixel
y caixigo, que calentaban dema-
siado, quemando la suela de las
hogazas, y acuaitando el pan,
esto es, cociéndolo demasiado
por fuera y poco por dentro.
Otra eventualidad a la que
ella debia enfrentarse tenia
que ver con el tipo de harina.
Habitualmente, como ya expli-
qué en el apartado anterior, se
solia utilizar farina de mestura
—mezcla de trigo y centeno, a
ser posible, a partes iguales—.
La masa resultante de esa ha-
rina —me explicaban mis ave-
zadas interlocutoras, alguna de
las cuales prest6 su voz en off
para alguna de esas peliculas
(79)— “yera de giien dominia-
re y decamin feba buxigas, si-
fial de que ligaba bien”; vamos,
que esa masa fermentaba ade-
cuadamente, amasandose a si
misma sin dificultad alguna.
La masa de harina de trigo atn
ligaba mas facilmente —el cau-
sante es el desarrollo del gluten
de la harina—. Pero eran pocas
las familias que podian permi-
tirse ese lujo, pues la mayor
parte de sementeras donde se
sembraba, pertenecian a ca-
sas grans, muchas de las cua-
les tenian contratadas criadas,
que son quienes elaboraban el
pan. Asi que habia casas que

no sembraban trigo; “y la masd
con farina de centeno, per mds
que se la zambombiase, le cos-
taba de ligare” —me seguian
explicando.

Otra dificultad afiadida po-
see naturaleza espiritual. No se
podia amasar el pan ni en do-
mingo, ni tampoco el dia de San
Lorenzo y otras fiestas senala-
das como el Corpus Cristi, la
Arcension, la Purisma, el Jue-
ves Santo, el Viernes Santo, y
alguna otra—, pues la furnd no
iria bien. El dia de San Lorenzo,
ademas, la mujer se exponia a
un gran peligro anadido: “al ca-
lentd el furno, la flama veniba ta
la puerta, fendo recutire purnas
ta difuera, y podeba cremd-se-le
la cara”. Ninguna de mis inter-
locutoras habia sido obligada a
masd en dicha festividad, aun-
que si en otras, y también en
domingos —se trataba de casos
en que el amo de casa no creia
en ese tipo de supersticiones,
ni tampoco las respetaba—. En
tal caso, si el pan no salia bien,
y aunque ella, la artifice, reci-
biera una primera reprimenda,
contaba con el respaldo, si no
de otros miembros del clan fa-
miliar, de la comunidad en su
conjunto.

El aspecto ritual y también
religioso de la masd se hacia

(79) Esas mujeres habian nacido a comienzos del siglo XX o a finales del XIX.
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evidente a través de las nume-
rosas cruces que se iban signan-
do a lo largo del proceso, y que
iremos senalando.

Vuelvo al documental. Trans-
curridos varios afios de aquella
primera realizacién, en 2014
realicé una nueva posproduc-
cién, en ese momento, digital,
anadiendo nuevas escenas y va-
rios fragmentos de masaderas
—se conoce asi a la mujer que
amasa el pan y, por extension la
que se encarga de la hornada—.
Entonces opté por un titulo dife-
rente: “La Zaguera Furnd”, esto
es, la dltima hornada de pan. A
lo largo de aquellos 30 anos, en
el horno municipal no se habia
realizado ni una sola hornada
mas de pan; tnicamente alguna
de torta fina, pues ese presente
tradicional no podia faltar en
las bodas y en determinados ri-
tuales festivos.

7.2. Una furnd gran

7.2.1. Entrando en materia

Tal vez alguien se pregunte:
¢por qué realizar una hornada
de la que salian entre 10 y 16
hogazas de casi 3 kilos cada
una?; lo mas habitual, entre
12 y 13; en la Furnera —hor-
no municipal— se podian cocer
holgadamente hasta 15 6 16
panes.

Durante el trabajo de cam-
po para la realizacion de la pe-
licula “A qui cierne y masa”, me
sorprendi6 sobremanera que
buena parte de las casas tuvie-
ran su propio horno —eran po-
cas las excepciones—; ain mas,
hasta algunas de las maéas pe-
quenas disponian de un horno
holgado en el que se podian co-
cer sin dificultad unos 13 panes.
La Caseta el Ferré, por ejemplo,
que disponia de muy poco es-
pacio, el horno tomaba el suyo
reglamentario; es como si el
“arquitecto” se hubiera dicho en
su dia: en primer lugar tomo el
espacio necesario para el horno,
y el sobrante ya lo iremos repar-
tiendo como sea; eso si, la parte
trasera de ese horno sobresalia
de la pared maestra a través de
un voladizo. Se trataba de solu-
ciones arquitecténicas frecuen-
tes; al servicio, ;de qué?: de la
supervivencia.

(Y qué tiene que ver una
hornada holgada de pan con la
supervivencia? No tenemos sino
acudir al refranero. “La lena
verde y el pan tierno, per falta
de gobierno”. La misma idea se
muestra en otro refran similar:
“El pan tierno y la lefia verde, la
casa pierde”.

De la lefia verde ya habla-
mos antes. Vayamos ahora con
el pan tierno, que tenia muy
mala prensa. ;Por qué? Porque
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se consumia mas rapidamente;
“la falta de gobierno” de una
casa se explicitaba en hacer una
hornada de pan cuando ya casi
se habian agotado las provisio-
nes de la anterior. Asi que ha-
bia que fere una masd cuando
aun quedaban existencias en la
furnera de casa. El pan se guar-
daba en el caixén de adelgazd,
bien tapado; o dentro del torno
del cernido; y ello para evitar la
humedad —asinas no se flore-
ceria, no le atacaria el moho—,
evitando a la par que se secara
demasiado. El pan horneado de
varios dias atras, no era consu-
mido en demasia. Debemos pen-
sar que era el alimento basico
de la brena o avio, que pastores
y no pastores consumian duran-
te el dia, ya en forma de Illesca o
de sopas de sebo (80).

Incluso el pan seco no estaba
mal visto: “El pan seco y el vin
agrié, la casa en ‘pie”. Se trata-
ba de una exigencia extrema de
la supervivencia: dejar agriar el
vino (81), y dejar secar el pan,
a fin de consumir menos canti-

dad.

Y preferible la furnd gran;
asi se rentabilizaria mas la
lena, pues del horno saldrian
més hogazas cuyo consumo se
alargaria en el tiempo.

De acuerdo a esos mismos
principios, en diciembre eran
muchas las casas que hacian
dos furnds seguidas (82): una,
de pan blanco —con harina
Unicamente de trigo—, y otra,
de mestura. La justificacion del
pan blanco estaba a mano: sus
sopas se emplearia para la ela-
boracién de la morcilla, durante
el mondongo. Sin embargo no
llegarian a dos las hogazas uti-
lizadas para ello. Asi que debe-
mos aceptar el valor ritual que
adquiria la furnd de pan blanco.
Lo corrobora que la harina de
centeno hacia el pan mas sabro-
so. En cuanto a la cuestién de
las dos furnds, no sélo se aho-
rraban lefia, también pan, pues
el avituallamiento estaria ase-
gurado hasta avanzado ya mar-
zo (imagen 26).

Otra furnd de pan blanco
tenia lugar las visperas de la
fiesta Gan, hacia mitad de agos-

(80) Llesca o rebanada. Las sopas de sebo, o sopas escaldds, se alinaban con sebo
picau; el sebo picau era manteca de cerdo sin elaborar, mezclada con ajo y perejil que,
en forma de bolas, se guardaba en sal durante todo el afo.

(81) El vino, junto con el aceite, fueron, durante siglos, los dos tnicos productos de
consumo alimentario importados.

(82) En una ocasién, una casa con mucha gente realizo siete furnds seguidas. Seria
cierto, pues fue narrado por una persona nacida en esa casa; y su historia tuvo buena
aceptacion por parte de sus contertulianas.
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Imagen 26. Comenzando una masd. De la pelicula de Fabirol Films
‘Al que cierne y masa...” (1983).

to. Y de nuevo el rito, marcan-
do la diferencia, haciendo que
unos dias fueran diferentes a
los otros dias. Para esa fiesta si
estaba bien visto consumir pan
mas o menos tierno.

Estamos ante una sociedad
tremendamente autarquica
que, de un modo consuetudina-
rio, se fue dotando de estrictas
normas puestas al servicio de
la supervivencia. Pues ahi tene-
mos dos mecanismos de escape;
dos momentos en que el siste-
ma relaja su funcionamiento en
un contexto de comensalidad, y
en momentos clave del reforza-
miento de la convivencia. Vea-
mos.

7.2.2. El pan de la
Fiesta Gran

La Fiesta Gran suponia un
reforzamiento de la convivencia
de la comunidad en su conjunto.
Era la ocasién de oro para en-
contrarse con jovenes, chicas y
familiares allegados de los va-
lles vecinos, sobre todo del lado
francés, donde estaban contra-
tados como asalariados; incluso
con quienes habian emigrado
alli definitivamente, y venian a
reencontrarse con sus origenes.
Si bien la comensalidad parecia
mas circunscrita al &mbito pri-
vado de la casa, encontramos
también presencia de pan en
varios ritos colectivos.
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La Torta Fina. En los afios
de la posguerra, entre unas po-
cas casas hacian una hornada
de torta fina, que habia estado
restringida a las bodas; en esa
masa, a diferencia de otras, ha-
bia presencia de huevo. Pues
con torta fina se invitaba a cual-
quier allegado; y también se lle-
vaba en la alforcha, el segundo
dia de fiesta, en romeria a la
ermita de San Fabidn; y tras la
misa, se invitaba a familiares y
amigos, a cualquier allegado.

El Baile la Rosca. Danza ti-
pica que representaba, de un
modo descarado, la dominacién
del varén sobre la mujer. Has-
ta su sobrenombre de ‘baile
las feas’ —pues podian bailar
todas— resultaba claramente
ofensivo, fiel reflejo del andro-
centrismo imperante. Pues cada
varén que iba acompanando la
fila de chicas, cual pastor con-
duciendo un rebano de ganado,
llevaba colgada a la espalda
una rosca o torta con forma de
rosco. Esa torta era de masa de
pan (imagen 27)

El Baile la Torta. Otro ritual
de la Fiesta Gran. Cada chica

buscaba un bailadé. Elaboraba
la torta uno de los dias previos
a esa festividad, aprovechan-
do al furnd de la Fiesta y, tras
decorarla, una de las tardes la
bailaba en la Plaza con él, igual
que hacian otras muchas pa-
rejas, siempre en presencia de
muchos ojos (83). Al acabar, to-
dos los chicos se quedaban con
el obsequio, y desaparecian de
lugar dejando escapar sonoros
alaridos festivos; irian a comé-
selas a la tabierna; menos mal
que cada cual, en deferencia, le
devolveria a ella la bandeja y el
mantelito con un obsequio ad-
quirido al turronero.

El resto del pan estaria pre-
sente en las comidas de esos
dias de fiesta, algo menos fru-
gales que las del resto del afio.

7.2.3. El pan de la matacilla

Si la Fiesta Gran era una
buena ocasién para reforzar la
convivencia de toda una comu-
nidad, en la matacilla o fiesta
de la matanza del cerdo se re-
forzaban los lazos entre fami-
lias préximas (84). En esa oca-
sion, los dos productos tradicio-

(83) Este ritual, presente durante la posguerra, fue recuperado a comienzos de los
anos 80. Mereci6 el mediometraje “Bailes y Tortas”, de Fabirol Films, posproducido y

estrenado en el verano de 2012.

(84) Habia reglas: para los entierros, por ejemplo, se mantenian lazos de varias
generaciones atras; en la matacilla se invitaba a las familias méds o menos préximas
(incluidas las de los primos o primas de los amos).
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Imagen 27. Baile la Rosca (Juli Soler Santalé, 1902).

nales mds reconocidos eran la
morcilla y la torteta.

En la morcilla habia presen-
cia de sopas —el pan cortado en
finas laminas—. En la torteta
habia presencia de harina, pre-
ferentemente de trigo (imagen
28).

El pan, por su parte, ademas
de acompariar todas las comidas
de esa fiesta, era especialmente
consumido en el guisau, plato
tipico presente en la cena de la
matacilla, esto es, en la cena de
despedida que tenia lugar el se-
gundo dia, y a la que no podia
faltar nadie; no obstante, el gui-
sau habia quien lo acompanaba

de torteta torrd —recién tostada
en las brasas—, que podia mo-
jarse en el caracteristico suc o
salsa, en lugar de pan.

7.2.4. El pan presente en
otras fiestas del
ciclo de invierno.

“Ta San Fabidn, tocino y pan.
Y ta San Vicente, per lo consi-
guiente”. Asi reza el refranero.
Era costumbre que en esas fies-
tas sefialadas de enero —dias 20
y 22—, los mozos pasaran a reco-
ger, de casa en casa, tocino y pan.
Asi es como a los jovenes se les
hacia participes de la matacilla;
y el presente se acompariaba de
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Imagen 28. Albina amasando las sopas
de pan, elemento bésico del brodio
para elaborar las morcillas.

De la pelicula de Fabirol Films
‘El tiempo del mal tiempo.” (1990).

pan. Ese ritual de la festividad
de San Fabian tal vez se instau-
rara ya con anterioridad al siglo
XX, cuando la dedicada a ese
santo era la unica ermita que
quedaba en pie de las cuatro que
a finales del siglo XVIII se halla-
ban levantadas. Lo de repetir el
ritual el dia de San Vicente po-
dria explicarse porque la iglesia
del pueblo se hallara dedicada
a ese santo. No es extrafio ver
a la religion superponiéndose a
rituales paganos.

Y ambas recogidas de ali-
mento estarian anunciando el

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 157-254

gran Carnaval con su legenda-
ria plega —recogida de alimen-
tos de casa en casa— que, du-
rante los cuatro dias que duraba
la fiesta, se repetiria dos veces.
Y entre los muchos alimentos
recogidos, estaria el pan.

(Y por qué esas atenciones
especiales y repetidas para con
los mozos? Porque era el grupo
social que mas aportaba a la eco-
nomia doméstica, y el que menos
poder ostentaba en el seno de la
familia patriarcal (imagen 29).

(Y de las chicas, ain mas
postergadas, no se acordaba na-
die? En mucha menor medida.
Si, también en el Carnaval en-
contrariamos algin mecanismo
de escape, aunque no referido
ni al pan ni a la comensalidad,
motivo por el cual debemos ig-
norarlo ahora.

7.3. La furnera

7.3.1. Introduccion

La furnera era aquella de-
pendencia de la casa en la que
se ubicaba tanto el horno de ha-
cer pan como el espacio para el
cernido; también encontramos
la arqueta o gran artesa para el
amasado, y es reparadés o cajo-
nes donde se depositara la masa
de cada pan para su segunda
fermentacién, esperando el mo-
mento de la enfurnd. Como el
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Imagen 29. La plega de Carnaval (autor desconocido, 1951).

reparadé exigia bastante espa-
cio, del que no siempre se dispo-
nia, en ocasiones hacia las veces
un caixén o cajon; la tela arru-
gada entre masas simularia la
funcién del reparadé.

En la furnera reposan, ade-
mas, otros muchos ttiles: algu-
nos, de larga vida, como la pala
de enfurnd o la rolleta; otros,
ma4s efimeros, como la escoba de
buxos, el escopallo o el foricon.

En otorio de 1936 el comi-
té revolucionario de Chistén
—que no fue un buen modelo

para la gente de a pie, y siem-
pre con la amenaza de por me-
dio como estrategia de seduc-
cién— clausuré todos los hornos
particulares. Asi me lo conta-
ban: «Nos van apegd un papelet
sellau en el coro del furno; y dos
de els, cuan se les antullaba, pa-
saban a cosird que naide hese
masau» (85).

Por las mismas fechas, ha-
bilitaron dos hornos en los que
todos los vecinos podrian masd,
siempre que hubieran reserva-
do turno para ello: el furno de

(85) Pegaron un pequefio papel, con un sello impreso, en la parte mas alta del
horno; y dos integrantes del comité revolucionario en el momento menos pensado rea-
lizaban una inspeccion ocular para cerciorarse de que el horno no habia sido utilizado.
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casa Lucia y el de casa Arrin.
Se ensanché, a vecinal, el ca-
mino desde pueblo al Pacin,
donde se procedié a una tala
de pinos, transportdandose en
carreta tirada por bueyes, y al-
macendndose como reserva en
el puesto el Tardan de la iglesia
parroquial; aquella seria la lefia
—lena verde— que todos irian
utilizando para masd.

Y, a un tiempo, se inici6 la
construccion de la Furnera.

7.3.2. La Furnera municipal:
sombra y luz

La Furnera (86) fue ubicada
en un lugar céntrico del pueblo:
sobre el barranco de la Farabie-
ca que atraviesa la poblacion.
Alli se levanté, a vecinal, un edi-
ficio de dos plantas; en la baja
es donde se ubicé la furnera u
obrador del pan. Buena parte de
la piedra se extrajo de la badia,
que fue derruida por su extremo
occidental.

Los ideales que inicialmen-
te habian inspirado la puesta
en marcha de una colectividad,
pronto se fueron convirtiendo
en la peor de las pesadillas: el
leniero de la iglesia fue posible
porque previamente varios ve-

cinos, a punta de pistola, fueron
desmontando y quemando todos
los retablos alli al lado, en la
Sierra. Ardieron, a la par, bue-
na parte de los archivos eclesia-
les y municipales. Y también la
sangre corri6 entre los vecinos.

Durante algunos afios en
que me fui documentando para
escribir la novela “Zagalastra
de la Guerra” (87), entrevisté
a muchas personas, quiero pen-
sar que con ideologias o sensi-
bilidades politicas bien diferen-
tes. Pues todas ellas, sin excep-
cién, desaprobaban la mayoria
de iniciativas que tomaron en
su dia los miembros del comité
revolucionario. Hubo una fra-
se que me repitieron varias de
aquellas personas, como si se
hubiera tratado de un estribi-
1lo memorizado con soniquete, y
que venia a resumir el proceder
de dicho comité: «;Aqui manddn
nusatros!, jy se fard lo que di-
gdn nusatros, y como nusatros
digdn!»> Y hay quien anadia: «Y
el pistolon nos va convencé a
toz», con fina ironia. El revélver
—designado despectivamente
como pistolon— habia sido la
estrategia de persuasion por
antonomasia.

(86) Por aquella época, durante la Guerra Civil, seria una furnera mas, si bien
municipalizada; pero con el tiempo se iria convirtiendo en «la» Furnera, como se la
conoce ahora; por ese motivo la escribo con mayuscula.

(87) Vera la luz en breve en Ediciones Xordica.
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Cuando preguntaba especi-
ficamente por la construccion
de la Furnera, especialmente
las mujeres reconocian que fue
un gran acierto su construccion,
pero no de la forma en que se
hizo, pues nunca una colectivi-
dad puede funcionar a punta
de pistola. He ahi un claroscu-
ro: conviviendo sombra y luz.
Algunas ancianas ridiculiza-
ban al comité diciendo: «;An se
heba visto masd con lefia verde
de pin! [En garra puesto!» (88).
Pues en verdad que la precipi-
tada colectividad utilizaba lefia
verde para calentar el horno.

En el verano de 1937 Ne-
grin dict6 sentencia de muerte
a todas las colectividades del
Sobrarbre, que unas cuantas se
habian puesto en marcha du-
rante el Gltimo aio.

7.3.3. Organizacion del uso
de la Furnera

Durante los primeros anos
de la posguerra se siguié utili-
zando la Furnera, pero de una
forma minoritaria; el de Lucia,
ya no; y el de Arrin, tampoco,
pues la casa entera ardié en
llamas como consecuencia de
una vil torpeza de la tropa re-
publicana. La mayor parte de
las casas adecentaron y pu-

sieron en marcha los hornos
propios. A pesar de la escasez,
minimizaban el ahorro de lefia
que brindaba el horno munici-
pal; primaban los malos recuer-
dos que habia dejado impreso
el comité republicano. Paula-
tinamente, y cuando algunos
hornos hubieran necesitado un
mantenimiento a fondo, se fue-
ron abandonando. Y en los afios
60 algunos fueron derruidos a
fin de ganar mas espacio en la
planta baja de la casa.

Asi que en los afios 50 fue a
mas la demanda de masd en la
Furnera. En casa Zueras lleva-
ban el control —hasta entonces,
lo habia ejercido casa Petris—:
una mujer iba, y reservaba hor-
no para tal dia, bien en primer o
segundo turno; a veces, segun la
demanda, especialmente en ve-
rano, se aiadia un tercer turno.
Y realizaba la paga simbdlica
de una peseta: 50 céntimos para
casa Zueras, y otros 50 para el
ayuntamiento. El primer turno
comenzaba al hacerse de dia, o
incluso antes; pero la “levadura”
se habria tenido que preparar
la noche anterior; una morteci-
na bombilla conectada a la red
del molino permitia realizar esa
tarea tan bien aprendida y mil
veces ensayada. El segundo tur-

(88) “jVaya ocurrencia utilizar lefia verde de pino para calentar el horno!”.
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Imagen 30. Aplenando el ferraz en la
fuen. De la pelicula de Fabirol Films
‘Troballando el cafiimo.’ (1984).

no comenzaria hacia las 11 de
la mafiana; también la levadura
habria sido preparada con ante-
rioridad. El tercer turno, cuan-
do lo habia, se iba ya a primeras
horas de la tarde.

Algunas mujeres solicita-
ban, de entrada, un segundo
turno; en ocasiones, porque
antes tenian alguna obligacién
inexcusable; pero en otras, por
ahorrar lena, ya que entonces
se encontrarian el horno calien-
te. En ese segundo supuesto, se
exponian a un doble riesgo: que
el primer turno no fuera ocupa-
do por ninguna otra masadera,
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y ademés de tener que calen-
tarlo, pasar ante otras mujeres
y ante la comunidad en su con-
junto como pretas, esto es, por
tacanas y mezquinas.

A comienzos de los afios 60,
Carolina, la nueva choven de
casa Zueras, propuso aumentar
a dos pesetas la tasa por drecho
de Furnera: una, para su nue-
va casa, y otra, para el ayunta-
miento. Y con el dinero recau-
dado durante los dltimos afios,
propuso hacer determinadas
mejoras en la Furnera: la mas
importante, la de instalar agua
corriente; hasta entonces, las
mujeres no tenian méas remedio
que ir a buscarla a la Fuen de
Tumeu, a un minuto escaso de
camino; pero en dias de lluvia
y nieve no resultaba nada pla-
centero realizar varios acarreos
con ferraces plens a la cabeza
(imagen 30).

El dia de masd cada casa se
encargaba de llevar a la Furne-
ra la lefia correspondiente y el
saco de farina. Recordemos: se
necesitaba un 80% de saco de
harina para una furnd tal cual,
de unos 12 6 13 panes, y el saco
entero para una furnd gran, de
15 o 16 hogazas. También de-
bia llevar cada casa la caldera
—un caldero grande—, y el ferraz
—cubo—. La ausencia de caldero
habla de que la municipalizacién
result6 forzada y quedé a medio
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hacer —por las ventajas econd-
micas que suponia, pero no deci-
didamente asumida, seguramen-
te porque seguian repicando los
ecos iniciales de las pistolas—.
Ah, la levadura también debia
conseguirla cada masadera.

No obstante, en el momen-
to en que una tarea como la de
masd se fue sacando del espacio
privado, llevandose a un espacio
publico, introdujo consigo una
serie de cambios no poco impor-
tantes. Cuando alguna mujer se
paraba en la Furnera para pre-
guntar cémo iba el proceso —se
trataba de un gesto de empatia
entre mujeres, pues ellas, méas
que nadie, conocian lo dura que
era aquella tarea—, ésta era
invitada a torta. Y asi mismo si
algin hombre, al ver la puerta
entreabierta, se interesaba por
la masadera, o paraba a darle
los buenos dias. De esa forma
tan simple, el masd en la Fur-
nera fue reforzando los lazos
entre vecinos.

7.4. El copol de la levadura

La “levadura” (89), que no
era sino un pedazo de la masa

madre, era apartada justo an-
tes de adelgazd, y colocada, con
sumo cuidado, en el copol de la
levadura —caracteristico cuen-
co de barro—. Con la misma
masa en las manos, se hacia
una cruz sobre el copol. Una vez
dentro, se signaba otra maés so-
bre la nueva levadura.

Algunas mujeres preferian
disponer de su propia levadura;
finalizada la furnd, la tapaban
con un pano, guardéandola en un
lugar seco, como el interior del
torno. No obstante era frecuente
que ese copol se prestara entre
vecinas. Asi, se iba renovando
muy de vez en cuando, antes de
la siguiente masd de casa; ese
ritual era especialmente desea-
ble en verano, que es cuando la
levadura tendia a secarse mas.
Por ese favor, nunca se cobraba
nada. Incluso el hecho de pres-
tarla, adquiria cierta connota-
cién de ritual sagrado.

A mi, de nino, mas de una
vez me habia enviado madre a
tal casa. Llegaba al portaldn,
y llamaba: «jTial» Y cuando la
duena se asomaba a la ventana,
le comunicaba, presto, el recado
que me habia llevado hasta alli:

(89) La escribo en cursiva, pues me estoy refiriendo al término chistabino de 7e-
vadura’. Las levaduras comerciales son las causantes de la fermentacion alcohdlica;
ese tipo de levadura’, como masa madre del pan, precipita la fermentacién l4ctica, que
introduce varios beneficios: sintesis de varias vitaminas del grupo B, produccién de
GABA, y aumento de la calidad proteica, entre otros.
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«Que si nos pue deixd el copol de
la levadura.» «Si, pobret; baixo
ascape...», y proseguia la reta-
hila.

Cuando la Furnera tuvo un
uso mas generalizado, las muje-
res acordaron dejar el copol de
la levadura alli mismo, al ser-
vicio de la siguiente masadera.

Asi que podemos afirmar
que el rito de pedir prestada la
levadura durante los anos de la
posguerra, también sirvié para
refortalecer los lazos entre ve-
cinas.

7.5. Fendo la levadura

Ta fe la levadura —para pre-
parar la masa madre— se nece-
sitaba:

— la arqueta o artesa donde
amasarla.

— la mida d’augua: un cazuelo
d’augua templadeta; el ca-
zuelo, de un litro.

— el copol de la levadura, ya
comentado.

— y farina: tanta como la masa
madre pidiera.

Si la levadura no se hubiera
prestado en 20 o 25 dias, que es
lo que solia durar una hornada
de pan en una casa media —15
dias en familias extensas—, ha-
bria habido que ponerla a remo-
jo con anterioridad.
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Y todo lo demas, un ritual en
el que se iban signando varias
cruces. La primera, antes de co-
menzar el proceso, sobre la sa-
crosanta arqueta todavia vacia.
Otra cruz sobre el contenido del
copol, antes de verterlo en la ar-
queta.

Una vez que esa masa madre
ya estaba elaborada, se recogia
en un extremo de la arqueta; la
masadera se ayudaba con la ra-
suera —especie de espatula—.
Para contenerla, se utilizaba
una losa roya calién, rebozd en
un parnio de brin tamién calién.
Y se dejaba alli, bien tapada,
toda la noche. Ya lo advertia el
refran: “La masa y el nino, ta
San Juan tienen frio”; y San
Juan se celebra ya entrado el
verano, el 25 de junio.

7.6. El cernido

Hemos omitido el proceso
del cernido. Es el momento de
abordarlo.

Habia dos procedimientos
para realizarlo: uno manual,
con la ayuda de ceazos y cerne-
deras; y otro con la ayuda del
torno. El primero se realizaba
sobre la arqueta; se extendian
de extremo a extremo las cer-
nederas —especie de escale-
ra de mano—, y sobre ellas se
iban moviendo en vaivenes
ininterrumpidos los ceazos con
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la harina, de la que retenian el
salvado. Se decia que a través
de ese cernido se desperdiciaba
harina, toda la que se convertia
en polvo (imagen 31).

El segundo procedimiento,
el torno. Con forma de ortoedro,
se alimentaba por la portezuela
superior con la ayuda de la rus-
ca, pequeno recipiente con for-
ma cilindrica. El torno permi-
tia separar hasta tres tipos de
harina: la de primera —la méas
refinada—, la de segunda, y el
menudillo o tercerilla; y aparte,
el salvau. Tanto el salvado como
la tercerilla serian aprovechaos
para el engorde de los cerdos.

Para hacer el pan se utilizaba
la de primera y la de segunda,
mezcladas (imagen 32).

El cernido solia realizarse la
vrispa de fere la furnd;y siem-
pre se hacia cargo de ello algu-
na mujer, en ocasiones ayuda-
das por los pequerios de la casa.
La harina en bruto se cogia del
alguarin, que es donde se habia
depositado al volver del molino.

7.7. Masando

Comienza la masd encendien-
do el horno. Primero, ramilla;
y luego, berras y asclas. Hasta
que el coro no adquiera un tono

Imagen 31. Josefina cernendo con ceazo. De la pelicula de Fabirol Films
‘Al que cierne y masa...’ (1983).
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Imagen 32. Angel y Carolina cernendo con torno. De la pelicula de Fabirol Films ‘Al
que cierne y masa...’ (1983).

blanquecino, no estara prepara-
do para cocer el pan. El foricén
ayudara a atizar los lenos.

Mientras, se pone a calentar
el caldero lleno de agua. La me-
dida: un cazuelo de a litro per
pan;y una zarpd de sal per ca-
zuelo. La sal, una vez en la cal-
dera, se espinta con la ayuda de
un plato; es asi como se le reti-
ran sus impurezas.

Antes de comenzar el ama-
sado en la arqueta, se signa una
nueva cruz sobre la nueva leva-

dura. Se va anadiendo agua ca-
liente con sal y harina; la parte
de la masa que se agarra a la
arqueta, se va separando con la
ayuda de la rasuera.Y tiempo al
tiempo (90). (imagen 33).
Cuando la masa ya ha ad-
quirido cierto toque compacto,
es el momento de ligd-la. Hay
que pasarla toda al otro extre-
mo de la arqueta. Para ello, se
confecciona un dique de con-
tencién con la ayuda de la tau-
leta; previamente ha habido

(90) El gluten de la harina de trigo, resultante de la union entre la “gliadina” y la
“glutenina”, se desarrolla e hidrata en presencia del agua, volviendo la masa eldstica
y esponjosa, al tiempo que consistente. El gluten es también responsable de la fermen-
tacion de la masa, en la que las moléculas quedaran alineadas.

tem?%s de cntropologia aragonesa
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Imagen 33. Josefina en plena tarea del amasado del pan. De la pelicula de Fabirol
Films ‘Al que cierne y masa...” (1983).

que calentar esa tabla. Y se va
echando una buena cantidad o
paston al interior del dique; en
dos o tres pasténs se pasa toda
la masa. Esa tarea era la maés
dura; si estaban cuatro ma-
nos, mejor que dos. La masa en
realidad ligara sola. Al acabar
de meterla en el dique, con la
mano derecha se marca una
cruz algo profunda; a medida
que la masa vaya fermentan-
do —a medida que el gluten
se vaya desarrollando—, se ira
borrando la cruz; sera la senal
de que la masa ye venindo. Y
seguidamente se signara una
nueva cruz sobre la masa. Se

dejara asi alrededor de una
hora, pues ése es el tiempo que
le costard de veni.

Mientras, se aprovecha para
tamizar toda la harina sobrante
con un ceazo, eliminando las bo-
rras,y dejandola ya presta para
la siguiente masd.

Una vez que la masa ya ha
veniu prou, se toma un poco de
masa madre, depositdndola en
el copol de la levadura; se sig-
na una nueva cruz sobre ella.
Y bien se devolvera a la vecina
lo antes posible, si era levadu-
ra d’ampra, o se dejard en un
repalmd de la Furnera, presta
para la siguiente masadera.

tem?%s de antropologia aragonesc
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Imagen 34. Utiles y muebles de la Furnera (ilustracién de Quino Villa).

Ahora ha llegado el momen-
to de adelgazd: se toma un buen
pellizco de masa —el necesa-
rio—, modelando el pan sobre
una tabla o panera. Seguida-
mente se deja en uno de los cajo-
nes del reparadd, ahora forrado
por el masero, especie de tela. Y
asi sucesivamente con cada una
de las porciones de masa. Ha-
bra que esperar en torno a una

tem?%s de cntropologia aragonesa
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hora, mientras la masa siga fer-
mentando (imagen 34).

Antes de comenzar el proceso
de adelgazd, se habia separado
un poco de masa para las tortas,
que no pueden faltar en una fur-
nd. Una torta siempre se comia
en la Furnera; la probaba la ma-
sadera, e invitaba de ella a otras
personas. Una segunda muchas
veces se reservaba ta pasd-la
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en misa bien el domingo u otros
dias de fiesta —segun el dia, si
la afluencia se preveia masiva,
habia que contar con dos tortas
en lugar de una para el rito de la
torta bendita o “pan de almas”;
y cuando no, tal vez habia que
devolverla a una vecina que la
habia prestado para ese mis-
mo ritual. Y las otras dos o tres,
para comer en casa. Si ella hacia
demasiadas tortas —ma4s de cin-
co, incluso el cinco ya estaba en
la linea roja—, seria mal vista; el
refranero estaba al tanto de ello:
“La mullé tortera se come el pan
en la furnera”. Asi que las tortas
eran las primeras en cocerse; al
sacarlas del horno, se untaban
con aceite y azucar, a veces tam-
bién con miel, con la ayuda de
una pluma de ave.

7.8. Enfurnando

Las tortas han sido las pri-
meras en entrar al horno, pero
antes ha habido que prepararlo.
Con la escarradera se han reti-
rado brasas y ceniza. Seguida-
mente con el escopallo —haz de
bojes verdes atados a un largo
palo— se ha barrido todo el hor-
no. Y es el momento de enfurnd.
Segun el momento del dia, y de
la luz natural que entre en la
Furnera, se dejaran unas teas
en la puerta, junto a unas po-
cas brasas; las teas encendidas

o luceras —hay quien también
las llama luceros— iluminaran
el horno entremistanto se ye en-
furnando; las ascuas, junto a la
puerta, crearan una pantalla
de calor para retener el del in-
terior.

Volvamos el reloj atras. An-
tes de enfurnd las tortas, se
toma la pala —util de madera
utilizado para meter en el horno
tanto las tortas como el pan—y
con ella se signa una cruz jun-
to a la puerta del horno, mien-
tras la masadera declama: «<En
el nombre del Padre, del Hijo y
del Espiritu Santo, amén. Dios
quiera que vayan bien.»

Ya con la masa del primer
pan en la pala, y un instante
antes de introducirla en el hor-
no, se vuelve a signar otra cruz;
ahora la jaculatoria es diferen-
te: «San Veturin, San Veturidn,
que te cuezcas bien y que salga
glien pan.» Y mientras se sigue
introduciendo més masa de pa-
nes, se reza un padrenuestro.
Al acabar de enfurnd, de nuevo
se signa una nueva cruz con la
pala frente a la puerta de horno,
ahora ya vacia.

El cocido duraré en torno a
las dos horas. En caso de que el
coro del horno se halle demasia-
do blanquecino, indicando exce-
so de calor, se introduce un nue-
vo escopallo, pasandolo por esa
zona, a fin de que absorba calor.

tem?%s de antropologia aragonesc
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El resto de la temperatura se
regulara con la puerta, tenién-
dola més o menos entreabierta.

Cuando el color indica una
buena coccién, se sacara un pan
con la rolleta, y se golpeara; al
sonido se conocera si esta bien
cocido por dentro.

Al sacar los panes, se les lim-
pia con una rama de buxos.Y al
poco, se cargan en una canasta,
o un barzol, sobre la cabeza, con
la ayuda de un cabezal (imagen
35). En cada uno de esos reci-
pientes cabran cuatro panes lo
maximo. Asi que si ella no tiene
ayuda, tendra que realizar al
menos tres viajes desde la Fur-
nera hasta casa. Y seguramente
mas, pues tal vez le haya sobra-
do algo de lena, y también hari-
na; y con la caldera y el ferraz,
contemos dos viajes mas.

Y la Furnera tendra que de-
jarla tan limpia como a ella le
gustaria encontrarla.

8. BREVE EPIiLOGO

ebo ir concluyendo este
recorrido por el milagro
del pan. He de confesar
que siempre he visto algo ma-
gico en ello. Bueno, de hecho la
naturaleza es magica; y el uni-
verso también lo es. De ahi que
me gusten tanto aquellas pala-
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7.9. Las micolas

Muchas masaderas tenian
la precauciéon de separar un
poco de masa justo antes de
adelgazd, y guardarla para
preparar micolas para la cena.
Del tamarnio aproximado de un
canelon, pero con los extremos
acabados en punta, una vez
modeladas, se hacian hervir en
una olla durante unos 15 minu-
tos. De alli se sacaban, con una
esgromadera o espumadera, ta
una cazuela de tierra —especie
de asador de ceramica—; se le
anadia una giiena picd de ajo
y aceite, se removia bien, y se
dejaban un rato al repds. La
cena consistiria en sopas de
sebo y micolas; en ambos pla-
tos tradicionales, vemos que el
pan es el elemento basico. Las
micolas sobrantes se freirian,
a rodajas, al dia siguiente, ta
almorzd .88 88 :8:8:8:8:8 8

bras de Albert Einstein: «Hay
dos formas de ver la vida: una
es creer que no existen los mila-
gros, la otra es creer que todo es
un milagro.» Yo me incluyo en el
segundo grupo.

Hoy en dia nos resultan fa-
miliares algunos mensajes de
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Imagen 35. Carolina y Josefina transportando a casa el pan recién horneado, una de
ellas con barzol. De la pelicula de Fabirol Films ‘Al que cierne y masa...’ (1983).

conciencia global como que
todos formamos parte de un
mismo haz de energia, que to-
dos yacemos integrados en una
misteriosa red, como ha demos-
trado con creces la fisica cuan-
tica. Pero esa misma armonia
la he estado escuchando cada
vez que a lo largo de los ultimos
cuarenta y tantos afios, en mis
trabajos de campo en la Val de
Chistau, me he hecho eco de
confesiones de diferentes per-
sonas que sin haber accedido a
los entresijos del saber univer-
sal mas elemental —a algunas
de ellas incluso se les habia ne-
gado la precaria alfabetizaciéon
escolar—, habian ido forjando

una vida en estrecha simbiosis
con el medio.

Debo reconocer que, aun
habiendo mamado desde nifo
aquella cultura, me hacia cru-
ces como jovenes vaqueras y
vaqueros, de apenas doce o tre-
ce afios, habian sido capaces de
pasar largas temporadas —mu-
chos dias y noches de las géli-
das primaveras—, pernoctando
en rusticas cabanas de Viadoés,
a 1750 m de altitud, o de Viciele,
a casi la misma altitud, alimen-
tandose de un modo precario,
pasando frio; y, curioso, no deja-
ban fluir sino jubilosas remem-
branzas de anécdotas de aque-
llas veladas que habian dejado

tem?%s de antropologia aragonesc
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huella indeleble en su memoria.
Si todo es un milagro, jcémo no
iba a serlo también todo aque-
llo!, si habian sido capaces de
transformar situaciones extre-
mas —ante las que muchas per-
sonas habrian sucumbido— en
auténticas experiencias de flujo.

También me sorprendié so-
bremanera, mientras me esta-
ba documentando para escribir
la novela “Zagalastra de 1a Gue-
rra”, como varios chistabinos,
durante la contienda civil, con-
tra todo pronéstico, pudieron
salvar sus vidas —me refiero al
éxodo civil de abril de 1938—,
atravesando zonas montanosas
totalmente impracticables a
causa de la nieve. Aquellos pré-
fugos (91) desaparecian en un
tris de sus perseguidores, sin
dejar rastro en la nieve, y a las
pocas horas aparecian, como
por arte de magia, ya a salvo,
en algun valle francés del otro
lado. El chistabin, uno con la
montafia desde siempre, ha-
bia conseguido salvar su vida;
mientras tanto, para el foraste-
ro, aquel medio tan agreste, su-
mado a una meteorologia des-
piadada, no dejaba de ser sino
un escollo.

Esos pocos ejemplos no ha-
cen sino sumarse a lo ya pre-

senciado en este viaje del ciclo
del pan; y todo remite a un au-
téntico milagro, a una serie de
hechos extraordinarios que re-
sultan dificiles de explicar por
las leyes naturales, lo que me
lleva a atribuirlos a interven-
cién sobrenatural. Puntualice-
mos que una de las condiciones
que determina que un hecho
sea sobrenatural es la no repe-
tibilidad. Imposible de repetir
las circunstancias —una suma
incierta de percances e impre-
vistos adversos— que se daban
cita en cada ciclo del grano, des-
de la siembra hasta la elabora-
cién del pan.

Muchos de mis recuerdos
de la infancia tienen que ver
con los ciclos temporales, que
lo abarcaban todo, pues todo se
iba repitiendo, aunque con lige-
ras variantes, afio tras afno. Y
en el seno de lo previsible, ines-
peradamente surgia un nuevo
milagro. Y podria asegurar que
aquellas lecciones de subsisten-
cia permanecen indelebles, a
buen recaudo. Adn hoy sigo re-
verenciando el valor que tiene
una simple miga de pan —una
brozoleta, como asi lo aprendi
de nifio—, miga que nunca osa-
ria tirar al cubo de la basura, ni
siquiera al de basura organica.

(91) A los hombres que intentaban pasar a Francia, las tropas republicanas los
retenian como mano de obra para cavar trincheras.
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Imagen 36. Panes recién horneados. De la pelicula de Fabirol Films ‘Al que cierne y
masa...” (1983).

(Basura? Es otra creacion del
mundo ‘civilizado’; durante mi
dulce infancia, en el pueblo, ese
constructo ni siquiera formaba
parte de mi forma de interpre-
tar el mundo, ya que la subsis-
tencia instaba a aprovecharlo
absolutamente todo. Y atun hoy,
cada vez que encieto un pan,
aunque ni siquiera esté hecho
de masa madre, aunque no sea
sino un suceddneo, signo una
cruz sobre el mismo, como tan-
tas veces les habia visto hacer,

249

en casa, a mi abuela paterna
0 a mi madre (imagen 36). Ni
siquiera se trata de un acto ra-
cional. Es como si me siguieran
llegando misteriosos latidos del
milagro de aquel pan de antarfio.
Y me llegan entremezclados con
el eco de unas palabras andéni-
mas, que me susurran: «Vivi-
mos en un planeta azul que da
vueltas alrededor de una bola
de fuego, con una luna que mue-
ve los mares. Y no crees en los
milagros?!».:8:8:8:8:8.:8:8:8:8.28
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ANEXOS

Glosario Chistabin

Abanera. Cerezo de Santa Lucia
(Prunus mahaleb).

Abrevadé. Abrevadero.

Acirén. Arce (Acer campestre).

Almaryo. Armario; si en cabanas,
armario empotrado.

Alvar. Abedul (Betula verrucosa).

Ana. Epoca que iba desde el fin de
la trashumancia, en junio, que
es cuando los campos de labra
eran abonados por el ganado,
hasta septiembre del afio si-
guiente, que es cuando se trilla-
ba el cereal.

Arto. Cambronera (Crataegus mo-
nogyna).

Arvellas. Guisantes. Arvejas.

Arrobadera. Trailla.

Ascla. Astilla. Trozo de un tronco
partido longitudinalmente, usa-
do para hacer fuego.

Atesera. Organizar, colocar, acomo-
dar.

Bachoca. Vaina seca de legumbre.

Baguereta. Cuerda de wunos 3
m.unida a una canaula o anilla
de madera, usada, entre otras
tareas, para atar fajos de hier-
ba.

Barana. Baranda.

Barza. Zarza.

Berigiieta. Grillo.

Berra. Rama o pequeio tronco pre-
parado para hacer fuego.

Borda. Construccion tradicional de
dos plantas; en la superior o pa-
llé se almacena el heno; y en la
inferior, también llamada bor-
da, se estabula el ganado.
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Borréns. Fibra més burda del ca-
fiamo, pero a un tiempo la mas
resistente.

Boscache. Bosque de poca exten-
sion, a diferencia de bosque, que
es mas grande.

Brin. Fibra més fina del cafiamo.

Bucera. Mostajo (Sorbus aria).

Buxizo. Planta o tronco de boj. Ma-
dera de boj.

Buxo. Boj (Buxus sempervirens).

Buxortera. Serval de los cazadores
(Sorbus aucuparia).

Cabana. Cabana pastoril.

Caixigo. Quejigo (Quercus faginea).

Camin. Camino.

Cafiimo. Canamo.

Canuté. Encanar. El cereal, en pri-
mavera, cuando la cana adquie-
re cierta consistencia.

Carrasca. Encina (Quercus ilex).

Casa Luga. Casa consistorial.

Cenisal. Lugar de la casa donde se
recoge la ceniza del hogar, y que
serd utilizada para varios fines,
entre ellos, la colada.

Cenisé. Tela de cafiamo que, duran-
te la colada, soporta la ceniza,
y por la que se cuela el agua
caliente hacia el ruscadé o re-
cipiente lleno de ropa a limpiar.

Chulet. Aprendiz de pastor y/o de
esquilador. Zagal.

Ceiquia. Acequia.

Corniera. Guillomo (Amelanchier
ovalis).

Craba. Cabra.

Crab4a. Conjunto o rebafio de ca-
bras.
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Cubil4. Majada, refugio natural en
los valles de alta montafia en
los que el ganado lanar pernoc-
ta; suelen ser zonas de pastos
frondosos. Sinénimo de pleta,
si bien este ultimo término se
refiere tanto a la majada para
el ganado lanar como para el
vacuno.

Engarberda. Acciéon de recoger la
garba de los tresnales, en el
campo, y llevarla a casa, al ma-
llado, donde esperard, en mon-
tones organizados, el momento
de la trilla.

Estopa. Fibra de segunda categoria
del canamo.

Fiesta Gran. Fiesta mayor.

Faixina. Montén mas o menos orga-
nizado de garbas. Hacina.

Freixel. Fresno (Fraxinus excel-
sior).

Ganchos (es). Azada de dos puas.
Laya. Alli donde no entraba el
arado, la tierra se cavaba con es
ganchos.

Garbera. Montén de ramas, con o
sin hojas, dispuestas entre el
tronco de un arbol y un muro, o
entre dos troncos, como sistema
de conservacion; si ramas con
hojas, consumidas pasados unos
meses por el ganado estabulado;
si ramas sin hojas, destinadas a
lefia.

Grullo. En el proceso de elabora-
ciéon del queso, matén que se
prueba para comprobar si esta
en su punto, antes de colocar la
materia prima en los moldes de
los futuros quesos.

Giiella. Oveja.

Guella casaza. La oveja que no
trashuma.

Lavaizos. Agua sobrante tras haber
fregado los tutiles usados en la
preparacion y toma de la comi-
da como ollas, platos, cubier-
tos...

Lentillas. Lentejas.

Leva. Gleba.

Malladé. Dependencia de la casa
preparada especificamente para
la trilla del cereal.

Manadet. Pequefia manada.

Matén. En el proceso de elaboracion
del queso, leche recién cuajada.

Mes de la cabana. Periodo temporal
que va desde el fin de la tras-
humancia, y cuando el ganado
lanar llega al pueblo, hasta el
25 de julio, dia de l'apecullerd,
en que los rebanios suben a los
puertos de alta montaiia.

Mestura. Mixtura. De ahi el pan de
mixtura, elaborado con la mez-
cla de dos tipos de harina.

Modolén. Tresnal. Hacina.

Mozardalla. Juventud.

Mud4 barandau. Trasladar el con-
junto de baranas a otra zona
con el fin de estercolarla por
parte del ganado lanar.

Muyi. Ordeniar.

Nieda. Almiar.

Palanca. Pasarela.

Pallé. Planta superior de la borda.

Pana. Zonas de roturacion algo ale-
jadas del pueblo, situadas entre
otros campos de labor, por deba-
jo, y las estibas o pastizales de
alta montana, por encima.

Planta barandau. Colocar un con-
junto de baranas o barandas,
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en una zona en la que se hara
pernoctar al ganado con el fin
de abonarla.

Pleta. Majada en alta montana
destinada tanto al ganado lanar
como al vacuno.

Poran. En el proceso de elaboracion
del queso, tras desmigajar los
cantos cuajados de maton, el
suero resultante.

Poralla. Aves de corral, habitual-
mente gallinas.

Porgas. Espigas o trozos de espigas
todavia con grano. Granzas.

Puen. Puente.

Revisca. Llamar a las cabras a dis-
tancia, emitiendo un sonido ca-
racteristico: jRiiii guiiii!

Rama&. Rebafio grande de vacas,
como cuando estan paciendo en
la alta montania.

Ramilla. Ramas peladas, tras el con-
sumo de la hoja seca por el gana-
do lanar o cabrio, o por conejos.

Ricio Cereal renacido.

Riscla. Aristas o filamentos asperos
del cascabillo de la espiga del
cereal.
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VILLA BRUNED, Q. (1982- Versi6n di-
gital en 2011). Toda la chen malla.

En cine s-8 mm. (22:10°). Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1082- versién di-
gital en 2011). Replegando palla y
grano. En cine s-8mm. (17:40’). Fa-
birol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1982-83). Emple-
gando toda la palla. En cine s-8mm.
(32:35’). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (Version digital en
2012). Emplegando palla arrienda.
En cine s-8mm.. (44:20°). Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1983). Cara el
molin, En cine s-8mm. (25’). Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (Version digital en
2013). El molido esterlo. (41:40’). Fa-
birol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1983). Al que
cierne y masa... En cine s- 8 mm.
(42’). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (Version digital en
2014). La zaguera furnd. (84’). Fabi-
rol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1988). Las trafu-
cas de Ramon. (94) En cine s-8 mm.
(12°). Fabirol Films. Huesca

— Otros documentales.

VILLA BRUNED. Q. (1984). Troba-
llando el cafitmo. En cine s-8 mm.
(30°). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1984). La cold de
lagiierro. En cine s-8 mm. (24°). Fa-
birol Films. Huesca

(92) Articulos referidos a las bordas de Chistén, y técnicas tradicionales de cons-
truccion, de Joaquin Villa Aused. Traduccion, del castellano al chistabin, revision, y

fotografias, de Quino Villa.

(93) En varias ocasiones, se cita el Archivo documental Fabirol, de Quino Villa.

Se compone de varias secciones: fonoteca, banco de imagenes (fototeca, y archivo
en cine s-8, primero, y en video, luego), videoteca, diccionarios del chistabin, varias
obras sobre tradicién oral, y documentos varios. No publicado.

(94) Se documenta la dltima trilla realizada en el pueblo (tampoco se realizaron

maés siembras).
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El milagro del pan

VILLA BRUNED, Q. (1989). La técnica
importada. En video. (22°). Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1989). El ja-
bon. En video (25). Fabirol Films.
Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1990). El tiempo
del mal tiempo. En video (29’). Fabi-
rol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1995). Vibracio-
nes. En video (30°). En video. Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (1995). El retorno.
En video (120°). Fabirol Films.
Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2013). Cuan da
giielta el sol. En video digital (44’).
Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2015). Sarnd de
crabas y crabons. En video digital.
(68’). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2018). Tras los
pasos perdidos, parte I. En video
digital. (58’). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2018). Tras los
pasos perdidos, parte III . En vi-

deo digital. (58’). Fabirol Films.
Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2019). El debat
d’es latons, parte I. En video digital.
(54°). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2019). El debat
d’es latons, parte II. En video digi-
tal. Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2019). El debat
d’es laténs, parte II1. En video digi-
tal. Fabirol Films. Huesca.

— Serie Postales Chistabinas:

VILLA BRUNED, Q. (2011). Pasando
larta. En video (3:19°). Fabirol
Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2011). A la molta
del top. En video (5’). Fabirol Films.
Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2012). Sem-
brando trunfas con es ganchos. En
video (5:54°). Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2012). Sembrando
trunfas con el pare. En video (7:35).
Fabirol Films. Huesca

VILLA BRUNED, Q. (2012). Carriando
trunfas ta casa. En video (5:05’). Fa-
birol Films. Huesca.

OO
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TEMASDE EL CENTENO TRADICIONALMENTE CULTIVADO
ANTROPOLOGIA EN SAN JUAN DE PLAN (VALLE DE GISTAU,

ARAGONESA , ,
1026 - 2020 HUESCA): DESCRIPCION DE UNA RECUPERACION.

Pp. 255-256 CARACTERISTICAS DE SU CULTIVO EN
ISSN: 0212-5552 EUROPA, COINCIDENCIAS Y FUTURO

FEDERICO FILLAT ESTAQUE
XAVIER PuJoL ALVAREZ

ANGEL JAVIER AGUIRRE DE JUANA
LOURDES ACIN LASAUCA Y

EDITA YANGUAS BEITIA

RESUMEN: Utilizando como hilo conductor histérico-cultural el cultivo del centeno
en el Valle de Gistau, hemos descrito la importancia que tuvo hasta finales de los afios
1980 y resumimos el esfuerzo de recuperacion de su cultivo gracias a la colaboracién de
muchos entusiastas. Desarrollamos el conjunto del estudio en forma de tres articulos
independientes debido a que la complejidad y duracién del proceso tuvo lugar en
distintas localizaciones y las aproximaciones metodoldgicas fueron obligatoriamente
distintas. Ya establecido su cultivo en campos de Santa Cruz de la Serés (Jacetania)
(articulo desarrollado por Xavier Pujol Alvarez), ofrecemos un resumen completo de
su multiplicacién, junto con las técnicas aprendidas de su cultivo tradicional y de la
confeccién de diversos tipos de tejados con su paja. Las buenas cosechas de grano a
bajo coste y la excelencia del pan de centeno, fueron ampliamente valoradas por agri-
cultores, panaderos y clientes. También se realizaron varios eventos explicando estos
resultados: en programas de radio, videos, actividades de divulgacion participativa
(Granja Riorcal), encargos (Francia, Galicia), un proyecto constructivo (Escuela de
Arquitectura) y un Concurso en Bergen (Holanda). Se testaron a continuacién (Re-
sultados presentados por Angel Javier Aguirre de Juana, Lourdes Acin Lasauca y
Edita Yanguas Beitia) sus cualidades productivas en los campos experimentales del
CPIFP Montearagén, Huesca. Gobierno de Aragén. Finalmente (articulo de Federico
Fillat Estaqué), se resume una amplia informacién europea sobre el cultivo histérico
del centeno en diversos paises y en distintas épocas y afios, con el fin de confeccionar
una encuesta para los habitantes mayores del Valle de Gistau. Con ambos tipos de
informacién explicamos la importancia de los cambios ocurridos recientemente en este
Valle de Gistau interpretandolos de acuerdo con los acontecidos en Europa. Conclui-
mos resaltando la importancia cultural que alberga el paisaje de prados y pastos del
Valle de Gistau.

PALABRAS CLAVE: paja de centeno, tejados, pan, divulgacién participativa.

Title: Traditionally grown rye in San Juan de Plan (Gistau valley, Huesca): descrip-
tion of a recovery. Characteristics of its cultivation in Europe, coincidences and future

tem?%s de antropologia aragonesc
255 2020, 26: 255-256
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SUMMARY: Using rye cultivation in the Gistau Valley as a historical-cultural thread,
we have described its importance until the end of the 1980s and summarised the effort
to recover its cultivation thanks to the collaboration of many enthusiasts. We have
developed the study as a whole in the form of three independent articles because the
complexity and duration of the process took place in different locations and the meth-
odological approaches were necessarily different. Once its cultivation has been estab-
lished in the fields of Santa Cruz de la Serés (Jacetania) (article developed by Xavier
Pujol Alvarez), we offer a complete summary of its multiplication, together with the
techniques learned from its traditional cultivation and the making of different types
of roofs with its straw. The good harvests of low-cost grain and the excellence of the
rye bread were widely appreciated by farmers, bakers and customers. Several events
were also held explaining these results: in radio programmes, videos, participatory
dissemination activities (Finca Riorcal), commissions (France, Galicia) and a construc-
tion project (School of Architecture, un Competition in Bergen (The Netherlands)). Its
productive qualities (Results presented by Angel Javier Aguirre de Juana, Lourdes
Acin Lasauca y Edita Yanguas Beitia) were then tested in the experimental fields of
the CPIFP Montearagon, Huesca. Government of Aragon (Results presented by An-
gel Javier Aguirre). Finally (article developed by Federico Fillat Estaqué), extensive
European information on the historical cultivation of rye in different countries and at
different times and years is summarised, in order to carry out a survey for the elderly
inhabitants of the Gistau Valley. Both types of information are used to summarise the
importance of recent changes in the Gistau Valley, interpreting them in accordance
with those that have taken place in Europe. We conclude by highlighting the cultural
importance of the landscape of meadows and pastures in the Gistau Valley.

Keywords: rye straw, roofs, bread, participatory dissemination.
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CARACTERISTICAS DEL CULTIVO DEL CENTENO EN
EUROPA Y COINCIDENCIAS CON EL VALLE DE GISTAU.
LA PRADERIA DEL VALLE DE GISTAU EN EL SIGLO XXI

FEDERICO FILLAT ESTAQUE
IPE-CSIC

RESUMEN: Al desarrollar un proyecto sobre ‘Estudios ecolégicos en la praderia de
San Juan de Plan’ en los afios 1980, comprobamos la persistencia del cultivo del
centeno en campos alejados del pueblo. Comparamos ahora dicha originalidad con
la evolucién histérica ocurrida en otras regiones europeas, con el fin de estructurar
una encuesta para los habitantes mayores del valle y entender la causa de la larga
duracién del cultivo, abandonado entonces en la mayoria de los valles aragoneses.
Comprobamos que la tardia llegada de la maquinaria fue su causa principal y que
los cambios posteriores hacia una ganaderia de carne ocurrieron también en otros
paises y regiones. La estructuracion actual de la praderia en forma de un mosaico de
parcelas de prado rodeadas por setos de arboles, coincide con muchos de los paisajes
europeos (bocage). Para los proximos afios del siglo XXI consideramos este paisaje del
valle como un gran recurso histérico-cultural incomparablemente bien situado en las
proximidades del Parque Natural de Posets-Maladeta.

PALABRAS CLAVE: Retraso en comunicaciones, paisaje en bocage, recursos
historico-culturales.

Title: Characteristics of rye cultivation in Europe and overlaps with the Gistau valley.
The meadowsland of the Gistau valley in the 215 century.

SUMMARY: During a project on ‘Ecological studies in the meadow of San Juan de
Plan’ in the 1980s, we noted the persistence of rye cultivation in fields far from the
village. We now compare this originality with the historical evolution in other Euro-
pean regions, in order to structure a survey for the older inhabitants of the valley and
to understand the reason for the long duration of the crop, which was then abandoned
in most of the Aragonese valleys. We found that the late arrival of machinery was the
main cause and that the subsequent changes towards meat farming also occurred in
other countries and regions. The current structuring of the grassland in the form of a
mosaic of meadow plots surrounded by hedgerows of trees, coincides with many of the
European landscapes (bocage). For the coming years of the 21st century, we consider

(1) Estudios Ecolégicos en la Praderia de San Juan de Plan. Proyecto IE 803084.
Comité Conjunto Hispano-Norteamericano, 1980-84.(Fillat, 2007).
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this valley landscape as a great historical-cultural resource incomparably well located
in the vicinity of the Posets-Maladeta Natural Park.

KEYWORDS: Communication delay, bocage landscape, historical-cultural resources.

1. ANTECEDENTES

n un proyecto de inves-
tigacion sobre la prade-
ria de San Juan de Plan
tuvimos ocasiéon de conocer di-
rectamente el cultivo de los ul-

timos campos de centeno en el
municipio (Fig. 1). Los habia-
mos fotografiado también en el
vecino Gistain y al considerar el
interés de sus largas y resisten-

Fig. 1. Tejado de paja de centeno (bordas de San Mamés) y cosecha secdndose en campo,
indicandose su localizacion en una panoramica tomada desde Puy Alfar (22/08/1981).

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 257-278

258



Federico Fillat Estaqué

Caracteristicas del cultivo del centeno en Europa...

tes cafias para la posible recu-
peracion de los tejados de paja,
los integramos en nuestros es-
tudios. Después comprobamos
que, junto con la patata y la
‘tefla’ (Trifolium incarnatum),
constituian los tres anteceden-
tes directos de la implantacion
de prados en el Pirineo.

Pasados unos anios dej6é de
cultivarse y resultaba dificil
obtener semilla para otros ex-
perimentos. Gracias a la colabo-
racién de Josefina Loste conse-
guimos una pequena cantidad
(unos 60 g) guardada por la ve-
cina Manuela Ballarin y con esa
muestra iniciamos las siembras
(Fig. 2).

Contamos con la espontanea
ayuda de J. M. Sanchez (agri-
cultor de Ascara) (Fig. 3), ofre-
ciéndonos una parcela ya labra-
da y también su experiencia en
la siembra a voleo de pequerias
cantidades (mezclando grano
con arena) y asi obtuvimos la
primera cosecha en julio del
2004. Continuamos sembran-
dolo varios afios mads, ya con
tractor, en la finca El Boalar,
del IPE (CSIC) en Atarés (Jaca)
(cooperacién de Lacué) (Fig. 4).

Tras la participacion inicial
de X. Puyjol, y gracias a la expe-
riencia de L. Ascaso en los sis-
temas de cosecha tradicional a
mano (con hoz y ‘zoqueta’), se-
guimos las indicaciones de Al-

fredo (de Casa Laplaza de San
Juan de Plan) sobre céomo reu-
nir y limpiar adecuadamente
los haces cortados, para usarlos
después en la confeccion del te-
jado. Se cumpli6 la primera fi-
nalidad de reproducirlos y, en la
granja-escuela Riorcal de Santa
Cruz de la Serés, difundieron
ampliamente aquellos primeros
conocimientos y hallazgos, rea-
lizados por L. Ascaso, X. Pujol y
L. Calderon.

Para incorporar otras zonas
de siembra préximas a Huesca
(alrededores de Apiés), colabo-
ramos con J. Aibar y su equipo
de investigacién de la EPSH de
Huesca; con ellos mejoramos la
mecanizaciéon de todo el proce-
so (siembra y recoleccion) cose-
chando ya importantes cantida-
des de grano.

Proseguimos con la partici-
paciéon entusiasta de S. Lacasta
(agricultor de Santa Cruz de la
Ser6s) quien amplié la repro-
duccién en sus parcelas agri-
colas (Fig. 5); ademas, al tema
de la paja para tejados anadi-
mos el del grano para harina
panificable y debido al doble
éxito de S. Lacasta de haber
conseguido buenas cosechas y
a bajo coste (sin fertilizantes ni
herbicidas), varios vecinos se
interesaron por aquel centeno
de San Juan de Plan. Simul-
tdneamente, una panaderia de
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Fig. 2. Localidades en las que se efectuaron las siembras: Ascara,
El Boalar (Jaca), Santa Cruz de la Serds, Apiés y CPIFP Montearagén de Huesca

Fig. 3. Siembra a voleo en la primera parcela de Ascara.
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Fig. 4. Diferentes afios de siembras en las parcelas de El Boalar de Jaca

(IPE-CSIC).

Fig.5. Campos en Santa Cruz de la Serds
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Jaca (Panaderia Sayon) ensay6
la harina panificable, con exce-
lentes resultados.

El interés por este centeno
mantenido de forma tradicional
en las ultimas explotaciones
ganaderas de San Juan de Plan
y ya reproducido por el agricul-
tor S. Lacasta en sus campos
de Santa Cruz de la Serés, au-
mentaba ano tras afno. Por todo
ello, planteamos conocer mejor
el comportamiento de las cose-
chas mediante unos controles
de crecimiento y produccion
en colaboracién con el CPIFP
Montearagén, de Huesca quie-
nes disefiaron unas parcelas
experimentales en sus cam-
pos de pruebas (F. Pardo y A.J.
Aguirre).

Recientemente, un periodis-
ta especializado en los temas
culinarios del pan, I. Yarza, pu-
blic6 un libro sobre 100 recetas
de pan de pueblo y entre ellas
figura una del pan de centeno,
citando concretamente el re-
cuerdo de su confeccién en Ara-
gon; ademads, nos proporcioné la
bibliografia especializada que
hemos consultado. Finalmente,
hace ya unos anos, el cineasta
E. Monesma (Pyrene, PV) desa-
rroll6 el tema etnografico de la
cosecha y las diversas aplica-
ciones del centeno en San Juan
de Plan (coleccién de los Oficios
Perdidos)) y comentaba la sin-
gularidad de su cosecha en al-
titud y la de su persistencia en
el valle hasta finales de los 1980

2. INFORMACIONES EUROPEAS Y
RESPUESTAS EN EL VALLE

esumimos las informa-
ciones publicadas en el
libro Le seigle, histoire et

ethnologie, (Devroey et al, 1995)
donde seguimos las aportacio-
nes de 10 autores que desarro-
llan diversos aspectos sobre el
cultivo y uso del centeno, estu-
diados en varios paises y regio-
nes europeas y en distintos anos

(2) https://www.deepl.com/es/translator.

tem?%s de cntropologia aragonesa
2020, 26: 257-278

o siglos. Hemos traducido los
diferentes textos directamente
con el traductor deepl (2) y de
ellos elegimos los 4 autores con
temas coincidentes con el pro-
ceso de cultivo seguido en San
Juan de Plan y elaboramos una
base comparativa con la infor-
maciéon directa proporcionada
por algunos de sus habitantes
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actuales (Cuestionario en Ane-
x0). Pretendemos asi explicar la
persistencia de su cultivo hasta
fechas recientes, considerando-
lo un testimonio mas del cultivo
del centeno en las montafias de
Europa y con sus posibilidades
futuras.

sPor qué de la persistencia
del centeno en el Valle de
Gistau hasta los afios 1980?

— De los restimenes europeos
consideramos los siguientes
datos:

e En el siglo XVII, en con-
traste con la mayor par-
te del resto de Europa,
el tradicional pan negro
amargo y pesado hecho
de centeno habia dado
paso en la mayor parte de
Inglaterra al pan maés li-
gero, mas blanco y de sa-
bor menos fuerte, hecho
de una mezcla de trigo y
centeno; posiblemente en
el siglo XVIII ya se habia
dejado de cultivar el cen-
teno solo (Collins, 1995).

e En Francia y Bélgica el
pan de centeno dismi-
nuy6 lentamente en los
siglos XVIII y XIX hasta
desaparecer  completa-
mente en el XX. La susti-
tucién por pan de trigo se
observé en Bélgica princi-

263

palmente en el siglo XIX.
Sabemos que el nuevo uso
se extendi6 primero a las
zonas urbanas, y sélo se
extendié al campo tarde.
Flandes comia tradicio-
nalmente pan de centeno,
y para ellos el cambio fue
mayor, mientras que los
valones ya eran en parte
comensales de “pan blan-
co” (Zeebroek, 1995).

La crisis se resolvi6 entre
1895 y 1910 mediante la
reconversion hacia la pro-
duccién animal y lechera,
marcando asi el final de
la produccién cerealista
de Valonia. El trigo es el
mas afectado por la crisis
econémica; la caida de los
precios de los cereales ha
dado lugar a una reduc-
cién proporcional de la
superficie cultivada. (Zee-
broek, 1995).

¢ Ademads, el éxito del cen-

teno se debe en gran par-
te a razones de seguridad,
que hanido desaparecien-
do poco a poco. Permitio
cultivar “tierras malas”;
los fertilizantes las hacen
capaces de recibir trigo.
El morcajo (mezcla de
trigo y centeno, también
conocida como tranqui-
ll6n y mixtura) debia su
moda a un rendimiento
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mas seguro y abundante
que el trigo o el centeno
tomados aisladamente;
la introduccién de varie-
dades extranjeras de alto
rendimiento, la seleccién
de semillas y los fertili-
zantes hacen que esta
ventaja desaparezca de
nuevo. Sin embargo, es-
tos avances significativos
en las técnicas de cultivo
no surtieron efecto hasta
el dltimo cuarto del siglo
XIX (Zeebroek, 1995).

La provincia de Luxem-
burgo tiene un déficit
de cereales desde hacia
tiempo que se compen-
sa con las compras en el
mercado y se financia con
la venta de ganado (Zee-
broek, 1995).

Segun estimaciones de la
FAO, el centeno represen-
taba mas del 25 por cien-
to de los cereales alimen-
tarios en muchos paises
de Europa septentrional
y central en la década de
1930 y, a finales de la dé-
cada de 1960, mas del 20
por ciento en Alemania
oriental y occidental, Di-
namarca, Checoslovaquia
y Polonia... El mapa de la
distribucién del centeno
en el afio 1914 muestra
una alta concentracién en
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Europa Central y Orien-
tal y una concentraciéon
muy baja en el noroeste
de Europa y en las re-
giones del Mediterraneo
medio e inferior (Collins,
1995).

La pregunta central es
por qué el trigo deberia
haberse convertido en el
grano mas cultivado mu-
cho antes en Inglaterra
que en otros paises de
Europa occidental y sep-
tentrional. La respuesta
corta es que en los siglos
XVII y XVIII, Gran Bre-
tafna logr6 una rapida ex-
pansioén de la produccién
de trigo per capita debido
al aumento de la superfi-
cie cultivada y al aumen-
to de los rendimientos
(Collins, 1995).

En Inglaterra, una com-
binacién fortuita de cli-
ma, suelos y técnicas de
cultivo, dio impulso a una
tendencia ya establecida
de pasar de los cereales
de primavera a los de
invierno, y del centeno
al trigo. Las principales
aportaciones técnicas
fueron la cal y la marga,
las leguminosas fijadoras
de nitrégeno, el estiércol
animal y, desde mediados
del siglo XIX, los fertili-
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zantes artificiales, que
juntos elevaron el nivel
de nitrégeno y el pH del
suelo. Por el lado de la de-
manda, el factor mas im-
portante fue el alto nivel
de ingresos reales, lo que
significaba que un mayor
ndmero de personas po-
dia permitirse comer un
trigo relativamente caro;
y, desde el punto de vis-
ta de la infraestructura,
una red densa y eficien-
te de vias navegables in-
teriores y costeras, que
facilitaba el comercio in-
terregional de cereales
(Collins, 1995).

— Los entrevistados nos dieron

estas razones (3):

En Gistain cultivaban
dos tipos de centeno ‘el co-
mun’, de otofio (en realidad
sembrado en agosto) y ‘el se-
gal’, de primavera (sembra-
do en abril); para el primero
se elegian los campos altos
y mas frios, también mas
alejados del pueblo y, para
el segundo, los de cotas mas
bajas. En algunas ocasiones
en las que las condiciones
de siembra no habian sido

buenas en otofio procura-
ban intentarlo de nuevo en
primavera y, para esos casos
utilizaban también el ‘segal’
en las zonas altas y alejadas.
Si las tierras eran mejores y
mas proximas al pueblo, las
sembraban de trigo. En con-
junto, las tierras del valle,
eran mas aptas para cente-
no que para trigo, por lo que
se comia mas pan de centeno
que pan de trigo.

Para el trigo también
sembraban dos tipos, el de
otorio y el de primavera o
‘marzal’ y practicaban inclu-
so la estrategia de sembrar-
los en combinacién con los
centenos de forma que ob-
tenian una produccién mix-
ta de centeno y trigo, en un
intento de asegurar la cose-
cha; asi, si el afio no era muy
bueno conseguian suficiente
cantidad (por la contribu-
cién del centeno) y siempre
tenian una mejor calidad (la
aportada por el trigo) que
sembrando centeno solo.

Con el centeno, ademds
de conseguir pan para los
habitantes, usaban sus ca-
nas largas y fuertes para
confeccionar tejados para ca-

(3) Pretendiamos realizar en directo varias encuestas que por los temas del confina-
miento y la avanzada edad de los posibles informantes se tuvo que reducir a la magnifica
colaboracion de la familia Villa Bruned, de Gistain.

tem?%s de antropologia aragonesc
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sas y bordas (establo + henil)
y las cubiertas duraban has-
ta 40 afios aunque con susti-
tuciones de las partes altas
(‘capiles’) cada 3-4 anos.

.Como se cambié del cereal
para consumo humano

a una especializacion
ganadera basada en
prados y pastos?

— Las consideraciones euro-
peas fueron las siguientes:

Para limitarnos a los ce-
reales, es evidente que,
salvo en las regiones me-
diterrdaneas en las que
predominaba el trigo, el
centeno dominaba casi
exclusivamente en el ar-
tigueo o escarda (puesta
en cultivo de terrenos in-
vadidos de matorrales y
pastos malos) en el resto
de Europa. Esto no es sor-
prendente. En la época de
las fuentes que utilicé, es
decir, en los siglos XVIIT y
XIX, la limpieza se prac-
ticaba en regiones frias
y humedas, en suelos
demasiado 4cidos para
el cultivo de trigo. La ac-
cién del fuego ciertamen-
te corrigi6 parcialmente
esta acidez, pero proba-
blemente no lo suficiente
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para que el trigo creciera
alli (Sigaut, 1995).

En el norte y el oeste de
Gran Bretana, la avena
fue el cereal béasico de
la comida popular desde
una edad temprana, y a
veces permanecié asi, en
Escocia por ejemplo, has-
ta el siglo XX. En el sur
y el este, probablemente
fue la cebada la que dio
paso al trigo en la Edad
Media. El trigo, aunque
todavia no domine, esta
presente en casi todas
partes, en valles y llanu-
ras suficientemente pro-
tegidas para que madure.
Parece que en ninguna
parte el centeno adquiere
la importancia suficien-
te como para amenazar
seriamente la preponde-
rancia de los otros tres
granos de la dieta popu-
lar. En ninguna parte,
excepto en la peninsula
de Cornwall (condados de
Cornwall y Devon). Desde
la primera mitad del siglo
X1V, si no antes, hasta fi-
nales del siglo XVI, el
centeno fue el grano basi-
co en esta region. (Sigaut,
1995)

Una de sus particularida-
des fue la practica del ar-
tigueo con azadones, cu-
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yos archivos devonianos
contienen los registros
mas antiguos encontra-
dos en Europa, que datan
de 1225. En realidad, el
artigueo no es primitivo,
ya que se trata de herra-
mientas de hierro con un
filo lo suficientemente afi-
lado como para asegurar
un trabajo eficaz y que no
esta disponible en ningu-
na parte de Europa, fuera
del suroeste de Inglate-
rra, antes del siglo XVI
(Sigaut 1995).

En el estado actual de
nuestra informacién, la
hipétesis mas cercana a
los hechos es, por tanto,
que el artigueo es una
innovacién técnica que
aparecio en la peninsula
de Cornualles en la pri-
mera mitad del siglo XIII
(Sigaut, 1995).

A menudo el artigueo es
una practica de cultivo
temporal, que permite
cosechar uno o dos culti-
vos en tierras que son de-
masiado pobres para ser
cultivadas regularmente.
Pero esto de Cornualles
es otra cosa. Artigueo es
claramente la manera de
asegurar que varios anos
de grano y varios arfos
de hierba se sucedan re-
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gularmente en la misma
parcela, que es exacta-
mente el sistema que los
escritores del siglo XIX
llamaran agricultura
convertible en Inglate-
rra, cultivo alternativo en
Francia, Feldgraswirts-
chaft o Koppelwirtschaft
en Alemania, etc.; el arti-
gueo y el cultivo se alter-
nan, siendo una técnica el
medio de la otra, y fueron
inventadas juntas en la
peninsula de Cornualles
al menos dos siglos an-
tes de que aparecieran
en otros lugares. Y si todo
esto tiene que ver con la
historia del centeno, lo es
—debo senalarlo— por-
que fue el centeno el que
se sembro en las articas
de Cornualles y Devon; el
trigo no ocuparia su lugar
hasta el siglo XVII, cuan-
do el uso de enmiendas
calizas de origen marino,
que se habian generali-
zado, permitieron anadir
sus efectos a los del arti-
gueo (Sigaut, 1995).

Habria mas que decir.
Porque en cuanto toma
una parte significativa de
la tierra para si misma,
el cultivo se alterna y re-
quiere modificaciones de
la parcela y del paisaje.

tem?%s de antropologia aragonesc
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Estos son los cercados de
Inglaterra, las Verkoppe-
lungen de Alemania, los
bocage reparcelados de
Francia. De nuevo, hay
argumentos que sugieren
un punto de partida en
el suroeste de Inglaterra
para este gran episodio
de agitacion, que, como
sabemos, se extiende des-
de finales del siglo XV
hasta el siglo XVIII (e in-
cluso prolongado hasta el
final del XIX en algunas
regiones (Sigaut, 1995).

Estabilidad y evolucién
son las dos palabras clave
en la historia del centeno
en Flandes desde el siglo
XII hasta el XVIII. La es-
tabilidad parece especial-
mente cierta en el ambito
cuantitativo debido a la
importancia relativamen-
te estable que el centeno
tuvo en la produccion y el
consumo agricolas, des-
de la Edad Media clasica
hasta el final del Antiguo
Régimen. Sin embargo,
me parece que este ce-
real también ha desem-
pefiado un papel impor-
tante en el desarrollo de
la agricultura flamenca.
Este ultimo ha logrado
aumentar lentamente su
producto total mediante
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cambios en la rotacién de
cultivos y en las técnicas
agricolas. El cultivo del
centeno probablemente
ha facilitado este progre-
so (Thoen, 1995).

— Los entrevistados nos dieron
estas razones

La producciéon de centeno
en las condiciones del valle era
costosa y el trabajo muy duro.
Se pudo mantener mientras la
mano de obra no fue cara por-
que en las casas habia muchos
miembros y las cuadrillas de
segadores profesionales que
se desplazaban al valle para
ayudar en la cosecha (‘piones’),
cobraban poco. El laboreo y la
siembra la realizaban los pro-
pios ganaderos con bueyes cria-
dos y domados en el valle pero
que en verano se alimentaban
en los pastos comunales altos,
alejados de las parcelas de ce-
real y habia que ir a por ellos
y devolverlos de nuevo al pasto,
con largas caminatas de varias
horas.

La sustitucién de los bueyes
por mulas en las labores del
campo fue tardia (hacia 1964
en San Juan de Plan, por ejem-
plo) (com. verbal de J. Barrau)
y practicamente coincidente
con la inauguracién de la ca-
rretera a Gistain (afio 1968) y
como consecuencia, coincidien-
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do también con la llegada ma-
siva de la pequena maquinaria
(motosegadoras) primero (1975)
y los tractores y empacadoras,
después (1980).

El comercio de las mulas,
debido a la demanda generada
en el llano por el aumento de
las roturaciones realizadas con
traccién mular (hacia 1920), fue
importante para las casas fuer-
tes de los pueblos del Pirineo y
varios ganaderos consiguieron
importantes ingresos. Las com-
praban en Francia recién des-
tetadas (con unos tres meses) y
las recriaban y domaban en el
valle para venderlas hacia los
tres anos de edad en las ferias
de otofio a las que acudian los
tratantes y otros agricultores
del llano.

Para las consecuencias en el
valle, habia surgido la necesi-
dad de alimentar las mulas de
recrio con hierba y la forma de
reunir y transportar el heno de
los nuevos prados fue evolucio-
nando desde un acarreo manual
(grandes montones cargados
directamente en los hombros o
a golpes de horca de pequenos
montones, desplazados a favor
de la pendiente hasta reunirlos
en uno grande en la parte baja
de la parcela), a la introduccién
de los ‘estirazos’ (trineos de ma-
dera que admitian el transporte

de importantes cargas de heno)
(hacia 1930). Los transportes ya
mejoraron enormemente con la
llegada de las empacadoras.

La sustitucién del cereal y
en particular del centeno (el
mas generalizado en el valle)
por los prados y su inicial dedi-
cacién a las mulas, evolucioné
cuando se acab6 su demanda (al
ser sustituidas por los tracto-
res) y, en el valle, las cambiaron
a vacas de carne, con el consi-
guiente aumento de la cabaiia
bovina en todos los pueblos. Los
ganaderos de ovino también
aumentaron el tamano de sus
rebafios de carne (ya no princi-
palmente de lana como antes) y
como ocurri6 con los de bovino,
fue disminuyendo su ntumero
pero siguen actualmente pas-
tando en primavera y otono en
los pueblos y en verano en los
pastos comunales; para supe-
rar la falta de producciéon de
hierba en invierno, contintan
practicando la trashumancia a
la Ribera (‘Tierra Plana’) donde
alquilan ahora pastos y rasrojos
de secano y también cultivos fo-
rrajeros en los nuevos regadios.
Las vacas se estabulan en el
pueblo comiendo el heno cose-
chado en verano en los prados
cuando las vacadas comunales
pastan en ‘la montana’ (pastos
supraforestales).t8:8-:8:8.:8:8.28-
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3. UNAS POSIBLES INTERPRETACIONES DEL
USO, PERSISTENCIA Y CAMBIOS EN EL
CULTIVO DEL CENTENO EN SAN JUAN
DE PLAN Y, EN GENERAL, EN EL VALLE

DE GISTAU

I a bibliografia consulta-
da indica que ‘En el sur
y el este de Inglaterra,

probablemente fue la cebada la

que dio paso al trigo en la Edad

Media. El trigo, aunque toda-

via no domine, estd presente

en casi todas partes, en valles y

llanuras suficientemente prote-

gidas para que madure’ (Sigaut

1995).Y sobre el pan de centeno

se afirma ‘En el siglo XVII, en

contraste con la mayor parte del
resto de Europa, el tradicional
pan negro amargo y pesado he-
cho de centeno habia dado paso
en la mayor parte de Inglaterra

al pan maés ligero, més blanco y

de sabor menos fuerte, hecho de

una mezcla de trigo y centeno;

posiblemente en el siglo XVIII

ya se habia dejado de cultivar el

centeno solo’ (Collins, 1995).

Luego la evolucién general
en Inglaterra, como pionera de
los cambios en Europa, nos defi-
ne claramente dos aspectos que
hemos encontrado en el Valle
de Gistau, a saber, que el paso
de centeno a trigo fue una me-
jora en la calidad del pan y que
como cultivo individual habia
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cambiado a cultivo mixto con
trigo ya en el siglos XVIII mien-
tras, en San Juan de Plan, lo en-
contramos incluso como cultivo
Gnico en los anos 1980. Tam-
bién se habia podido iniciar el
cultivo del trigo practicamente
desde la Edad Media en las me-
jores tierras inglesas siguiendo
ala cebada (en el sur y este). En
cambio, para el suroeste (con-
dados de Cornwall y Devon), el
centeno era durante los siglos
XIV al XVI el grano basico de la
regiéon y fue importante hasta
finales del siglo XIX. Su larga
historia se relaciona con el ‘ar-
tigueo’ primitvo practicado alli
con azadones de hierro desde
el 1225 siendo dicha region la
pionera europea en utilizar esa
técnica (Sigaut, 1995).

En el suroeste de Inglaterra
el centeno se cultivaba desde
muy antiguo, en terrenos maés
frios y pobres que en los que ser-
vian para el trigo y practicaban
un ‘artigueo’ con azadones de
hierro porque resultaban nece-
sarios para dominar la maleza y
poderla cortar en pequenos tro-
Z0s que, una vez secos, juntaban
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en montones para quemar. Las
cenizas mezcladas con tierra
resultaban asi el dnico abono
util aplicado a aquellos nuevos
campos proporcionandoles unos
pocos anos de cultivo; después
debian transcurrir varios anos
de reposo hasta conseguir una
acopio suficiente de maleza que
permitiese iniciar otro ciclo de
corta y quema y realizar nue-
vas siembras. En conjunto se
trataria de cultivos itinerantes
que podriamos considerarlos los
antecedentes pobres de las par-
celas de ‘afio y vez'.

Sin embargo, hay un se-
gundo aspecto interesante que
resalta Sigaut (1995) cuando
relaciona esa persistencia del
centeno en Cornwall y Devon
mientras otras regiones y na-
ciones europeas lo habian aban-
donado. Se trata de que el cli-
ma méas benigno del suroeste
de Inglaterra permiti6 dar a la
alternancia del cultivo del cen-
teno con el de la hierba que se
generaba naturalmente tras el
abandono de la cosecha, una
salida nueva, distinta a la de
nuestros secanos de afo y vez.
Practicamente, casi sin buscar-
lo, se incorporaron a lo que suce-
di6 después en la mayoria de los
paisajes cerealista de los siglos
XVIII y XIX y que consistié en
su evolucién a un paisaje gana-
dero con animales encerrados

en un formidable mosaico de
arboles y hierba que finalizaria
en los magnificos ‘bocage’, fran-
ceses de Bretafia y Normandia.
En la cita que hemos reprodu-
cido habla de ‘que los escritores
del siglo XIX llamaran agricul-
tura convertible en Inglaterra,
cultivo alternativo en Francia,
Feldgraswirtschaft o Koppe-
lwirtschaft en Alemania, etc.’.
Concluye, por tanto, que esa
alternativa de cultivo y hierba
la inventaron en Cornualles, al
menos dos siglos antes de que
apareciera en otros lugares (fi-
nales del XV al XVIII).
Podriamos resumir este
apartado de comparaciones eu-
ropeas con lo explicado en San
Juan de Plan y por extensién
aplicable al resto del Valle de
Gistau, como el del escenario
de una praderia actual en el
que podemos encontrar practi-
camente muchos de los cambios
ocurridos en Europa desde los
tiempos medievales. Basta, para
ello, considerar que los fresnos y
chopos forrajeros plantados ex-
presamente, junto a los quejigos
y avellanos naturales, forman el
marco forestal semejante al del
‘bocage’ francés; como alli, com-
ponen el mosaico hierba-prado
que permitié privatizar comple-
tamente las parcelas de hierba.
Se ve espectacularmente en las
medias laderas de San Juan de
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Plan y Gistain y en ellas cada
ganadero puede cosechar y pas-
tar individualmente el heno y la
hierba asi preservados. En los
altos, en las propiedades mas
alejadas, encontramos los ‘pana-
res’ (panas’) (Villa, 1986), en los
que fuimos siguiendo su trans-
formacién a prados sin arboles
(Fillat et al, 1984) y en los que
aun hoy en dia se practican las
antiguas costumbres medieva-
les de la ‘derrota de mieses’ (con
‘vedas’ y aperturas o ‘desvedas’);
ahora, nos encontramos con la
nueva versién de prado cortado
para heno invernal de uso priva-

do (‘vedado’) y pastoreos de pri-
mavera y otoino (‘aperturas’) en
régimen comunal.

Podemos corroborar estas
interpretaciones leyendo algu-
nas escrituras de principios del
siglo XX de otros pueblos del
Pirineo en las que encontra-
mos como derechos de propie-
dad completa sobre una parcela
los que se refieren a ‘la prime-
ra hierba’ (antes grano y paja)
mientras los siguientes rebro-
tes del prado pasan a ser de uso
comunal, tal como estudiamos
en los ‘panares’ de San Juan de
Plan.:8:8.:8:8.:8.:8.:8.:8.:8.:8.:8.:8.28

4. EL CENTENO Y LOS PAISAJES DEL
VALLE DE GISTAU EN EL SIGLO XXI

a praderia actual del

I Valle de Gistau es una
muestra completa de los
cambios que se fueron desa-
rrollando en KEuropa desde la
especializaciéon cerealista del
cultivo del trigo. Como habia
ocurrido en la mayoria de regio-
nes y pueblos, el centeno fue un
antecedente adecuado para los
terrenos altos y poco fértiles de
todo el continente y sélo las me-
joras en fertilidad o las comuni-
caciones acabaron permitiendo
su paso al pan de trigo. Habia
servido de alimento (pan, pas-
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teles, bebidas), de ayuda en la
recoleccién del trigo (‘bencejos’),
de cubiertas para casas y esta-
blos (‘tellaus’), de relleno para
aperos de labranza (collares
para caballos y mulas) y de ali-
mento para todos los animales
(bueyes, mulas, vacas y ovejas,
cerdos y gallinas).

Para el Valle de Gistau, po-
demos resumir que su meca-
nizaciéon tardia fue una causa
importante que contribuyé a la
persistencia del centeno has-
ta practicamente finales de los
anos 1980. La penuria que su-



Federico Fillat Estaqué

Caracteristicas del cultivo del centeno en Europa...

ponia su siembra y recoleccion
en condiciones de poca mano de
obra fue pasando por unas eta-
pas intermedias de bonanza con
el recrio de mulas y que acaba-
ron evolucionado a explotacio-
nes de vacuno de carne preci-
samente cuando se generalizo
la mecanizacién de los prados y
finalmente llegé esa maquina-
ria al valle; unos fugaces inten-
tos de producir leche no habian
dado buenos resultados y la
produccién ganadera de carne
de bovino y ovino es la que se
ha afianzado.

La incorporacion de las
ideas conservacionistas britani-
cas (practicadas ampliamente
en sus ESA’s-Environmentally
Sensitive Areas) (Waters, 1994)
a la profusa normativa de la
Uni6én Europea, fue prodigan-
do una amplia legislacién en
conservaciéon de espacios natu-
rales y especies silvestres que

5. CONCLUSIONES

1. La persistencia del centeno
en el Valle de Gistau hasta
los afios 1980 podemos con-
siderarla consecuencia de
las dificultades de acceso fa-
cil de la maquinaria.

. El cambio del cereal para
consumo humano a una es-
pecializacién ganadera ba-
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se tradujo en una densa red de
reservas de naturaleza desarro-
lladas ampliamente en Esparfia
(Miteco, 2021) y, particularmen-
te con los Parques Nacionales y
Naturales del Pirineo. Se tra-
ta de un nuevo escenario en el
que el Valle de Gistau participa
directamente formando parte
del Parque Natural de Posets-
Maladeta (Gomez-Garcia et al,
2018).

Los paisajes humanizados
desde tiempos prehistéricos
del Valle de Gistau ofrecen un
historial de aciertos y errores,
de multiples tentativas de todo
tipo que han acabado brindéan-
donos, ya en el siglo XXI, unos
modelos de gestién integral de
los territorios de montafa que
proporcionan una herencia
inestimable, escuchada ademas
con la riqueza de vocablos que
conserva el Chistabin, el habla
local del valle (Chistabin, 2021).

sada en prados y pastos tuvo
una trayectoria parecida a la
del resto de paises europeos,
matizada por sus caracte-
risticas de valle de montafnia
europea meridional.

El Valle de Gistau, en su
conjunto y también por la
pertenecia al Parque Na-
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tural de Posets-Maladeta,
puede ofrecer una sintesis
excepcional del pasado y de
la adaptacién de los pueblos
del Pirineo a los cambios so-

cioeconémicos y culturales
ocurridos en las montanas
de Europa, aportando un
gran valor educativo a las
futuras generaciones.:8:8:8

ANEXO: Encuesta sobre el cultivo del centeno
en San Juan de Plan y, en general, en el Valle
de Gistau, para compararla con los aspectos
resumidos de la bibliografia europea (4)

. (Desde cuando cree que se
cultivaba el centeno en San
Juan, Gistain o Plan?

. (En cual de los tres pueblos
se cultivaba mas?

. Por el contrario, jen qué pue-
blo habia mas trigo? ;/Le ha-
bian explicado si en su pue-
blo fue mas antiguo el cente-
no que el trigo o, al revés?

. Dentro de las distintas par-
tidas de cada pueblo, ;jcudles
eran para trigo y cuales para
centeno?

. (Qué influia mas, la altitud
en la que se encontraba la
parcela o el tipo de suelo que
tenia?

. ¢Se llegé a cultivar trigo en
los panares altos (Las Pla-
nas, Estigiiés, Pla de I’Abet,
Viadés, La Poma, Viciele) o

en otras zonas altas?

. (Qué variedad de centeno

producia mas, la de prima-
vera (marzal) o la de otofio?
(Cuanto solian producir en
anos buenos cada una de
ellas?

. (Cuadl fue la mas antigua en

su pueblo, la de primavera o
la de otono?

. (Habia sitios determinados

para cada variedad o eran
indistintos y daba igual la
parcela o partida del lugar?

10.Cuando ya habia crecido

algo el centeno de otono,
;se le solia dar siempre un
pastoreo de despunte para
evitar las primeras hela-
das o sé6lo se hacia algunos
anos?

(4) Preguntas estructuradas por grupos de temas reunidos a partir de la lectura
completa de las contribuciones de los diversos autores europeos.
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11.;Se le daba otro segundo
pastoreo?
12.;Cuéando?

13.Al hacer articas en alguna
zona, ;se empezaba ya el pri-
mer afno directamente sem-
brando trigo o se hacia antes
un cultivo de centeno para
mejorar el suelo?

14.;En qué partidas de San
Juan, Gistain o Plan recuer-
da haber visto o que le conta-
sen que hubo articas?

15.;Cuantos afios seguidos se so-
lia cultivar una artica y cuan-
tos habia que esperar hasta
volverla a poner en cultivo?

16.;Se solian hacer siempre pa-
nes de centeno y de trigo por
separado o se hacia maés fre-
cuentemente pan de mezcla?

17.;Cémo se hacian las mezclas,
juntando las dos harinas o
habiendo ya sembrado los
dos granos mezclados? Si se
mezclaban los granos al sem-
brar, ;en qué proporciones?

18.En el caso de mezclar las ha-
rinas, ;como eran las propor-
ciones, de mitad y mitad o de
un cuarto de trigo y tres cuar-
tos de centeno, o al revés?

19.Ademas de harina para pan
de centeno o pan mixto, de
paja larga para tejados y de
cordones de paja para atar

gavillas de otros cereales
(principalmente trigo), ¢co-
noce alguna otra aplicacién
del centeno?

20.La pérdida de qué aplicacion
considera como la que maés
influy6é para que se abando-
nase el cultivo del centeno,
la del pan, la de los tejados o
la de los cordones de atar?

21.;A qué animales se sumi-
nistraba y cémo se les daba?
{S6lo como paja o también
como harina? ;S6lo como
cama para que estuviesen
secos en el establo?

22.;Tardaba méas en secarse el
pan de centeno que el de tri-
go?

23.,Cudl solian preferir, el de
centeno o el de trigo?

24.;Influia el color (pan blanco
frente a pan moreno) para
preferir el de trigo al de cen-
teno, o no influia el color y
era sobre todo el sabor?

25.;,Cémo cosechaban el cente-
no, con hoz y zoqueta o con
guadana?

26.;Lleg6 a haber eras para tri-
llar el centeno o siempre se
batian los haces sobre pie-
dras inclinadas?

27.Para el trigo, ;se hacia todo
igual o se trillaba en alguna
era?
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28.,Cudles cree que fueron las
causas principales de dejar
de cultivar trigo y cuales las
del centeno?

29./Influy6 sobre todo la de-
manda y venta de mulas de
modo que resultaba mejor
alimentar mulas en los pra-
dos y puertos y con esos in-
gresos comprar el pan?

30.;/No fue muy importante la
venta de mulas y el cambio a
prados y el abandono del ce-
real se dio mas tarde, ya con
la cria de terneros?

31.El paso de cereal a prados
tuvo una fase intermedia de
cultivo de patatas alternan-
do con el cereal y también
otra de sembrar tefla con se-
milla de Francia ;Qué culti-
vo cree que influyé mas en el
paso a prados, la patata o la
tefla? ;Por qué?

32.Entre estos dos cultivos y la
venta de mulos o terneros a
icudles de estos dos grupos
(los cultivos o los animales)
consideraria mas importan-
tes para cambiar de cereales
a prados?

33.:,Qué papel tuvieron las ove-
jas en el cambio de cereal a
prado, fueron muy decisivas
o mas bien se debi6 a las mu-
las y a los terneros mientras
que las ovejas se fueron aco-
modando al cambio?
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34.Una vez establecidos los pra-
dos, (Qué ventajas tienen
para las vacas y cudles para
las ovejas?

35.56lo con prados y puertos
;{qué animales cree que han
salido mas beneficiados, las
ovejas o las vacas?

36.En el caso de las ovejas, para
superar el invierno con poco
pasto en el pueblo, jse debe
seguir arrendando zonas fue-
ra del municipio, trashumar?

37.,Considera interesante para
las vacas arrendar también
algin tipo de pasto fuera del
municipio para el invierno?
38.Podriamos suponer que el
paisaje actual de los prados
de montafia no es muy an-
terior a los afios 1950 en los
que dominaban los campos
de cereal en alternativa con
patatas. ;Cree que la conti-
nuidad de estos prados en
ladera podria asegurarse
mejor complementando la
ganaderia con un apoyo de
gestion forestal integrada a
la ganadera, de modo que los
setos de fresnos y piedra si-
guiesen funcionando?
(Habria que enfocar la gana-
deria, la explotacion forestal,
el turismo rural y las tradi-
ciones culturales de forma
conjunta y, a la vez, que fue-

39.
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sen econémicamente com-
plementarias?

40.;Cual seria, a su modo de ver,
una de las mejores maneras
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MEMORIA DE USO Y CULTIVO DEL CENTENO
PROCEDENTE DE SAN JUAN DE PLAN
(2006-2015)

XAVIER PUJoL ALVAREZ
Granja de montana Riorcal.
Santa Cruz de la Serés (Huesca)

RESUMEN: Invitados a participar en la recuperacién del centeno de San Juan de
Plan (Valle de Chistau), con el fin de actualizar los conocimientos tradicionales de la
construccion de sus tejados de paja, desarrollamos nuestra colaboracion en la Granja
Riorcal, en Santa Cruz de la Serés (La Jacetania). En estrecha colaboracién con los
expertos ganaderos y agricultores, aprendimos y reprodujimos sus conocimientos y los
detallamos en esta aportacion. Como consecuencia del interés despertado por el tema,
lo incorporamos a nuestro programa de divulgacién participativa, precisamente en los
alrededores del Paisaje Protegido de San Juan de la Peria y Monte Oroel.

PALABRAS CLAVE: Cultura tradicional, tejados de paja, divulgacién participativa.

Title: Report on the use and cultivation of rye from San Juan de Plan (2006-2015)

SUMMARY: Invited to participate in the recovery of the rye of San Juan de Plan
(Chistau Valley), in order to update the traditional knowledge of the construction of
its thatched roofs, we developed our collaboration in the Riorcal Farm, in Santa Cruz
de la Serés (La Jacetania). In close collaboration with the expert livestock farmers
and farmers, we learned and reproduced their knowledge and we detail it in this con-
tribution. As a consequence of the interest aroused by the subject, we incorporated it
into our participatory dissemination programme, precisely in the surroundings of the
Protected Landscape of San Juan de la Pefia and Monte Oroel.

KEY WORDS: Traditional culture, thatched roofs, participatory dissemination.
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1. INTRODUCCION

1 cultivo y utilizacién del
E centeno en el Altoaragon

abarca desde tiempos
pre-romanos hasta mediados
del siglo XX. El grano se desti-
naba a la alimentacién humana
y animal, mientras que la paja
se empled para techar casas y
edificios auxiliares, rellenos de
guarnicioneria, elaborar cestas,
recipientes y otros enseres.

Los ultimos cultivos se con-
servaron en el Valle de Chis-
tau quizas por la necesidad del
empleo de la paja para techar
las bordas de altitud, situadas
en territorio geolégico axil. La
escasez de materiales adecua-
dos junto con el aislamiento
geografico sin infraestructuras
por donde importar materiales
constructivos prefabricados,
como la ‘uralita’, influyeron en
su llegada mas tardia, que en
otros valles, para sustituir a la
paja.

En el caso de los valles pre-
pirenaicos, de mayor actividad
cerealista, con abundancia de
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materiales pétreos y oportuni-
dad de fabricar o importar ma-
teriales como la teja, el cente-
no se conservo, hasta los anos
50-60 del siglo pasado, casi en
exclusiva para guarnicione-
ria y sobre todo para elaborar
‘benzejos’; sencillas cuerdas
que previo remojo se utilizaban
para atar los fajos (conjunto
de gavillas) de trigo con des-
tino a la era. Poco antes de la
mecanizacion del campo llega-
ron a importarse ‘benzejos’ de
esparto desde tierra baja, mas
resistentes y reciclables, redu-
ciéndose la superficie cultivada
de centeno hasta su total desa-
paricion.

A finales del siglo XX, F. Fi-
llat recupera en San Juan de
Plan dos bolsas con 60 g de cen-
teno de la localidad y en el 2006
nos propone fomentar su culti-
vo y conservacion, destinando
el grano a pienso y la paja a
la construccion de tejados, asi
como la puesta en valor median-
te actividades interpretativas.:8
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2. EL. ESTUDIO ECOLOGICO Y CULTURAL
DEL CENTENO COMO PUNTO DE
PARTIDA PARA SU RECUPERACION

pesar de cursar estudios
agropecuarios, era escasa
i experiencia sobre este

cereal y el uso tradicional de sus
producciones, si acaso conocia la
antigua existencia de cultivos de
altitud en los denominados ‘pa-
nares’ y alguna aplicacion de la
paja. No obstante, la disponibili-
dad del cultivo experimental que
Fillat instal6 en una parcela de
la finca El Boalar (Atarés, Jaca),
propiedad del C.S.I.C, unido al
saber transmitido de forma oral
y practica por personas que tra-
bajaron con este cereal, facilito
su estudio y ulterior aplicacion
de los resultados.

Se realizaron excursiones
al valle de Chistau para visitar
antiguas parcelas de cultivo y
estudiar las caracteristicas de

un tejado de paja superviviente
en San Juan de Plan, donde fui-
mos atendidos por conocedores
y responsables del museo etno-
grafico, cuya coleccién incluye
maquetas y diversos enseres
relacionados con la transforma-
cion del centeno.

Ya en la comarca de la Ja-
cetania, las conversaciones con
personas jubiladas que cono-
cian el cultivo nos proporcio-
naron valiosa informacién. Su
participacion activa en el pro-
ceso de siega y obtencion de
producciones nos permitié fa-
miliarizarnos con las diferentes
técnicas y materiales.

Otros conocimientos los ob-
tuvimos tanto en distintas pu-
blicaciones como en documen-
tos fotograficos y audiovisuales.

3. CULTIVO, RECOLECCION, TRANSFORMACION
Y APLICACIONES DEL CENTENO

lo largo de las campa-
fias agricolas se cont6
con diversas parcelas y

métodos de cultivo, desde los
tradicionales medios manuales
y de traccion animal hasta el
moderno empleo de tractor con

aperos y cosechadora (Figuras
1a?2).

Ademas de una observacion
evolutiva del cultivo in situ, y
tras la madurez fue necesaria
su recoleccion. El interés en ob-
tener la paja entera desaconsejo
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Fig. 1. Actividades en la finca Riorcal de Santa Cruz de la Serés.

Fig. 2. Cosechas en Santa Cruz de la Seros.
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el uso de cosechadora moderna
y ante la inexistencia de las an-
tiguas segadoras-agavilladoras
a traccién animal, se opt6 por
métodos manuales. En un prin-
cipio se emple6 una cortadora a
pilas, pero dada la baja veloci-
dad de cosechado se sustituy6
por la tradicional hoz de hierro,
por lo que requerimos instruc-
ciones de uso por parte de per-
sonas jubiladas habiles en su
manejo. También se intenté con
la mas moderna guadana tradi-
cional con rastrillo incorporado,
pero si bien la capacidad de cor-
te era mayor, la disposicién de
la paja cortada no permitia el
orden necesario para su correc-

ta limpieza posterior; sin em-
bargo, fue empleada para segar
los sectores de mies tumbada,
cuyas pajas no cumplian requi-
sitos de calidad para la coloca-
cién en los tejados.

Decidido el sistema de siega
con hoz, se organiz6 una cuadri-
lla de segadores voluntarios que
tras su avance depositaban las
gavillas de unos 20 cm de dia-
metro, para ser atados con la
misma paja por otra cuadrilla.
Por parte del segador resulta
importante la correcta disposi-
cién de cada manojo que cons-
tituye la gavilla, quedando las
pajas ordenadas y facilitando el
atado y limpieza.

Fig. 3. Practicas tradicionales en la finca Riorcal.
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A medida que se ataban las
gavillas, antes de ser retiradas
del campo, se ordenaban verti-
cales en grupos de treinta, con
las espigas hacia arriba y con
una gavilla a la inversa en la
parte superior a modo de som-
brero (‘motolons’), para evitar
la rapida germinacion del grano
al recoger humedad en las, a ve-
ces, frecuentes tormentas cani-
culares. (Figura 3)

El transporte de las gavillas
se hizo en burro o vehiculo ro-
dado a motor segun la campa-
fnia y parcela. En ocasiones se
transportaron sin grano cuando
se extraia in situ. Para el des-
granado se recurrié al sistema
de ‘tochado’ tradicional, que
consiste en golpear cada gavilla
contra una tabla o losa vertical
y repasarla con un palo, preci-
pitando las semillas encima de
una sabana extendida en el sue-
lo. De vez en cuando se iban re-
tirando de la sdbana los restos
de paja y espigas vacias, para
finalmente, si las condiciones
eran propicias, aventar la si-
miente para posteriormente en-
sacarla algo limpia. (Figura 4)

Una vez las gavillas estan
desprovistas de grano ya se
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pueden limpiar para obtener
paja definitiva y adecuada para
ser utilizada. En la operacién
empleamos una horca fijada
verticalmente por cuyos dientes
pasamos repetidas veces cada
gavilla, sin su atadura, hasta
eliminar pajas cortas, hojas y
hierbas no deseadas, permane-
ciendo no obstante las espigas
vacias. La paja limpia se reor-
dena en nuevas gavillas llama-
das ‘garbas’.

Después de las operacio-
nes de siega, atado, tochado’,
aventado del grano y limpieza
de la paja, obtuvimos distintas
producciones y subproductos.
Una parte del grano se reser-
v6 para siembra, otra de grano
entero o molido para pienso de
la explotacion (finca Riorcal),
y el restante como remanente
para ofrecer a personas intere-
sadas en su cultivo y multipli-
cacién. El grano roto y pequeno
se ofreci6 a las aves de corral.
Las ‘garbas’ de paja se destina-
ron a techumbre, aislamientos
y rellenos de guarnicioneria.
Todos los restos de pajas cortas
y espigas sueltas sirvieron de
forraje y cama para el ganado.
(Figura 5).:8:8:8:8:8:828:8:808
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Fig. 4. Actividades de divulgacién participativa (Riorcal).

Fig. 5 Divulgacién participativa.
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4. CALENDARIO DE LAS DIFERENTES

CAMPANAS Y METODOS DE CULTIVO

Campafias | 06-07 | 07-08 | 08-09 | 09-10 | 10-11 | 11-12 | 12-13 | 13-14 | 14-15 | 15-16
AT/ | AT/ | AT/

Mun. AT | AT scs | sos | sos SCS | SCS | SCS | SCS | SCS
Parcelas 1 1 2 2 2 3 2 3 2 12
Su.(ha) | 0,05 | 0,06 | 0,15 | 0,15 | 0,15 | 0,2 | 0,15 | 0,50 2 15

TBC/ | TBC/ | TBC/ | TBC/

Labor TBC | TBC sar | Bar | BaT | BOT TBC | TBC | TBC | TBC
Abo.sem. si si | si/no | si/mo | si/no | si/no | si/mo | si/no | si/mo | si/no
Siembra | Boleo | Boleo | Boleo | Boleo | Boleo | Boleo | Boleo | S S S

(kg/ha) 180 | 180 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 170 | 170 | 170
Tr.Fito.

Abo. co. si si no no no no | simo | si/mo | si/no
Cosecha | Man. | Man. | Man. | Man. | Man. | Man. | Man. | CO (60]
Pro. (t) 0,1 0,1 | 045 | 05 0,6 08 | 067 | 25 10

AT: Atarés (Jaca); SCS: Santa Cruz de la Serés; TBC: Tractor con brabante
y cultivador; BGT: Burro con grada y tablon; S: Sembradora; CO: Cosechadora

5. DIVULGACION, ACTIVIDADES Y ENCARGOS

n objetivo importante
en la recuperacién, mul-
tiplicacion y utilizacién

del centeno es la divulgacién y
colaboraciéon dirigida a perso-
nas interesadas en su cultivo
y/o cultura pareja. Si bien no
se dedicaron los suficientes me-
dios materiales y logisticos que
merecia el proceso, se procura-
ron diferentes acciones para
darlo a conocer.

Al principio se mencion6 en
circulos formativos y tertulias
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locales, en las cuales se daba
respuesta a las intrigas desper-
tadas, fuere por curiosidad o por
los recuerdos en el caso de las
personas jubiladas, dado el lla-
mativo tamano del cultivo que
destacaba junto a la carretera
nacional. Pronto aparecieron
asociaciones y particulares afi-
nes al mundo rural tradicional,
solicitando semilla para sem-
brarla en sus pequefias parcelas
para autoconsumo. En agosto
de 2009 creamos un evento pu-
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blicitado en una radio local, en
el que se ofrecia participar en
una demostracién interactiva
del proceso, desde la siega has-
ta la construccion de un tejado
en la finca Riorcal. Pocos dias
después se dedic6 un reportaje
en la prensa local. En el 2010
se nos encarg6 la construccion
de un pequerio tejado con paja
en Loudenvielle, cerca de Saint
Lary, en el Pirineo central fran-
cés. En el 2013 participamos en
la construccion de siete tejados
de paja para la recreacion de un
castro celta en Celanova (Ou-
rense). En 2015 colaboramos
en un proyecto constructivo de
la Escuela de Arquitectura de
la Universidad de Navarra, que

fue presentado en el IFAC de
Bergen (Holanda).

Hasta ese momento los agri-
cultores percibian la recupe-
racion del centeno como una
labor experimental y cultural,
por tanto no les suponia ningtn
interés para la rentabilidad
econémica de sus explotaciones.
En 2013, junto a Sergio Lacas-
ta, agricultor de Santa Cruz de
la Serés, comenzamos a multi-
plicar la semilla hasta llegar a
sembrar méas de 15 ha en octu-
bre de 2015. A consecuencia del
ejemplo, el resto de agricultores
de la comarca empezaron a in-
teresarse y a solicitar semilla,
animados por las ventajas que
aportaba el cultivo.:atacaataca

6. OPORTUNIDADES QUE OFRECE EL CENTENO

DE SAN JUAN DE PLAN

I a pérdida del cultivo de
centeno antiguo a me-
diados del siglo XX, sin

substitucion por otras varie-

dades, parece que no responde

a la falta de produccion o ren-

tabilidad, sino mas bien al he-

cho de estar ligado a usos tra-
dicionales que desaparecieron

o fueron substituidos por otras

tecnologias y materiales; don-

de ya no se requirio la paja, su
principal objetivo productivo.

Como consecuencia también se
dejo de utilizar el grano, a pesar
de ser valorado para el engorde
de corderos por sus caracteristi-
cas nutritivas, pero no por ello
imprescindible al poder substi-
tuirse por trigo y cebada, culti-
vos igualmente tradicionales y
mas extendidos todavia en los
valles prepirenaicos.

Con la recuperacién del cen-
teno se consigue la salvaguarda
genética y cultural, asi como la
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obtencion de respuestas a de-
mandas y necesidades actuales.
Las extraordinarias caracteris-
ticas de este centeno antiguo:
con una rusticidad que permite
una rapida y correcta germina-
cién, incluso en terrenos pobres;
con resistencia a sequias y he-
ladas; con capacidad de ahoga-
miento de malas hierbas y es-
casa afeccion de enfermedades
y plagas; asi como aceptable
productividad bajo condiciones
adversas, lo convierten en un
cultivo de gran rentabilidad
econémica y ambiental, por su
poca dependencia de abonos
quimicos y tratamientos fitosa-
nitarios. Los analisis efectua-
dos sobre la calidad del grano
en 2015 por la harinera de Tar-
dienta, ofrecieron resultados
interesantes al contener una

harina excelente para panificar.
La elaboracién de cerveza, agre-
gando un pequefio porcentaje
de centeno, diversifica la oferta
de una bebida en auge y supone
una oportunidad para algunos
emprendedores artesanos. En
cosmética parece que el centeno
también comienza a cobrar po-
pularidad.

Ultimamente toman fuerza
nuevos métodos constructivos
alternativos donde se emplean
balas de paja para las estruc-
turas de edificios, siendo la de
centeno muy adecuada por su
dureza y resistencia a la podre-
dumbre. La cultura tradicional
asociada al centeno supone un
atractivo recurso turistico ex-
plotable a través de jornadas
interpretativas e interactivas.
(Figura 6-7):8:8:8:8:8:8:8:8:8:28

Fig. 6. Demostracion en Riorcal.
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Al el

Fig. 7. Demostracion en un valle pirenaico francés.

7. CONCLUSIONES

El saber tradicional ha sido
ampliamente aprendido de
los expertos del Valle de
Chistau y de la Jacetania y
aplicado directamente a la
confeccion de tejados.

La divulgacion de las técni-
cas se ha incorporado a la
oferta educativa practicada
en la Granja Escuela Riorcal
de Santa Cruz de la Serés, y
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difundida en varios eventos
presenciales y en videopro-
gramas

Se ha comparado la bondad
del cultivo constatando su
rusticidad, para producir en
condiciones de baja fertili-
dad, y dando buenas produc-
ciones sin grandes aplicacio-
nes de abonos ni utilizacion
de productos fitosanitarios.
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CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS Y
PRODUCTIVAS DEL CENTENO DE SAN JUAN
DE PLAN (VALLE DE GISTAU)

ANGEL JAVIER AGUIRRE DE JUANA;
LOURDES ACIN LASAUCA;

Edita Yanguas Beitia
CPIFP Montearagoén

RESUMEN: Apenas se conserva una variedad local de centeno en un valle del Piri-
neo. Para conocer algunas de sus caracteristicas morfolégicas y potencial productivo
se llevo a cabo un ensayo de campo, en Huesca, junto con otra variedad comercial. Se
muestran los histogramas de frecuencias de algunos caracteres morfolégicos de ambas
variedades. La variedad local de San Juan de Plan evidenci6 una significativa mayor
longitud del limbo, longitud del tallo, peso de la paja y peso de 1000 granos que la
variedad comercial. Esto pone de manifiesto su interés agronémico.

PALABRAS CLAVE: Secale cereale; cereales; montana.

Title: Morphological and productive characteristics of rye of San Juan de Plan (Gistau
valley)

SUMMARY: There is hardly any local rye variety left in a valley in the Pyrenees. In
order to find out some of its morphological characteristics and productive potential,
a field trial was carried out in Huesca, together with another commercial variety.
The frequency histograms of some morphological characteristics of both varieties are
shown. The local variety from San Juan de Plan showed a significantly higher blade
length, stalk length, straw weight and 1000 kernel weight than the commercial vari-
ety. This shows its agronomic interest.

KEY WORDS: Secale cereale; cereals; mountain.
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1. INTRODUCCION

0s agroecosistemas tra-
Ldicionales también son

genéticamente diversos,
ya que contienen poblaciones
variables y adaptadas al lugar,
asi como parientes silvestres de
los cultivos. La diversidad ge-
nética resultante confiere una
resistencia, al menos parcial, a
las enfermedades especificas de
determinadas especies cultiva-
das, y permite a los agricultores
explotar diferentes microcli-
mas, y obtener maultiples usos
nutricionales y de otro tipo a
partir de la variacién genética
intraespecifica (Altieri, 1987,
Holling, 1973).

Las variedades locales cons-
tituyen la base de la produccion
agricola y de la alimentacion
mundial. Su importancia radi-
ca, no tanto en el numero de es-
pecies domesticadas y mejora-
das, por las diferentes culturas
campesinas, como en la gran
variabilidad que hay de cada
una de ellas en virtud de su dis-
tribucién en zonas mas o menos
extensas; lo que ha proporciona-
do informacién sobre las carac-
teristicas biolégicas, ecoldgicas,

tem?%s de cntropologia aragonesa
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medioambientales y caracteris-
ticas sociales a las que estan
vinculadas (Brown, 2000).
Conociendo que, en la locali-
dad de San Juan de Plan (Valle
de Gistau, Pirineo espanol) se
ha conservado una variedad lo-
cal de centeno (Secale cereale),
cuya situacién podria clasifi-
carse con el codigo “1b.2” (Jar-
vis, Hodgkin, Sthapit, Fadda, &
Lopez-Noriega, 2011), cuyo sig-
nificado es: 1b- no existe la su-
ficiente cantidad como para ser
cultivada por los agricultores
locales; y 2- carece de posibili-
dades para ser multiplicada; y
que todavia no ha sido clasifica-
da en el Inventario Nacional de
la Red de Colecciones de Recur-
sos Fitogenéticos para la Agri-
cultura y la Alimentacion del
Programa espafiol. El objetivo
de este trabajo persigue (a) ela-
borar un analisis descriptivo de
varios parametros morfolégicos
y productivos de dicha variedad,
y (b) comparar dichos atributos
con una variedad comercial (Pa-
lazzo) de uso comun en la actua-
lidad; tras su siembra y cosecha
en un ensayo de campo.:8:8:8:8
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2. MATERIAL Y METODOS

Localizacioén, fechas y
disefio experimental
del ensayo

El ensayo se llevé acabo en
la localidad de Huesca, en el
CPIFP Montearagon (42° 6,26°
36»N, 0° 22" 53»W a 420 m s. n.
m.), desde enero hasta julio de
2017 (7 meses). El disefio expe-
rimental consisti6 en dos blo-
ques de tres parcelas cada uno
(n = 6; Superficie parcela: 20
m?), y las variedades se sembra-
ron de forma alterna.

Climatologia y
meteorologia

El clima de Huesca se clasifi-
ca como calido y templado. Este
clima es considerado “Cfa” se-
gun la clasificaciéon climéatica de
Koppen-Geiger: inviernos frios
o templados y veranos humedos
y calidos; precipitaciones bien
repartidas a lo largo del ario.
La temperatura media anual es
13,4 °C y la precipitacion es de
587 mm al ano (Cuadrat, 2004).

Antes del ensayo, las lluvias
de finales de noviembre cau-
saron encharcamiento, provo-
cando que la nascencia fuese
deficiente en dichas zonas Yy,
durante la primavera, las preci-
pitaciones fueron escasas (pre-

cipitacion total durante el en-
sayo: 432,2 mm). Las altas tem-
peraturas de finales de marzo
y principios de abril pudieron
perjudicar el adecuado desarro-
llo del cultivo (aumento de 9 °C
en una sola jornada).

Manejo agricola del cultivo
y caracteristicas del suelo

El ensayo se practico me-
diante laboreo tradicional. Lo
que consisti6 en un pase de ver-
tedera hasta 20 cm de profundi-
dad, seguido de un pase de cul-
tivador para la preparacion del
lecho de siembra.

La siembra se realiz6 de for-
ma directa en las parcelas con
el método del voleo (figura 1).
La dosis de siembra en las par-
celas fue: centeno “San Juan de
Plan” 332 gr/m? (277,09 gr mas
un 20% extra) y centeno hibrido
“Palazzo” 238 gr/m? (198 gr mas
un 20% extra). El seguimiento
del estado fenolégico del cultivo
de ambas variedades se llevé a
cabo mediante la escala Zadoks
(Zadoks, Chang, & Konzak,
1974) guardando registro foto-
grafico de varias de las fases en
ambas variedades.

La textura del suelo podria
considerarse entre franca-arci-
llosa y franca-arcillosa-limosa.

tem?%s de antropologia aragonesc
2020, 26: 291-300



Angel J. Aguirre de Juana y Lourdes Acin Lasauca

Caracteristicas morfoldgicas...

Figura 1: Aspecto de las parcelas tras la siembra. Fuente: Acin 2018.

El pH es de 8,4. La salinidad es
de 0,3 dS/m. La materia orga-
nica supera el 2,5%. El fésforo
Olsen es de 16 ppm; el nitrége-
no en forma de nitratos es de 13
ppm; el potasio es de 182 ppm; y
el magnesio es de 208 ppm.

No se ariadi6 abono y el con-
trol de las malas hierbas se
realiz6 manualmente. Las ma-
las hierbas que con mayor fre-
cuencia acompanaron el cultivo
durante este ensayo fueron: As-
perugo procumbens, Leucanthe-
mum vulgare y Papaver somni-
ferum.

Recogida de muestras

En cada parcela, se seleccio-
naron aleatoriamente tres cua-
drados de 50 cm x 50 cm, de los
que, en total se obtuvieron 10
plantas completas (n = 60). En
cada planta se midié la longi-
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tud y el ancho del limbo (mm),
y la longitud del tallo (cm); y
para el conjunto de plantas por
parcela: espigas, grano y paja
(g/m?) y el peso de 1000 semi-
llas (g).

Analisis estadistico

Cada variable se analiz6 in-
dividualmente. Para cada una
de ellas se analizé sus estadisti-
cos descriptivos y el ajuste a una
distribucién normal a través del
test de Kolmogorov-Smirnov si
n > 30, o Shapiro-Wilk si n <
30. La igualdad de varianzas se
evalué mediante la prueba de
Levene, comprobando que todas
han sido homoscedasticas. Para
comparar las medias de cada
variable entre las dos varieda-
des de centeno se empleo el test
t de Student (Montgomery &
Runger, 2003).:at8:8:8:8:8:8:8
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egin se puede observar

3. RESULTADOS
en la figura 2, analizando

Slos atributos en su con-

junto, s6lo el ancho del limbo
no se ajusta a una distribucion
normal, mientras que el resto
de variables si lo hacen.

A continuacién se muestran
los histogramas y estadisticos
descriptivos de algunas de
las variables morfolégicas de
las dos variedades de centeno
comparadas (véanse figuras 3
a8).

Variables Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Estadistico | gl | Sig. | Estadistico | gl | Sig.

Longitud limbo (mm) 0,098 60 | 0,200

Ancho limbo (mm) 0,169 60 | <0,001

Longitud tallo (cm) 0,080 60 | 0,200

Peso espigas (g/m?) 0,853 6 | 0,167

Peso grano (g/m?) 0,813 6 | 0,076

Peso paja (g/m?) 0,862 6 | 0,198

Peso semillas (mil) 0,920 6 | 0,509

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Figura 2: Resultados de las pruebas de ajuste a una distribucién normal
de las variables objeto de interés.

Figura 3: Histograma de frecuencias de la longitud del limbo (mm)
segun la variedad de centeno.
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Palazzo San Juan de Plan
Longitud limbo (mm) Estadistico E]E'ror Estadistico E]E'ror
estandar estandar
Media 135,4000 5,20866 154,3000 4,15730
95% de Limite | 194 7471 145,7974
intervalo de inferior ’ ’
f:f:;ia para :&‘;‘;for 146,0529 162,8026
Media recortada al 5% 134,5741 154,0926
Mediana 128,5000 150,0000
Varianza 813,903 518,493
Desviacién estandar 28,52899 22,77044
Minimo 91,00 115,00
Maximo 195,00 198,00
Rango 104,00 83,00
Rango intercuartil 36,25 33,75
Asimetria 0,727 0,427 0,233 0,427
Curtosis -0,364 0,833 -0,608 0,833

Figura 4: Estadisticos descriptivos de la longitud del limbo
segun la variedad de centeno.

Figura 5: Histograma de frecuencias del ancho del limbo (mm)
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Palazzo San Juan de Plan
Longitud limbo (mm) Estadistico E]E'ror Estadistico E]E'ror
estandar estandar
Media 10,9667 0,25136 10,9333 0,27515
95% de Limite 14 4596 10,3706
intervalo de inferior
confianza para | Limite
o P superior | 114807 11,4961
Media recortada al 5% 10,9259 10,9815
Mediana 11,0000 11,0000
Varianza 1,895 2,271
Desviacién estandar 1,37674 1,50707
Minimo 9,00 8,00
Maximo 14,00 13,00
Rango 5,00 5,00
Rango intercuartil 2,00 2,00
Asimetria 0,488 0,427 -0,203 0,427
Curtosis -0,513 0,833 -0,778 0,833

Figura 6: Estadisticos descriptivos del ancho del limbo
segun la variedad de centeno.

Figura 7: Histograma de frecuencias de la longitud del tallo (cm) segun la variedad
de centeno.
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Palazzo San Juan de Plan
Longitud limbo (mm) Estadistico El"ror Estadistico E]E'ror
estandar estandar
Media 10,9667 0,25136 10,9333 0,27515
95% de Limite 10,4526 10,3706
intervalo de inferior
confianza para |Limite
e superior | 114807 11,4961
Media recortada al 5% 10,9259 10,9815
Mediana 11,0000 11,0000
Varianza 1,895 2,271
Desviacién estdndar 1,37674 1,50707
Minimo 9,00 8,00
Méximo 14,00 13,00
Rango 5,00 5,00
Rango intercuartil 2,00 2,00
Asimetria 0,488 0,427 -0,203 0,427
Curtosis -0,513 0,833 -0,778 0,833

Figura 8: Estadisticos descriptivos de la longitud del tallo
segun la variedad de centeno.

Diferencias entre las variedades estudiadas

Tratamos de rechazar la hipétesis nula en la que las variables
estudiadas en las dos variedades de centeno no son distintas entre si.

Variedad centeno Probabilidad
Variables San Juan
Palazzo de Plan t SEM P
Longitud limbo (mm)| 135,400 154,300 -2,836 | 6,664 | 0,006
Ancho limbo (mm) 10,966 10,933 0,089 0,372 | 0,929

Longitud tallo (cm) 84,030 102,276 -3,219 | 5,668 | 0,002
Peso espigas (g/m?) | 1.626,682 | 1.759,541 -0,274 | 485,004 | 0,798

Peso grano (g/m? 931,498 1.099,040 | -0,642 | 260,932 | 0,556
Peso paja (g/m?) 1.130,666 | 1.392,000 | -3,368 | 77,593 | 0,043
Peso 1000 granos (g) | 18,115 22,781 -3,480 | 1,340 | 0,025

Figura 9: Medias de las variables medidas en las variedades de centeno
a comparar. “t”: valor del estadistico del test de Student; SEM: error estandar

«

de la media; y “p” significacién estadistica.
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La variedad de centeno de San Juan de Plan muestra significativa-
mente una mayor longitud del limbo, longitud del tallo, peso de la paja
y peso de 1000 granos que la variedad comercial Palazzo en las con-
diciones de cultivo ensayadas en este trabajo (véanse Figuras 9 y 10).

Figura 10: Promedios e intervalos de confianza al 95% de la longitud del limbo (arriba
izq.), longitud del tallo (arriba dcha.), peso de la paja (debajo izq.) y peso de 1000 gra-
nos (debajo dcha.) de las variedades de centeno comparadas.

4. CONCLUSIONES

Lavariedad de centeno de San
Juan de Plan tiene longitudes del
limbo y tallo, y peso de paja y de
1000 granos, mayores que los de

la variedad comercial Palazzo.
Esto podria resultar interesante
tanto para su conservacién como
para su comercializacion.
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Madrid. Taurus Universitaria. pp. 33-57

PENA, J.L. (1995) Los Pirineos. En M. Gutiérrez (coord.), en Geomorfologia de
Esparia: 159-225. Rueda. Madrid.

CHARLET, J.M. (1974) Les grands traits géologiques du massif de La Maladeta
(Pyrénées centrales espagnoles). En Actas del VII Congreso Internacional de
Estudios Pirenaicos (La Seo de Urgel, 1974): 37-38. Resumen de las comuni-
caciones presentadas. IPE. Jaca.

LLOP I BAYO, F. (1991) “Vida cotidiana en un monasterio de clausura”, en I
Jornadas de Estudio de la Orden del Santo Sepulcro. Zaragoza, Editorial
Alpuerto, pp. 323-329.

Normalmente, los nombres de los autores se deben incluir como aparecen
en la obra consultada. Algunas obras no especifican los nombres de pila de los
autores y s6lo presentan iniciales, por lo que no es necesario investigar el nombre
completo. En espariol la mayoria de los autores especifican sus dos apellidos.
Estos pueden incluirse en la bibliografia, pero en las citas dentro del texto basta
con poner el primer apellido.




Articulos de revista:

— apellido(s) del autor en mayuscula

— nombre del autor

— ano de edicion (entre paréntesis)

— titulo del articulo (entrecomillado)

— titulo de la revista (en letra cursiva y con inicial mayudscula en verbos, sus-
tantivos y adjetivos), seguido si se cree necesario del lugar de edicién entre
paréntesis

— numero del tomo (dnicamente la cifra, sin indicar vol. ni n.° ni ¢.) y, en su caso,
volumen (separados por /)

— paginas que ocupa, y paginas citadas (si procede)

— En el caso de homenajes, colecciones de articulos y libros en colaboracién, se
procedera como en las revistas pero intercalando la preposicién en entre el
titulo del articulo o parte de la obra colectiva y el del libro.

Ejemplos:

URIBE AGUDO, P. (2004) Arquitectura doméstica en Bilbilis: la Domus I. Sald-
vie, 4: 191-220.

GUTIERREZ LOPEZ, J. M., SAEZ ROMERO, A. M. y REINOSO DEL RIO, M.
C. (2013) “La tecnologia alfarera como herramienta de analisis histérico: Re-
flexiones sobre los denominados ‘prismas cerdmicos”, en SPAL. Revista de
Prehistoria y Arqueologia de la Universidad de Sevilla, 22, pp. 61-100.

Articulos de periédicos:

Los articulos periodisticos pueden citarse en el cuerpo del texto (“como Mi-
riam Posada sefial6 en La Jornada el 4 de noviembre de 2004...”), en lugar de en
una nota al pie de pagina o entre paréntesis.

El siguiente ejemplo muestra la manera mas formal de citarlos

POSADA GARCIA, M., <En riesgo, la existencia de cientos de agencias de viajes,
alertan empresarios,» La Jornada, 4 de noviembre de 2004, seccién Econo-
mia.

Tesis o Master:

Ejemplos:

UBIDE, T. (2007) Estudio y modelizacién de procesos de mezcla de magmas con
transferencia de fases sélidas (macizo de La Maladeta, Pirineo central). Tra-
bajo final del Master de Iniciacién a la Investigacién en Geologia (inédito).
Universidad de Zaragoza. pp. 90

ARRANZ YAGUE, E. (1997). Petrologia del macizo granitico de La Maladeta
(Huesca-Lérida): estructura, mineralogia, geoquimica y petrogénesis. Tesis
doctoral. Universidad de Zaragoza. pp. 320.

Articulos online:
Ejemplos:

Voz “ATIFLE”: Recuperado de http:/dle.rae.es/?id=4FAcek3 [Consulta: 5.V.2016],
o recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/Atifle [Consulta: 5.V.2016].
PEREZ RUIZ, M.. (2010) Aproximacién al culto doméstico en la Hispania roma-
na: algunas consideraciones. Bollettino di Archeologia on line, 1-8
Recuperado de: http://www.academia.edu/1961230> [consulta: 27-1-2014].




6)

7

Peliculas
Apellido, A. (productor) & Apellido, A. (director). (afio). Titulo de la pelicula [Pe-
licula]. Pais de origen: Estudio.

Ejemplo:
Kenworthy, D. (Productor) & Michell, R. (Director). (1999). Nothing hill. [Pe-
licula]. Estados Unidos: Universal Pictures.

Informantes:

El listado de informante se indicara alfabéticamente al final del articulo y
antes de la bibliografia

Formato basico: Apellidos y nombre del entrevistado, fecha de la comunica-
cién personal.

Ejemplos:
Lopez Lopez, A., comunicacién personal, 28 de septiembre de 1998.

Notas:

e Segun el desarrollo del trabajo se puede anadir una nota al pie explicativa
siempre que el contexto lo requiera.

e En algunos trabajos la presentacion del informante y su personalidad pue-
den formar parte del desarrollo del texto.

e En algunos casos se pueden omitir presentaciones y datos relativos a infor-
mantes si asi lo solicitan.

Podcast:
Apellido. A. (Fecha) Titulo del Podcast. Recuperado de htpp:/ xxxx .

El siguiente es un ejemplo de una referencia de un podcast:
Van Nuys, D. (Productor).(19 de diciembre de 2007). Shrink radio...

Productor: se pone el primer apellido seguido de las iniciales del productor
seguido de la palabra “productor” entre paréntesis. Fecha: fecha en la que se
transmite el podcast. Titulo: titulo del podcast en su idioma original seguido de
la frase “Audio en podcast” entre corchetes. Recuperado de: direccién url en donde
fue transmitido

El Consejo de Redaccion decidird la aceptacion o no de los trabajos y lo comu-
nicara a los autores en un plazo maximo de 2 meses. Los originales no aceptados
seran devueltos a la direccién del remitente.

El autor recibira por correo electrénico las pruebas de imprenta, y dispondra
de un plazo de 15 dias para su correccion, que debera reenviar a la secretaria
técnica. Los autores recibirdn gratuitamente 25 separatas y dos ejemplar del
numero de la revista en el que se publique. Los originales que no se adapten a
estas normas se devolveran a su autor para que los modifique.

Declaracion de privacidad

Los nombres y direcciones de correo-e introducidos en esta revista se usardn ex-

clusivamente para los fines declarados por esta revista y no estaran disponibles para
ningun otro propésito u otra persona.




Espigas en Babilonia: jquién inventé el grano? / “Ears in Babylon: Who
discovered the grain?”, por Joagquin Sanmartin Ascaso

El cultivo del trigo desde sus origenes. El trigo Aragon 03 / The cultiva-
tion of wheat from its origins. Wheat Aragon 03, por Concha Germdn
Bes

La polisemia del pan en las comunidades judias de Aragén: alimento
cotidiano y simbolo ritual y festivo / Bread Polysemy in the Jewish
Communities of Aragon: daily Food and ritual and festive Symbol,
por Miguel Angel Motis Dolader

Paja de centeno / Rye straw, por Mariano Ibeas Gutiérrez
El milagro del pan / The miracle of bread, por Quino Villa Bruned

El centeno tradicionalmente cultivado en San Juan de Plan (valle de Gis-
tau, Huesca): descripcion de una recuperacion. Caracteristicas de
su cultivo en Europa, coincidencias y futuro / Traditionally grown
rye in San Juan de Plan (Gistau valley, Huesca): description of a
recovery. Characteristics of its eultivation in Europe, coincidences
and future, por Federico Fillat Estagué, Xavier Pujol Alvarez, Angel Javier
Aguirre de Juana, Lourdes Acin Lasauca y Edita Yanguas Beitia

Caracteristicas del cultivo del centeno en Europa y coincidencias
con el valle de Gistau. La praderia del valle de Gistau en el siglo
XXI / Characteristics of rye cultivation in Europe and overlaps with
the Gistau valley. The meadowsland of the Gistau valley in the 21*
century, por Federico Fillat Estaqué

Memoria de uso y cultive del centeno procedente de San Juan de
Plan (2006-2015) / Report on the use and cultivation of rye from San
Juan de Plan (2006-2015), por Xavier Pujol Alvarez

Caracteristicas morfolégicas y productivas del centeno de San Juan
de Plan (valle de Gistau) / Morphological and productive charac-
teristics of rye of San Juan de Plan (Gistau valley), por Angel Javier
Aguirre de Juana, Lourdes Acin Lasauca, Edita Yanguas Beitia
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