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Editorial

A las brujas, esos seres a medio camino entre lo bumano
¥ fo sobrenatural de cuyas actividades se nutrieron con igual
facitidad pracesos inguisitoriales y narraciones populares, se
les atribuian nuiltiples poderes, no siendo ef menor of de su
capacidad para dominar los elementns a eolunied. [os des
Dluzamienios por el aire —recordemios lu tmagen mads comun,
Ia de ia vigja montada en una escoba que suvea ef cielo- ban
Heyado hasta nuestros dias convertidos en un 1opico del que
ni siguiera las nuevas gencraciones se ban atrevido a pres
vindir. Precisamenie una de las creencias que ha subsistido
en casi toda la Europa del Norte 1 que cualquicr babitante def
medic rural recuerda, es ku de los remolinos de pofvu, tan fre-
cuenies en el campu, arihuidos a hadas o brujas y que toda-
vig reciben poupularmente este nombre. En michos lugurey se
piensa gue cuandn las brujas cambion de casa, trasladdndo-
3¢ oR grupo ¢ en familia, levantan estas columnas circulares
gue van arvastrandn cuanto de liviano encuentran en s ca-
wino. Tradiciones antiguas recomendaban saludar con res-
beto a esas nubes pasajeras para evitar ust mal mayor cual po-
dia ser ol de verse arrastrado por el mismo remolino v padecer
wn aofamiento incurable.
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LOS SOBAOS Y QUESADAS PASIEGOS EN SU DIMENSION

SOCIOCULTURAL

INTRODUCCION

El consumo de Sebaos y Quescdas dos pro-
ductos de mantequeria de los Montes de Pas, ha
rehasado las lindes no sdlo de la regién ¥ provin-
cia, sino de las fronteras nacionales puesto que
se los puede encontrar yu en los mercados ex-
tranjeros. Pese a este reconocimiento como man-
tecados de calidad, se poseen muy pocns datos
documentados acerca de log mismos gue nes
ilustren acerca del espacio seciocultoral en gue
se originaron, su evoluclon actual, la repercusion
que la produceidn en serie ha tenido en ellos ¥
au fulure dentro de las nuevas tendencias ecold-
gicas que preponderan en Europa.

SOBAOS

Técnica de produccion e ingredientes

Los Sohuos y las Quesadas aunque en fechas
muy distantes) surgen en los Montes de Pas na-
turalmente como productos de una economia le-
chera, donde la leche y los derivados lécteos
{queso, mantequills) son fundamentales, apro-
vechdndose seguramente del prestigio nacional
que tenian los articulos pasiegos, como comenta-
remos mas adelante.

La elaboracion del Sobao se hacia primitiva-
mente empleando una masa hecha con miga de
pan, huevos, mantequilla ¥y azdcar. Mds tarde la
miga de pan fue sustituida poer harina de trigo
de buena validad. Posterivrmente viane la intro-
duceidn de ralladuras de Hmén y ron o anis. Ca-
da Snbao se cocia sobre un papel (gorritu) dobla-
do de una forma especial. Se caracterizaba pues
la elaboracién primitiva del Sobao, por aprove-
charse de la técnica del amasade del pan y del
calor de las hornes tras la coceién del primera,

No estd de mas pues, que echemos una ojea-
da ala elaboracitn local del pan a estilo pasiego.
Seglin Penny, una vez cernida la harina, se la
amasaba con agua v sal en la masera (artesa),
recipiente cuadrado de madera. La levadura so-
lia ser un pedazo de masa avinagrada que que-
daba de la vez anterior, Se hefiia primero toda la
masa junta con los pufios, en la maserq. Segui-
damente, se dejaba la masa el tiempo negesario
y finalmente se la dividia en porciones, corres-
pondiendo cada una de ellas a un pan. Se volvia
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a amasar cada porcién ahora ligeramente; a es-
ta operacién se la llamaba sobar, Cada pan in-
mediatamente después se le colocaba en una ta-
bla redonda con un asa y se cubria con un pano.
Se dejaba asi dormir hasla que estuviera a pun-
te para el horneado ¥ por Gliime, tras poner cua-
tro ravas en forma de cuadrado, se le cocia.
Mientras tanto, se juntaba lo que quedaba de la
masa en la masera, haciendo un bolo que se de-
jaba para la vez siguiente. Este bolo sirvié pues
no sole para que se avinagrase v sirviera de le-
vadura, sino para hacer los Sobaos.

Sobar una masa no es una expresign tipica-
mente pasicga. Flor Diaz Vifias nos dice que con
ella “se denomina el proceso en el cual se toman
porciones de la masa, #e levantan, se tuercen, se
amasan ¥ se arrojan con fuerza contra la mesa”.
Lo peculiar de la manera de operar de las pasie-
gas, que comao veremos m&s adelante se dedica-
ban a esta labor, es que este enérgico “sobao”™ se
hace “ligeramente”, lo cual requiere gran conlrol
de gestos v destreza. Esta voz de Scbao consta
también en el Diccionario de hispansamerica-
nismos de Richard, Renaud, en sentido de pan
cun manteca,

Queremos por ello hacer algunas considera-
ciones sobre esta forma operatoria que cncierra,
a nuestro juicio, une de las “secretos” de lo ex-
quisite ¥ peculiar del Sobeo. La miga v masa
que se iba a emplear para el Sobao va a some-
terse a este modo de hacer en varias fases, ama-
sado, sobade y dormicidn. Un amasade enérgico,
seguido de otra ligero (sobadn) para que la masa
dispunga por s misma, en la fase de dormicién,
de la energia en clla introducida y ello entre las
untuosidades de la mantequilla, huevo y azicar.

Vemos, pues, gue en un principio no ge hacla
una nueva masa para confeccionar los Sobaes,
sino que se utilizaba primitivamente la miga del
pan probablemente recién hecho. Mas tarde, sin
duda debido al éxito del Soban, se abandana el
uso de la miga ¥ se emplea la masa sobrante de
hacer el pan segiin la téeniea loeal,

Esta masa tenia que ser de caracteristicas
muy homogéneas para obtener en el horneado
una pasta esponjosa, pur lo que en ¢l amasado fi-
nal (sobado) habia que poner gran meticulosidad,



Segin Gareia-Lomas, hubo un modo prepara-
toric “primitivo™ que correspondia a una econo-
mia rural también primitiva que cra ¢l siguien-
te: miga de pan, azdcar blanca y mantequilla.
En el fondoe se trata de una manera ingeniosa de
utilizar las sohras, para mejorarlas y venderlas,
aunijue este arte no fusra exclusivo de los pasie-
gos. Fue secundada esta elapa por la “anligua”,
la cual supone una gran mejoria, puesto que a la
formula primitiva se introducen huevos, cdscara
de limdn rallada vy anis o ron, al estile de bolle-
ria tradicional de la peninsula. Quiere decir que
muy pronto el Sebao se engancha a la tradicién
repostera espanola en la que se aromatiza casi
obligatoriamente con limén, anis o canela. Por
fin, se hace mencidn de un Sobao “moderno” en el
que la masa de pan ha sido sustituida por harina
de trigo de buena calidad, amén de algunas dife-

rencias cuantitativas en los ingredientes. La cre-
acidn de esta modernidad, se la atribuye Garcia-
Lomas a una mujer, Kusebia Herndndez Martin,
despensera de una familia pudiente.

Segin Vega Ruiy, los ingredientes para con-
dimentar un Sobao moderno deben ser: “un kile-
gramo de azicar, otro de mantequilla, 900 gra-
mos de harina, 12 hucvoes, un poco de sal, limén
rallade, una cucharadita de ron o anis y poco de
levadura en polvo™.

Comao haremos mas adelante con respecto a
la Quesada, hemos elaborado, para poner de re-
lieve estas diferencias actuales en la prepara-
cidn de log Sobaes un cuadro comparative (que
no pretende ser totalizante) de los ingredientes
que figuran en las recetas de los libros de coci-
na, cuyes datos constan en la Bibliografia, al fi-
nal de este estudio. He aqui los resultados:

CUADRO COMPARATIVO DE L.OS SOBAOS PASTEGOS

Herrera DrAlos Ferndndez Corpas Garay Sapastizdbal | Diaz-Vifins
| Havina 250 prs. 250 gra. 2 tazas 5 grs. 1/2 Kg. 900 grs. H00 gra,
Azlcar 250 prs 250 grs. ltaza 50 prs, 300 grs. 1Kg 400 grs.
Mantequille 250 grs, 250 grs. 200 grs. 501 grs, 300 grs. 1Kg 400 grs.
' Iuevos 3 3 3 6 5 19 5
| Ron 1 Cuchar. 1 Cuchar. No No No 8 No
Cofiac Ne No Ko ot No No No
Liménralla, | S 1 Ko Si No Si Mo I
Levedwapel | e | fech | No S| sCahar | N
Sal Si S No 8i St 8 Na

Esle cundro esla encabezado por aulores cuyus obvas figuran en la Bibfoevaiia ol final del estudio. En la coinmna de la izqirferda apare-
vt dus ngrodienios sepieidos de las contidades praciicedas, s prosencio o ansescin e fos Sulious.

Cabe deducir que los inpredientes bisicos
son: harina, azucar, mantequilla ¥ huevos. Los
ingredientes aroméiticos como son el ron, cofiac o
lim¢in, na siempre aparecen. La levadura es omi-
tida una vez ¥ la sal dos veees.

Digase va de paso que los Sobaes no figuran
lamentablemente entre las recetas del libro de
Zacarias Puente ni en el opiisculo publicado por
El Pafs, como tampoco a principios de siglo en ¢l
famoso Practicén de Angel Mure.

Primeros pasos

Kl queso y la mantequilla representaban pa-
ra el ganadero pasiego en la época en que apare-
ce ¢l sabuo, entre otras cosas, la posibilidad de
vender la leche sobrante alargando el tiempo de
su conservacidn y transformandolos en una pre-
paracion de reposteria. Son, pues, un producto
con valor aifladido, mejor remunerado, gque se
puede vender lejos del lugar de produccidn, lo
que permite levar al hogar un poco de dinero,
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tan cscase también a la sazdén. No obstante, la
Quesada, como verd el lector m4s adelante al re-
ferirnos a la misma, es muy anterior en el tiem-
po al Sobro. El Sobao en alguna manera se va a
aprovechar del prestigio de gue gozaban los pa-
giegos en el buen hacer de productos lacteos yva a
finales de la Edad Mcdia ¥ en el Siglo de¢ Oro.’

Las mujeres pasiegas que recorrian la penin-
sula parn vender quesucos y mantequilia se hi-
cieron célebres. Los quesos ¥ 1a mantequilla pa-
siegos eran muy estimados en toda la nacién
por su sabor y alto contenido en principios gra-
808, Esla noteriedad, segin demuestra Garcia-
Lomas, ya exiatia ent el siglo XVI por lo menos.
Dan cucnta de cste comercio algunos cantares
come el que vitamos a continuacién copiindolo
del referido autor y que se refiere a Fernando el
mozu:

Estuvo un ariu ordefiandu
Y junto un zurron de quesus
pa venderies en San Miguel
para comprar un higueru.

Como se deduce, la compra del higuery se ha-
ce en una especie de trucque con el intercambio
de loz quesos por un arbol ¢n ¢l presente caso.

Daremos otro ¢jemplo: en otra rima, especie
de nana que servia para acompasar los movi-
mientos de vaivén para la elaboracién de la
mantequilla #e queja doloride el pasiego que la
manteca esté destinada para el rico, y los “trebe-
Jos", ¢l suere, para él, el pabre. Una vez mas ve-
mos que un producto derivado de la leche ¥ no
ya la leche directamente, estd destinada no para
consumo inlerno, sing para ser vendida. Dentro
de csta mentalidad mercantil se sitiia la apari-
¢i6n del Sobae, como anteriormente la Quesadso.
Aungque ¢l Sobasv ¢s mas ambivalente, va que
unas veces se le vendia v otras se lc consumia
en casa, como se puede deducir de la estampa
costumbrista de Hermilio Alcalde del Rin, cilado
por Garcia-Lomas:

- El zapitu no ti lu doy, porqul tien'el mocizu
cant qui ha de cenar mi pader, Darete el caczu.

- i Toma el mocizu con forta fu padri, Mariva?
— No, qui Io toma con sobau.

— jBien sabi regalasi el tiu Carpin!

Datacién

En Europa y por tanto ¢cn Espafia abundaban
va en la Edad Media los productog de bolleria,
endulzados casi siempre con miel, escasas veces
eon aziear por ser ésta de precie muy elevado:
bellos crujientes, rosquillas de dulee, rosquillas

tortas, roscos de mantecada, pasteles de manie-
quilla, chleas, barquillos, mazapanes, balilles,
bizcochos, ete. en sus diversas preparaciones.
Fintre estos dulces elaborados a base de harina,
miel 0 azicar se pueden incluir log churros en
sus diversas formas, las hojuelas con sus distin-
tas denominaciones y las torrijas v tostadas.

Los Sobaos se sitian, pues, denire de una
tradicién repostera de la penfnsula que es la que
constituye, si cabe decir, 1a inica unidad gastro-
némica espafiola, caracterizada por la peculiar
elaboracion de lo dulce, v el conceplo ibérico de
la dulzura.

Hoy en dia se pueden adquirir Sobaos en
cualguier mercado peninsular por unidades se-
paradas o empaguetadas, que reposan en un pa-
pel encerado sicndo variable el grosor ¥ tamaiio.

Por lo que se refiere a la fecha de aparicion
del Sebae no poseemeos datos fehacientes ¥ nos
hemos de limitar a criterios basados en ¢l senti-
do comin. Se suele afirmar en los etiquetados
de este producte, asi como en algunas publiva-
ciones cfimeras, que su elaboracién data de hace
mads de un siglo. Esta datacién tiene todos los vi-
sos de ser cierta, por los motivos que vamos a
explayar,

Tenemos que rechazar por lo mismo la afir-
macion de Garela-Lomag, repetida después lite-
ralmente por unes y otros (Angel Vega Rulz...},
segan la cuel la edad del Sebao “tienc que estar
forzosamente rclacionada con la aparicidén del
azacar”. 8i tenemos que hacer coincidir la apari-
cidn de los Sobaes con la del azdcar de cafia, es-
to nos llevaria demasiado lejos en el tiempo,
cuando el azicar era un producto muy caro v cs-
caso que seguramente no estaba al alcance de
los ganaderos pasiegos ni de la mayoria de los
ciudadanos,

El azucar de cafix, de origen indio segin se
cree, penelrd en la peninsula con Ia invasion
mora, sicndo durante mucho tiempo un produc-
to escaso y de precio muy alto. Tenia entonces la
calidad de cspecia que se empleaba no sélo para
endulzar algunos postreg, gine comao remedio pa-
ra clertog males. Los sahios de entonces le clasi-
ficaron como un alimcento caliente v humedo,
mientras quc la miel estaba considerada como
alimento también caliente, pero seco, siendo un
lanto mas peliproso y delicado de utilizar que el
aztiear. Con estos criterios, en Espafia se inicia,
pues, €l uso generalizado del aziicar de cana en
el sigle XIII. Es obvio que la aparicién del So-
bao, producto salide de una economia ganadera,
no puede datar del siglo XTIT.

Por lo mismo, cabe aceptar la afirmacién de
que los Sobaos se empiezan a elaborar hace mis
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de clen adios cuaado £] precie del azdcar resultd
asequible para los bolsillos modestos. Esto ocu-
rrié cuando el azdcar de caiia [ue gustiluida en
parte por el azucar de remolacha, es decir a me-
diados del siglo XIX, coincidiendo con 1a llama-
da “revolucidén industrial”, aunque su introdue-
¢ién en la peninsula fue paulatina pues las
grandes plantas de elaboracién se encontraban
al principio en el extranjero. Esle azucar hace
un siglo era va de uso muy corriente y debia de
ser tan ficil de adquirir para los pasiegos en los
mercados vecinos de Ezpinosa de los Monteros o
en Soncillo (Burgos) como la harina de trigo. Po-
demos suponer entonces que los Sobdgos ge em-
piczan a elaborar o al menos a vender en esta
epoca,

Vamos a estudiar a continuacién el simbolis-
mo de estos ingredientes y de su elabaracidn.

Simbalismo
1.- Rechazo de la harina de maiz

Estd admitide por la mayor parte de los in-
vestigadores culinarios internacionales (Léuo
Moulin, Claude Fischler, Maguelonne Tous-
saint-Samat...} que los alimentos conllevan una
simbologia fuertemenie social. La earne roja o
blanca de vacunas, el cordero, las aves de corral,
la caza, refiriéndonos inicamente a las carnes,
son consumidas en gradoe diferente por las dis-
tintas capas sociales principalmente coma re-
presentacion del estamento social o como resul-
tas de las virtudes ocultas atribuidas a los ali-
mentas, Cualquiera habrd podidoe ohservar ade-
mas 1a jerargquizacién con gque se sirven y orde-
nan los manjares dentro de los banquetes o al-
muerzos en funcién de la idea social o cultural
que =e tiene de lo dulce o de lo salado, del pesca-
do o de la carne, de lo frito o de lo asado,

En razén de este simbolismo, no ha de sor-
prender por elly si algunos productos alimenta-
rios fucrtemente caracteristices de Cantabria,
como el maiz, o 1as castafias, altamente aprecia-
dos en otras regiones del mundo, hayan quedado
relegados ayui, empobreciendo consecuentemen-
te las posibilidades culinarias de la regién.

El maiz nos llegd con el descubrimiento de
Ameérica en donde tenia un simbolismo socivrre-
ligiose muy pronunciado. El hombre, para mu-
chos amerindios, estaba hecho de maiz, es decir
de esta planta especial que se la puede llamar
humana, pues no puede existir sin la interven-
cién de la mano del hombre ya quec no es capaz
de reproducirse por si misma. Esta tan fuerte
simbolizacidn del maiz que le convierle en car-
ne¢ del ser que la hace pervivir ¥ reproducirse

¥

A
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Fl Collive dul maiz 5¢ generulizd en Cantubria er o siglos XViy
XV, susiinevendo af nidic V¥ pamizo. Pese o ot expansion fue
constderadn comn alimento dal pofire, bucwo dulcamente para
geachas M torias, guedandn cxcluidu de o pasioleria,
fhiginal: de Nidiez)

acarred el que formara parte de los guisos ri-
tuales como el pozofe que se comia en los sacri-
ficios del mismo modo que sigue haciéndose hoy
en las fiestas de los muertos en México. E]l que
comia este pozole a base de maiz ingeria ritual-
mente carne humang, én un acto de afectivo ca-
nibalismo ritual que recucrda a la comunién de
los catdélicas.

Sin duda esta ereencia aunque olvidada es la
que ha hecho gue en la actualidad el maiz forme
parle importante de la cocina theroamericana,
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donde se cuenta un sinnumerc de postres y dul-
ces a base de maiz (forti{las que acompanan a
una multitud de preparaciones, atoles, tamuoles,
antojitos, quesadillas, arepas, chigliiles, empa-
nadas, enrollados, hayacas, nacatamales, suru-
lios, ete.).

Este trasfondo de creencias aztecas, mayas o
incas va a jugar un papel negativo al instalarse
el maiz en el norte de la Peninsula, pege al des-
lumbramiento que produjo su llegada v pese a
que se convirtid muy pronte en el pan preferido
de los agricultores. Le ocurrié como en otras
partes a otros productos alimentarios proceden-
tes del Nuevo Munde que, desconsiderados, tu-
vieron dificultades para ser adoptados, no sélo
en Espana, sino en Kuropa en general. Asi acu-
rrié con ¢l tomate v la patata, el cacao o chocola-
te, o sencillamente el maiz.

Los motivos de esla [alla de aprecio escasa
vez han sido explicitados o lo han side de mane-
ra ambigua. No s6lo llegaban a Europa acompa-
hados de leyendas de dioses Lenidos como demo-
nios, sino que ademds carecian de referencias
hiblicas, que permitieran darles una interpreta-
cidn ortodoxa. Estaban par decirlo graficamente
sin bautizar. Tan ¢s asi que el maiz, segun Eloy
Terrén, no pagaba diezmo a la Iglesia, como si
ésta lo ignorase, o negase su existencia en un
punto tan importantc para ella, como cs ¢l dine-
ro. Incluso el chocolate habia sido ohjeto de una
excomunion por parte del obispo de Oaxaca ¥
nadie sabia lo que podria ocurrir ingirienda ali-
mentos de salvajes. Estas leyendas subyacentes,
aunque oseurds, fveron pertinaces y a ellas se
refiere Madame de Sévigné cuando le desacon-
seja a su hija que siga tomando un chocolate que
antes ella le hahia encomiado.

Asi ¢l maiz, nucstra borona, pese a su fdcil ¥
extenso cultivo, fue clasificado como de escasa
aptitud para la panificacidn, e incluide, como de-
ja entender Eloy Terrdn, ¢n ¢l rango de los gra-
nos mias populares como el mijo y el panizo, o en
el de la cebada, el trigo sarraceno, el sorgo que
eran s6lo buenos para la alimentacién del pobre,
en forma de gachas o de tortas, no de pan pro-
piamente dicho. El dato de que en 1936 alrede-
dor de cinco millones de espaiioles no comian
pan de trigo, sino de maiz, centeno, escanda, ete.
es bastante elocuente.

El maiz, pues, quedd confinado ¢n nuecstra re-
gion cantdabrica con una connotacidn de alimen-
to de pobre que se comparte con los animales de
la cuadra o del corral. La borona o harina de
maiz era, segun afirma Ortega Valcarcel, en
cierto mado simbolo de la miseria en el conjunto
de La Montana. Se hace uso del mismo en los
Montes de Pas como alimento exclusivamente

cascro para preparar gachas que, segin Penny,
las confeccionaban a base de harina de maiz, le-
che, =4al, elc. y que reciben el nombre de hormi-
gos, calostros ¢ pulientas que se endulzaban, no
con azucar, sino con miel. El maiz pudo ser tam-
bién en los momentos de las contiendas civiles
pan de guerra, aungue tampoco conllevaba el
nombre de pan sino de torta.

HEste desprestigio del maiz nos llega hasta hoy.
En los libros de cocina cdntabra apenas si hay
dos o tres recetas a base de maiz, donde éste sc
puede mezclar con manteca ¥ nunea con la noble
mantequilla. Su denominacidn en estos recetarios
cs también aleccionadora. Cuando se habla de
harina se trata siempre de harina de trigo. La
harina de trigo ez por esencia la harina. Entonces
ieémo se llama a la harina de maiz? Maiz a secas,
porgue casi nunca tiene siquiera derecho a con-
llevar al lado la palabra maiz, el vocablo harina.

I_{"' nh

i

Campos, Valderrible y Lighana evan las zonas cerealistar por ex-

celencia. No obsianie ef 1o gue se consuniia en ¢ resio de g re-

giow em foy siglos XNV y XV de inferior calidad, era fa escanda )
esprifia. (Tustracion de Andvis e Laguna, 153007

A la hora de la verdad, de hacer dulces, con-
secuentemente los pasiegos eligen pues el trigo,
aungue casi sc produzea lecalmente ¥ haya que
adquirirlo pagando, ¥ que por otra partc sc¢ cul-
tive el maiz en la regidén, si bien es cierto que
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asimismo en pequchas cantidades. El trigo aqui
cs un poco como el mafz en México, el cereal de
1a harina eclesidstica con que se hacen las obleas
de la comunién, la harina aceptada y bendecida
por Ia cultura cristiana. El simbelisma es muy
fuerte. La harina de trigo (y por tanto ¢l pan) re-
presenta ademis la universalidad del sspacie
occidental, pues es el alimenlo bédsico desde
Moscu hasta los paises drabes del Mediano
Oriente, Es un alimento protector, sometido a ri-
tualizaciones y bendiciones en épocas determina-
das dcl afio, por San Blas, San Egteban, o Santa
Agata o cn la festividad del santo loeal, sirviendo
ademads, una vez bendito, para remedio de cier-
tas enfermedades. Mo asi el maiz.

2.-Agua

Gerald Brenan afirmd gue los espafoles ze
cuentan entre los mds entendidos caladores de
apua. Kl Lraer aqui esta cita es para recordar al
lector ¢csa sabiduria tipicamentce cspanola sobre
el agua v el que uno de los ingredientes de los
gque nunca se hace meneion ¢ el agua que sirve
para hacer la masa de¢l pan {con la que primiti-
vamente se confeccionaban los Sobaos), Cual-
quier panadero que se eslime sabe lo importante
del agua por sus caracteristicas organolépticas,
su dureza o snavidad. Ahora bicn, en los Montes
de Pas existe un sinnumero de¢ manantiales, de
aguas minerales muy apreciadas que normal-
mente sirven para elaborar la masa del pan pro-
porcionando al producto final una gran finura.
Queremos afirmar con ello que los pazgiegos por
fuerza y por tradicion son grandes entendidos
en matices gustativos del agua y que con toda
verosimilitud elegian un agua especial para el
pan de los Sobaos. Que el lector escéptico abra
un libro de historia de la pintura y mire de nue-
vo El aguador de Sewilla de Velazquez y se pre-
gunte, con la mirada clavada en él, deleniéndose
en los rasgos de su rostro, 81 era o no eate agaa-
dor, un pasiego, uno de los tantos montafieses,
jandalos, que inmigraban al sur en busca de tra-
bajo ¥ que se ganaban Ia vida poniendo en prac-
tica uno de sus mas finos conocimientos: la sabi-
duria del agua. ;Qué otra cosa si no hacian los
aguajoleros u “oficiales de aloja”, foramontanos
pasiegos que iban por las poblaciones y cindades
vendiendo aloja?

3).- Feminizacion

De los dates que poseemos se puede colegir
que en los Montes de Pas el amasado de la pasta
de pan era una tarea exelusivamente femenina.
La idea de utilizar los restos de la masa o la mi-
ga schranle para hacer unos bizeochos, introdu-

ciendo en ellos mantequilla ¥ azticar es también
légicamente femenina, L.as mujeres fueron pues
las ereadoras y primeras artifices del Sohao.

Sobar, en la ultima fase de elaboracion, la mi-
ga de pan o la harina ¢con una untussa manteea
requeria un empecinamiento especial para dar
vueltas y vucltas a la masa poniendo en la ope-
raciéom gran delicadeza. Esta operacidn lenta ¥
sabia tiene algo lambién de mayreo o manoszeo
pesado pero heddnico, en el gue el taclo de la
mano es primordial. Este aprovechamiento de la
miga de pan o la harina con que se le ha prepa-
radu para hacer un dulee con que solemnizar los
buenos momeniosz de la vida, suavizar el esfuer-
zn de Lesdn diario v traer al hogar algunos dine-
rillos es pues femenino.

Es cbvio que este amasamienlo es un saber
peculiar que corresponde a cierlas normas dicta-
das per la tradicién, El Sehac se sitia en efecto
dentro de las caracterislicas de sohriedad y senci-
llez de la reposteria espafiola, apuntadas por Flor
Diaz Vidas, lejos pucs de les complicados proce-
goe de la alta reposteria de otros paises, Tampoco
egtas caracteristicas han de¢ extrafiar, va que se
trata de un preducto rural ¥ no cortesano, Pero
también es el resultado, como va se ha sefialado,
de clertas cualidades personales (destreza, y un
conocimiento fino de las caracteristicas de 1a ha-
rina con que se ha constituido la miga de pan).

De lo que no poseemos datos es de 1a edad en
que la mujer se iniciaba a este conocimiento; po-
demos especvlar gque se hacia en el pazso a la
edad adulta, cuandoe lag perspectivas del casa-
mientn se acercaban y esla destreza doméstica
constituia una baza casamentera. Probablemen-
te coma en la Provenza francesa, debia de haher
gestos de tipo amoroso can la ofrenda de los So-
bans, confeccionados por lxs mozas casaderas 4
los mozos considerados dignoa.

No de otro modo se expresa Lorenzo Perera, a
quien se citard mas adelante con relacién a las
Quesadillas. Lorenzo Perera, hablando de la
Quesadilla de El Hierro, {Canarias}, emparenta-
das con las Quesadas pasiegas, nos dice que se
las confeccionaba “con motivo de determinadas
celcbraciones familiares (bodas, bautizes...) ¥
durante las principales ficstas” ( ), siendo consu-
midas “por los miembros de la familia con moti-
vo de dicha solemnidad, brinddandose con ellas a
amigos v conocidos”.

A falta de datos documentales, 1o que nos ha-
cc creer que ha podidoe ser asi son ciertas narra-
ciones tradicionales como la de “Jran Isteban, el
del Rujin”®, Juan fuc a pedir al padre de Mariona
a su hija, para casarse con ella. Al final del tra-
to, el padre exclama:
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Mira, Mariona, sube arriba

y trae dos manteconas y dos boronaes,
v por el guiciu d'esta puerta

que yo estdis caseius.

El Sobno puede ser considerado por estas ra-
zones como el simbolo de la tenacidad y sentido
prictico de la mujer pasiega.

4.- Lo dulece del azticar

Si mantecas v borenas scrvian para solemni-
zar y oficializar el tratp matrimonial, era sin du-
da alguna, no s6lo por ser alimentos, sino por ¢l
simbolismo de lo dulce quc cn cllas se transpa-
renta.

Podemos colegir que con la ofrenda del So-
bao, se querria significar el paralelismo entre lo
dulee y delicioso del Sobuo y la ya citada destre-
za doméstica de la casadera, capaz de transfor-
mar una labor pesada y aburrida en una dulzu-
ra exquizita, pero también habil en ese amasa-
miento lento ¥ tenaz, que como hemos dicho se-
riamente tiene algo de “muagreo o manaseo” (1),

Materia que da a reflexionar es que esta biz-
cocheria gque en otros sitios de la peninsula sue-
le ser de origen conventual, en los Montes dc
Pas es de erigen ganadcre, en donde la economia
era ruda ¥ poco dada a lindezas culinarias,

La alimentacion del panadero a la sazdn era
sobria y elemental. Se hacia, en el momento en
que seguin nuestros cdleulos aparece el Sobao,
solo a base de productos locales. Es decir a base
de leche, pan v barana, lag ya citadas gachas
(hormigos, calostros o pulientas), cocido, sopa,
hueves fritos o en tortilla, carne salada en in-
vierno, moreillos, chorizos, precedentes de la
matanza. La adguisicidn del azucar y de 1a hari-
na de trigo suponia pues un desembulso que ha-
bia que rentabilizar de una manera u otra.

Nada mejor para ello que un pastelito dulce,
pero de una dulzura algo especial. Lo dulce en
los conventos estaba vinculado simbdlicamente a
las dulzuras del paraizso. Lo dulce en los pasteles
¥ mantecados, confeccionados por manos monji-
les, eran de alguna mancra cl simbolo de la ante-
sala de las dulzuras del amor divino. Aqui nos
fropezamos con un gimbolo de lo dulee que esta
vinculado a la fiesta, 1a alegria, las solemnidades
gociales. En la vida laica lo dulce simboliza cl
apaciguamicnto, cl descanso en el trabajo, los
momentos de alegria que se han de celebrar.

Lo dulce, segiin Fishler, se presenta en los al-
muerzos cuando ya se ha saciado el hambre,
cuandn empiezan a desvanecerse en las papilas
linguales los resabios de los manjares que han
antecedide. Es la senal de que, al acabarse la

fiesta, la reunicn familiar o la celebracidn de un
cumpleadios, hay que dejar en el paladar una no-
ta afectiva, antes de que empiecen de nuevo los
quehaceres diarios. Esta nola dulee es pues sim-
bélica del deseo de que la vida sea apacible,

Por otro lado, el emplen de azicar para endul-
zar los Snbaos ¥ no de miel denota a primera vis-

- ta que se trata dc una opeién social: la miel es

cmpleada en los Montes de Pas en los alimentos
para las gachas, segin se ha comentado ya, ga-
chas que reciben ¢l nombre de hormigos, calos-
tras o pulicntas. No obstante, si la miel, pese a lo
rudimentario de los métedos pasiegos para su
produccion, era muy cstimada, lo era, si damos
crédite a Garcia-Lomas, porque hacia oficio de
medicina, siendo usada como analgésico en los
delores reumiticas o como anticatarral y asimis-
mo como exeipiente en un sahumerio llamado
“nabizu”. Asi, se decidié para los Sobaos dejar de
lado los criterivs de salud y emplear el aziear
que a la sazdn ya habia perdide su cardcter ini-
cial de farmace v la harina de trigo por tener am-
bos una simbelizacién de mayor prestigio.

f.- Mantequilia

El S8obao cumple a la perfeccidn el simbolisma,
no séle en lo dulee, sino en la mezela de productos
alimenticios altamente significativos: miga de
pan o harina, mantequilla, limon, anis o ron.

La mantequilla ¢ manteca, también llamada
butire, se elaboraba antiguamente en los Mon-
tes de Pas, segun diversos autores, después de
una larga y complicada operacién de desnatade
v de un no menos manose método de conserva-
cion en los nataderos o “rentiros”, donde se apro-
vechaban las frescuras de las piedras y dc los
manantiales, las oquedades de las rocas, los
vientos “serenos” y las corrientes de aire. Las
natas eran después mazadas en una piel de cor-
dero, el odre, que se habia preparado con agua ¥
ceniza. Las natas se introducian por el cugllo del
odre que luego se tapaba con un disco de made-
ra. Una de las patas, los pindoles del odre, dis-
ponia asimismo de un tapdn, que se quitaba pa-
ra decjar escurnr primero el garbin, liquido le-
choso que sale de 1as natas antes de que se em-
piece a mazarlas, y después los trebejes o suero.

Para los etnélogos la mantequilla es uno de
los “marcadores” que designan, haciendo una
vez mas referencia a Fischler y a otros autores,
la parte norte del mundo occidental por cuanto
se reliere a la alimentacién, mientras que el
aceite de oliva es el “marcador” de la zona sur.
Tenemos pues un Occidenle gastronémico divi-
dido en dos parles, Norte ¥ Sur que no coinciden
exactamente con los paralelos geograficos. Otros

—_—45 —



“marcadores” de este Norte y Sur gastronémico
son el vino y la cerveza, el maiz v el trigo, las
gachas y el pan, las vacas ¥ los cerdous. Se ha de
gefialar ademas que dentro de eslas dreas co-
mensales existen ademds los “platos titem” a
los que =e atribuye un papel simbdlico muy pe-
culiar pur poner no s6lo de manifiesto una espe-
vificidad o una diferencia, sino por servir asi-
mismo para transmitir el patrimonin emociona-
do de una pertenencia étnica.

Ejempiar descendiende de fa boy extingiida vazae pastega (Riva de
Misesgor, YO7FY Modogeefio de A, de Miguef Pafowring), Septin M. de
Terdnt: “Anites de gue thugnran o fd Monia¥ia lax wizas lecheras, [os
Pasieos abian wr especializado o si vacea de calin roja o arclfa-
hg e la produccion de fa lecha.. 7. "Su prodicciin de leche era
PegueRia, pues no llegaber o fox & oz diavios, pero esta cantided
guedaba compensada pov la vigueza en principios grasos, gue Ve-
gaba g un 7 poy 400, o gue justificaina s fuvao @ ool precin yue af

canzabia en los merCadcs. liste riguexa covisiibeivd ia base do ela-
Buracian del guess ¥ maleguilla, principal industric de las villas

PrESIEGs”

La mantequilla estd vinculada necesaria-
mente a las ¢ostumbres ganaderuas, costumbres
gue ¢ran consideradas por los griegos (los hom-
bres del sur) como bdrbaras. Los consumidores
de mantequlla se caracterizan, segin estas teo-
rias, por sus rasgos csquimales, mientras que
los consumidores de aceite de oliva, son bajos,
morenos, con costumhbres de dioses meridiona-
les. La mantequilla, producto de lujo, ocupaba
entre log bretones e irlundeses, un lugar impor-
tante en las ceremaonias religiosas, por su color
dorado y su untuosidad.

Los Montes de Pas alimentariamente sc ha-
lan en una inlerseccion donde e cruzan el pan y
las gachas, el vine y la cerveza, el maiz y ¢l trigo,
la mantequilla y el aceite de olivas. Se debe sin
duda, a su posicidon geogrdfica que linda con la
mescta castellana. Comn muchos puehlos “fron-
terizos”, los Montes de Pas se habian constituide
en un lugar de intercambio mereantil por donde
pasaban por un lado los quesos y la mantequilla

hacia el Sur, y el trigo, azicar y aceile de oliva
hacia cl Norte. El Soben, al emplear mantequilla
para su confeccidn, se diferencia del resto de la
Peninsula por lo que sc refiere a reposteria. Es la
raya donde empicza el norte de Europa.

Los pasiegos son conocidos par ser ante todo
excelentes comerciantes. Curiosamente el Sobrn
simboliza cste encuentro entre el trigo y 1a man-
tequilla, la leche de una vaca alimentada con
hierba verde, los hucvos a basc de maiz, y el azi-
car convirtiéndosc no en plato tétem, pero si cn
un mantecade totem que refine 1os caracteres
cullurales de la regién representados por la
mantsquilla, con log del resto de la peninsula,
Sin embargo, enmo para simholizar sin equivocos
su pertenencia nortefia, no hace uso de almen-
dras, pifiones, avellanas, nueces, caracteristicas
de la reposteria espafiola meridional, aungue
también de modo curiose de la gallega. Asimismo
sorprendentemente deja de ladoe los chicharrones
tan extendidos en la penfnsula para elaborar tor-
tas ¥ hollos dulces, scgun Diaz Vifias.

Loz Mtenos de corrgl, ingrediente sustancwal del sobgu, siempre

CoLeGYOR Com @raw esima e Jos mercadns, o ld By gre constitu-

ErUn uE carnplemenio o ia dieta fumitiar de los campesinns. Re-

cudrivse fa fioma de ln galliing pedvesa en Cantabria (Phunille de
V. Polgacn, o 1559),

6.- Huevos de galling

E] huevo gezaba ya cuando se inicia el Sobao
de un gran prestigio en la peninsula. Veldzquez
dejd a la posteridad en el lienzo “Vigja friendo
huevos” la va antigua costumbre espadola de
freir los hueves por dos. Pero la solemnidad con
gue la vigja frie los huevos nos esta diciendo que
no se trata de una opcracién balad{, sino de un
acto que exige respeto porque se trata de huevos.

Hoy en dia el huevo se ha convertido en un
producto imprescindible e insuslayable cn la co-
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cina por muchas motivos. Sin duda el més pe-
rentorio es porque los huevos sicmpre salvan fa-
cil ¥ elegantemente las situaciones imprevistas
de dltima hora: erudos para sorber, fritus, duros,
pasados por agua, escalfados, estrellados, re-
vueltos, en suculentas tortillus francesas o espa-
fiolas. ..

Y ademas porque son ¢l ingrediente basico de
cremas, flanes, natillas, merengues, crepus, dul-
ces {como las yemas de Soria), licores, mayonc-
sas, chocolates (incluso en forma de huevos)... Y
si se retlexiona, nos percatamos enseguida de su
sorprendente capacidad para aceptar con pro-
verbial sencillez sabores opuestes como la sal o
el azdcar ¢ miel. E incluso para mezelarse deli-
ciosamente con las huevas de pescado.

Lo dnico que requiere €l huevo para cumplir
con su completo cometido es ser fresco para que
ofrezea un amarillo sin connotaciones perversas,
un amarillo que se deja dorar el lome para ha-
cerse apetitoso y espléndido.

Esta trescura del hueva de gallina y este
amarillea conseguido can la alimentacidén de las
gallinas a base de maiz la ofrecian los pasiegos
en un tiempo en gue no existian las neveras. Es
cierto que nuestros padres sabian conservarlas
envueltos en papel de periédicos o de estraza,
bien metiditos en latas metalicas vacias de ga-
lletas. Pero la frescura del hueve de corral re-
cién puesto solo la podian y pueden garantizar
log aldeanos. Y esta garantia tenia que jugar sin
duda también en la popularidad que pronto ad-
quirid el Sobao.

QUESADAS
1.- Técnicas de produccion e ingredientes

La Quesada estd citada en la obra de Ismael
Diaz Yubero como dulee tradicional de Canta-
bria “que se prepara horneando una pasta com-
pacta hecha con queso pasiego fresco, mantequi-
lla, huevos, miel, harina, cdscara de limon, ca-
pela y un poguite de sal”.

La Quesada, o al menos la denominacidon de
Quesada, no es exclusiva del producto de los
Montes de Pas, ohjelo de esle estudio, elaborado
tradicionalmente ¢con ol queso blando y fresco de
la regidn, al que se afade azicar, harina, limdén,
ete., cociéndose todo al horno en una cazuela. La
Quesada también es fabricada en otros sifios de
Espafia como ovurre con la de El Hierro (Cana-
rias), denominada Quesadilla. Lorenzo Perera,
M. J., en su obra citada en biblivgralia, nos pro-
porciona incluso sus ingredientes y cantidades:
queso fresco vy sin sal (molide o desmenuzada),

azvcar, huevoes, harina de trige, ralladura de
cdscara de limén, matalauva y canela, con una
elaboracion muy semejante a la pasiega. Como
lo recucrdan Arrove Genzdlez y Garcia del Cerro
los canarios se hicieron duchos en la produccidn
de quesas, sobre todo los ahumadeos, con que se
repostaban los navegantes, tras el descubri-
miento de América, para proseguir las largas
Lravesias ocednicas.

Con el nombre de Quesadilla se produce asi-
mismao en algunos paises de Ameérica Latina un
dulce semejante, cuya base principal es el queso
blandu, pero esta veg, la harina es de arroz y la
elahoracién un tanto diferente, al menos en la
receta dada por Maria del Carmen Zarzalejos
para El Salvador.

Aunque igualmente en el Sur de Francia en
Occitania, Languedor, existe un producto andlo-
go. Se trala de la caseuta, estudiada por Jacques
Barrau, la cual se hace con cuajada y harina de
triga, toda ella ecocido al harno. Probablemente
existe tamhién en otros lugares. Nos estamos re-
firiendo ahera pucs, sdlo a la Quesada pasicga
tipica de los Montes de Pas.

No se dispone de datvs documentales del ini-
cig de la claboracién de la Quesada. Lo que sa-
bemos es que el queso pasiego, base de la Quesa-
da, (llamado también “queso asadero” por ser
considerado como un queso que sS¢ mejora mu-
cho asandole) era antiguamente muy conotido y
aprcciado. Efectivamente, en ¢l siglo X1V, ¢l Ar-
cipreste de Hita en el Libro de Buen Amor (cop.
969) hace mencion del “queso assadero”. En
1515, al declararse la peste en Laredo (Canta-
bria), como afirma Arroyo, se toman normas sa-
nitarias que afeclan al queso asadero. Masg tar-
de, en 1529, Ruperto de Nola no sélo le cita en
su “Libro de Guisados y Manjares vy Potajes inti-
tuledo Libro de Cocine”, sino gue da una reccta
que hace pensar ya en la Quesado. Es la si-
guiente: “Tomar de este queso [assaderal y ra-
Hario bien st suffre rallarle. Y sino cortarlo me-
nudo a como quisieres. Y tama calda de carne
que sea muy gruesso y ponlo en unu cacuela y
echa con ello el guese y ponlo ol fuego trayéndolo
stempre con un palo. Después tomar por cada es-
cudilla de caldo unn yema de hnevo bien hatida
¥y echarlos dentro del queso siempre frayéndolo
con una cuchara ¥ echarle dentro un pedueco de
acucar al cozerlo y cuando ¢l queso hiziere co-
rrew ex hecho, echar sobre ello agucor molido”. Se
ve que el quese asadero se presta facilmente pa-
ra preparaciones que llevan huevo y azdcar

El queso, pues, con que se clabora la Quesa-
dna es el “quesao pasiego”, o “gqueso de las pasie-
gas", muy cxtendide por todas las comarcas pa-
siegas vy actualmente por toda la comunidad de
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Repwescriacion de un rafrcante Dasiego de gueso fresce monieco-

S So fired niseriar o mamed de capes, I cuerizo con la gue se

Protogier dol stero gre se escurria de la bandoin (cestada ] asenin-

aa on la farie suflerinr del cuérant en dovde se acomadaban fos

gresoy lapados con wn Nenzoe, (Pliumilla de R Alvarez. jCopia de
nn groabado aromimo del siglo XIXF

Cantabria. Es un queso elaborado exclusiva-
mente con leche de vaca. Una vez cuajada la le-
che, se la “cascaba” reduciéndola a pequerias
trozos o “cascarias”. La cuagjada pasaba, una
vez eseurrida, a una tabla cubierta de hierbag
blanquecinas, larga y tubular (ergafa, breda-
fic 0o grmofia) hasta tener un escurrimiento
completo.

Su farmula tiene diversas variantes, pero
mas o menos es la siguiente: a un kilogramo de
cuajada (bien escurrido el aueruv), se le anaden
350 gramos de azacar blanea; 100 gramos de ha-
rina buena; dos huevos; 100 gramos de mante-
guills; cdseara rallada de limén; canela molida o
en rama y un poco de sal. Sc amasa hasta obte-
ner una completa homogeneidad y se deposita
en un molde, por cjemplo, en cazuela de barro,
porcelana o alumipio, a los cuales previamente
se ha untady bien con 30 gramoes de mantequi-
lla. Luego se pene al horno hasta que sc dore
hicn, ¥ se puede tomar fria o calienle, segin los
gustos, ¥ puede ser calentada varias veces sin
menoscabar su calidad. Se presenta pues ante el
comensal como una pasta ligeramente compac-
ta, de un grosor de un centimetro, que ha adop-
tado la forma del molde, generalmente nvalado o
redondo, con un hermosoe tostado en la superfi-
cie. Antiguamente, segin Arrayo, se empleaha
miel en vez de asaear y se cocian en horno de le-
fa, después de haber fabricado el pan, lo que les
proporcionaba una gracia egpecial.

CUADRQ COMPARATIVO DE LAS QUESADAS PASIEGAS

| Puewte | flPais | Dilis | Poroindm | Corpas | Sagectiaal mm GarcinCerro | Garay | Villaoueva |
QuoFoCu| S0gs | WCwhr | Yo Moo | VKD | dquesies | O g | N | s |
Harina 6 Cuchar. Ne HEr No L4Kg 1Taza ’\7 145 e 12 Taza 0 s,
Maeqills | Mg | ¥gs | HNes § Wigs. Ggs | W 106 gvs W, s,
Aaicar Blgs | ldlgs | 0ge | l4Kr ke, (T | e | W | SCww | Sgs |
Husvos 6 3 2 3 3 TEE 4 ] B
B | W | W ) 1 | N | W 1 N | 5 | : o
fumolimén | 2 Limones (fs S S L2 Limén W N o Ne 1 Limen
Cancla 1 Cuchar, % Nu k|1 2 Cuchar. Ho b Ko No 1 Cugar
Togur No Ne | 4luchar Si Ho Thogars | Mo NG ? No
Bon A 1€uchar o Yo 10z No e |- Mo Mo | R
Sal No No No Yo Uz poep Nn Nﬂ N | s [ m ]
Miga pan No Ne No 200 grs. apr N No Mo Ne
s | % | R 1 % | % | W _’saﬂ_’ o | N 1 Cuehas No
Leche No Wlin | 1 liw i No No 1Tim No
Mzicena o 120 grs. o No No | Nn No [_Nn__ 1 N

Retiae los datos referentes o sus ingrediernies segiin las recetas que figuran tanto en hbros de cncing come en estudins de investigacion,
abras que eonstan an la hibliogrifin.
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Del presente cuadro colegimos que cn la ac-
tualidad existen diferencias en los ingredientes
para la elaboracion de ias Quesados pasiepas en
las gbras culinarias relalivas a Canlabria. Son
las siguientes: a veces el tradicional queso fres-
en escurrido, bage pasiega de la Quesada, se sus-
tituye por yogur; la mantequilla, azucar, huevos,
harina ¥ limén {tante en raspadura eomo en zu-
meo) son siempre empleados; una vez la harina
de trigo deja lugar a la maicena o a la miga de
pan; la canela no parece un ingrediente de rigor;
el usa del yogur (en vez de queso fresco escurri-
do) va de par con el de 1z leche; a la sal siélo se la
cita una vez. La referencia a la miel citada por
Diaz Yubero, Arroyo estima que ¢ cosa antigua.
Huelga decir que el cuadroe no es ni mucho me-
nos exhaustive, Simone Ortega, por ejemplo, la
cual no aparece en el mismo, tiene en su libro ci-
tado en Bibliografia una curiosa receta de Que-
sadas en la que propone para su confaceion, que-
8¢ pasiego win prensar o de Burgos o manchego
fresico, como si todos estos quesos supieran igual
0 como 8i la Buesada no tuviera unas caracteris-
ticas gustativas muy definidas.

Nel mismo modo que los Sobaes lamentable-
menie no figuran en algunes libros de cocina
cdntabros, como se dijo més arriba, nuestra in-
vestigacion nos ha llevado a hacer una sorpren-
dente y triste comprobacion de la ausencia dc la
Quesada en el ment de buenaos restaurantes de
Cantabria. De los 87 restaurantes que figuran
en Comer u la carta en Cantabria. Guia de res-
teurantes tnicamente 10 proponen la Quesada
comn pestre. Deecimos y repetimos sorprendente
y triste porque se trata del “comer en Canta-
bria” y ademas “a la earta” Y asimisme porque
la referida guia esta avalada por la Conscjeria
de Turisma del Gobierna de Cantabria.

Un capitlulo aparte mereceria el caos termi-
noldgico en que navega la Quesada. Ya no hable-
mos dc los libros de cocina que cada cual le da a
este delicioso postre un nombre cualquicra, cl
que a los autores les pasd por la mente en el mo-
mento de *copiar” las recetas. Nuos estamos refi-
riendo ahora a esta famosa guia, cuyo provecto
fue cofinanciado por la Consejeria de Turismo
del Gobierno de Cantabria. Veamos,

De los diez restaurantes que ofrecen la Que-
sada, dos la denvminan Quesada casera. Otrn
propone Guesada con frese. Tres sencillamente
Quesado, Otro, Quesada de Cantabria. Deos,
Quesada Pasiepn casern. Y por 1iltimo, una, Que-
suda Pasiegn, Nosotros suponemos que la labor
de una Consejerta de Turisma, cuando se trata
de gastronomia, es algo méds que la de financiar
o cofinanciar sin tomarse la pena de echar un
vistazo, aunque s6lo sea por mera curiosidad, a
lo que financia. Un vistazo, claro estd, erilico co-

mo es su deber. Si 1o hubiera hecho poniendo en
ello un poco de amor por los productos canta-
bros, alge hubiera podido gugerir la susodicha
Consejeria a los restaurantes para que incluye-
ran en sus menis este exquisito postre cantabro
de modo que los forasteros puedan catarle y co-
nocerla. Algo hubiera podido hacer, nos o figu-
ramoes nosotros cindidamente acaso, para poner
un poco de orden en los términes para denomi-
nar la Quesadn. Porque incluso se esta plantean-
do la obtencién de un nombre controlado de ori-
gen de modo que ¢l consumidor sepa si cs Que-
sada pasiega o no,

2.- Simbolismo

Cabe hacer iguales comentarios gue para el
Scbao per lo que ge reficre al simbelizmo de sus
ingredientes comunes ¢como son la harina de tri-
go, ¢l pzucar ¥ los huevos de gallina,

Lo que tenemos que subrayar es que la Ghue-
sadu se ha de hacer con quesa tresco pasiego. El
queso freseco se valora precisamente por su “fres-
cor”, nocidn que, como lo sefiala Léo Moulin, “se
refierc a la vez a una tonalidad del gusto, esto
es, a una catcgoria de sabor y olor peculiares, ¥
a un estado factico que se refiere a su origen re-
ciente”. En la mente del consumidor ¢l quese
fresco e¢s un producte natural, que guarda las
virtudes originales de¢ lo campestre, lo cual re-
presenta un nexo con la naturalcza.

En cste sentido es justo recordar de pase lo
que fue la raza vacuna pasiega, tan finamente
estudiada por Angel de Migucl Palomino. La le-
che del queso fresco con que se producian las
Quesadas salia de las ubres de una raza autéc-
tona, la pasiega. Estas vacas habian sido prepa-
radas durante siglos para la producecién de leche
de caracteristicas gustativas peculiares por gen-
tes, los pasiegos, cnteramente dedicadas a elio.
Lo hacian con mentalidad de pasteres, llevando
el panada en la primaverd y verano a las brani-
zos (praderias altas robadas al besque) en com-
pafiia de toda la familia con el nomadismo pro-
pio de los pastores, estabulando el ganado du-
rante el invierno y aliment4ndolo exclusivamen-
te con heno.

Javques Barrau por su parte nos recuerda
que los huevos, leche, mantequilla v gqueso tie-
nen en camin gque se venden en los comercios
modernos colocados en igual seccidn, por tener, a
811 juicio, idéntica connotacidén de inocencia ¥ vi-
talidad. Productes de origen animal, obtenidos
#in haberse tenido que derramar sangre, la le-
che y los huevos son alimentos de pureza y sim-
holizan la vida en su continuidad.
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Live Sobiacis y [Juwseidens de riripev fuiviegn So iReLporaron preio &
dex treecdicrn de lg porstoleric jBévica, crigdiowndo fos rrasiesios aro-
mAticos el Hnwder, angs, von, ate. Tdwea bovdtica;.

¢Ven los espaiioles que comprun los Sobaos y
Quesudas estas caracteristicas un tanto idilicas?
Se podria volver a formular la pregunta pero
anadiendo ahora “aunque sea de manera oscura,
inconaciente”. No podemos contestar a ella, pero
el lector se la podria hacer a si mismn. La leche
es un alimente de vida, simbole de abundancia v
fecundidad, siendo la referencia inicial de la
misma, !a leche de la madre humana, Los pasie-
gos reservaban para los nifios el suero de la le-
che con gue se hacian los guesvs. Y puede ser
que el éxito extraterritorial de estos productos
ldcteos como sen el Svbao y la Quesada se deba
en parte al prestigio simbelizante de la leche y
mantequilla pasiegos,

PRODUCCION ARTESANAL EN bEHlE DE
AMRBOS PRODUCTOS

Mientras la mujer pasiega fuc la que se ocu-
po por motivaciones domésticas ¥ sociales en ha-
cer Quesadas y Svbaos, éstos integraron las ea-
racteristicas sutiles y sensuales del hogar pasie-

go: el gabor a humo del horno, las delicias de la
mantequilla casera de extraordinarias caracte-
risticas orgunoclépticas, las reminiscencias ani-
males del odre, el gusto de huevos de gallinas
bien alimentudas y libres, el sabor seco de trigos
pertectamente seleceionados para haecer el pan y
las caracteristicas de un azficar gue se preste
perfectamente al cecocido, producto caro v pros-
tigioso, que dejé en segundo planc a la miel.

Iisiitgent gre vecoge of pase de e barca cowing del mercerda. Se
aprecier 4 il pasivea ivdusporkmdy los productos al mere m!o

COW N CHELERID o b Ftael 2irdid. ¥ rdare Sala fo ceracleviiiiee o

Ly delivadoy producios deritadns de o lecke, mantecys e

regitieviarnt Wi cuddadosy transpovte dosde o] igar de origey betsiet

tos feendon oo senta v pov 1o BT ginat) hericict pao ofistone ros

CF EL CHEWIRG | SIS COMHEmenios (et de und flpmilln de 1
Folanco, o 188G

La Quesada y el Sehao no han podido evitar
la produccién artesanal en serie, como tantos
productos de mantequeria, pero si en vierto mo-
do han soslayado 1a indusirializacién, aunque
no tolalmente, a la que han tenido que someter-
ze en otrog paises los productos pasteleras. Cile-
muos los italianos, las cassaie, panettone, pan pe-
poto di civecolntio, pero también en Inglaterra,
los buns, muffins, hampers; en Espafia el lurrén
¢ polvorones; en Frantia los ecroissants o las
magdalenas,

Lo yue nos tenemos que preguntar es si los
requerimientos de la produceién arleganal en
serie, por cuanto se reliere a Quesadas y Sobans,
han relegado 1o que sensarialmente era simbolo
de la vida agreste.para el cumensal. Porque a
primera vista de poco serviria gue en el mejor
de los casecs ge hicicran los Sebacs con munie-
quilla, si esta mantequilla es indusirial, es decir
desposeida de toda conootacién tanto rural como
ruslica, dejando a estos dos vocables la reminis-
cencia etimoldgica del vocablo latino rus, que
significaba campo agreste y entraba en contra-
posieion con domus {casa) y urhs (eiudad). Diga-
mos lo mismoe si log huevos son de gallinas de
bateria o si los hornos son eléctricos o de gas.
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La rusticidad pasiega sc podia pascar por la
Carte va que la mantequilla del tugar, praducida
con la leche de las vacas *pasicgas”, una leche
untuasa de alto contenido grase, era muy esti-
mada no sily en Canlabria sino en toda la na-
cidn, presentandase algunos de sas producteres
como proveedores de la Casa Real.

No quercmos decir con cllo, ni mucho menos,
en nomhre de esta rusticidad, que la produccién
de la mantequilla pasiega signiera empleando
métodos primitives, Lo cierte es que su elabora-
¢ion fue sufriendo modificaciones continuamente
al eorrer del tiempo. Digamos como ejemplo que
en el momento en que Gareia-Lomas la conouid,
ge producia en “baratas”, insirumentos que el re-
feride autor log da como autéetonos. Ahora bien,
este instrumento para agitar la leche v conver-
tirla en mantequilla es de origen francés {barat-
te), utilizado en Francia atin actualmente para la
mantequilla. 8i damaos crédito a los diecionatios
etimolégicos franceses, este vocablo procede del
verbo “Garaiter”, del antiguo francés que gignifi-
caba “agitar”, lo que parcce plausible, Esta acep-
cidn del origen francés del vocablo estd avalada
en ¢l Vocabulario de Cantabria de Lopez Vague.
Digamos de paso que el vocablo “presura™ con
que los pasiegos denominan al cuajo natural tie-
ne también el mismo origen francés (présure). A
través de ella z2dlo queremos subrayar la conti-
nua evolucidén de la produecién, por no hahblar de
los gustos. El gire tomado por esta evolucion en
los Montcs de Pas probablemente se deba a que
es una region muy abierta a lo que ocurre fuera
de clla ¥ acepta dejar métedos antiguos para mo-
dernizarse, como en este cago, empleando instru-
mentns de origen francés,

Ahora bien, cs ¢n nombre de esta continua
modernizacidn y evolucién de la produccidn de
Sobaos v Quesadas v de los productos lacteos
que la componen que nos toca a nosotros hacer
una rellexidn y sacar conclusiones. Parque lo
cierto es que, pese a modernizaciones, evolucio-
nes y produccian en serie, sstos productos si-
guen teniendo por un lado una connetacidn re-
gional. No han perdido el caricler “pasiego”, ni
tienen una representacion nacional como lo pue-
den ger los mantccados italianos o ingleses ya
citadog. También es cierto que no son les 1inicos
dentro del panorama espanol que siguen tenien-
do una representaciin regional. Quienes los ad-
guieren en el extranjers o en regiones de la pe-
ninsula que no sean Cantabria van buscando en
estos dulces la gozosa sensacidn rdstica de los
Montes de Pas. ;Un mito? ;Una realidad?

No son preguntas vanas, Tenemos la convie-
clén, a la vista de la evolucién de los gustos ali-
mentarios en Buropa, que pronto ya no bastara

con la antigua referencia a lo agreste o regional
para ser considerado como producta “natural”.
Detrds de nuestras preguntas esta nuestra preo-
cupacidn de saber si tanto el Sobao como la Que-
sada se les puede o podrd incluir dentro de los
productos biolégicos, cada vez mds llamados
BIO. Al describirlos hemuos ido destacande algu-
nas de las caracteristicas que corresponden hoy
a lo que buscan loz consumidores de productos
BIO: 14 ealidad del gusto, el acereamiento al cul-
tivador, criador o fabricante, el afdn por encon-
trar una alimentacién auténtica y sana. Efecti-
vamente, los consumidores quieren eslar segu-
ros de la que comen, por lo que buscan en los ali-
mentos valores auténticos. Por elle son scensibles
a la nocién del terrufio y de proteccién del medio
ambiente. Pero va los consumidores de Sobaos v
Quesadas no son inicamente cantabros.

Lo BIO abarca en la actualidad una gama
importante de productes: cersales, productos
lactcos frescos, gqueseria, frutes ¥ hortalizas,
carnes y aves, ete. En Europa lo BIO estd regu-
lado por cierta normutiva. Los alimenios llama-
dos BIO deben atenerse a una serie de criterios.
Los productos vegetales transformados sélo que-
dan autorizados a llevar la indieaciéon BIO si
contienen por lo menos un $5% de ingredientes
de arigen agricola bioldgico. Lo que Implica: un
modo de produccidon exento de productos quimi-
cos sintéticos: la aplicacién de métodos de traba-
jv fundados en el reciclado de materias orgéni-
cas v en la rotacion de los cultivos; el respeto de
un plan de reconversién de las ferras de dos
afios antes de la sicmbra para los cultivos anua-
les, de tres anos antes de la cosecha para los cul-
Livus perennes; la utilizacidn de medios de lucha
bieldgica; la limitacion del usa de aditivos gui-
micos (conservantesz, saborizanies, colorantes,
desinfectantes...) ¥ la voluntad de privilegiar los
aditivos naturales.

La respuesta a ¢stos interrogantes no nos co-
rresponde. No ohstante en la segunda parte de
esle estudio expondremos los resultados de
nuestra investigacion de ecampo, con ohjeto por



un lado de compulsar la teoria con la realidad ¥
por otra de describir la situacién actual de la
elaboracion de los Sobaos y Quesadas.

NOTA

(1) Exle afinnacion de “magreo” tieme cierlo paralelismo con
lo que relata Léo Moulin, {ver biblingrafia, p. 2033 Fste auror
afirma que en francés “taster” (catar) en el sigio XVII tenia e
sentidu de “pefoler™ (nagrear, manosear) y guc esle “pelofer”
significaba arigina.mente jugar a la pelots 2 mano gara entrenar-
sg, Carar, en francés, era en definltiva un magreo. un Mmanoseo,
en el que las papilas linguales balbian sostitada a la neao,
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APUNTES ETNOGRAFICOS: OFICIO DE TRATANTE EN

LOS PEDROCHES

1.- INTRODUCCION

Son muchas las dehesas en la comarca de Los
Pedroches, aunque las mas famosas han sido, la
de la Concordia que las Siete Villas adquirieron
de Obejo y la de La Jara, que durante siglos man-
tuvieron de manera proindivisa las Siete Villas (1).
lgualmente fueran famosas las dehesas de Caha-
dallana, en el Condado de Santa Eufemia y con
gran repercusién para la localidad de El Viso (2).
Sin duda alguna, éstas han side las mas estudia-
das y per tanto de las que mas datos pcseemos.
Su repercusion econdmica en toda la comarca ha
sido grande pues en la de la Concordia, comenzd
en el sigle XVIl| su transformacion con la planta-
¢ion del olivar, que dura hasta nuestros dias y la
de la Jara, que fue pro indiviso de las Siete Villas,
y hoy tienen parte todas ellas después de su divi-
5i0n y a la que de manera mas concreta nos refe-
rimes ahara (3},

Cada localidad tenia y tiene sus propias dehe-
sas y todas ellas mantienen una similitud de confi-
guracion de forestacidon y dedicacién tanto a la
agricultura como para el ganado, an una muy bien
entendida simbiosis.

La comarca constituye una penillanura resul-
tante de la erosion de una cupula de batolito de
materiales endogenos de naturalaza granitica en-
tre materiales pizarrosos.

En estas dehesas abunda la encina guercus
rotundifolia, aunque también pueden verse algu-
nas otras especias, como el quejige quercus fagi-
nea, el alcornoque guercus suber y el melojo
quercls pyrenaica.

En sl extracto arbustivo encontramos la cosco-
ja quercus coccifera.

El encinar esta enclavado en terrenos llanos y
su vegetacidn ha side transformada, presentando
en la actualidad una vegetacién natural, que for-
ma las grandes dehesas en las que las encinas
son la base de su forestacion y protegen a gran-
des dreas de pastizales.

2.- APROVECHAMIENTO DE LA DEHESA DE LA
JARA

Tiene una extensidon de 28.047 fanegas de
Cdrdoba que squivalian a 25.000 de Castilla, que

Manuel Moreno Valero

era &l modo de medir en nuastra comarca. Sus |i-
mites, eran por una parte las posesicnes del Mar-
qués de la Guardia por el norte, por el oeste tie-
rras del Duque de Béjar vy término de Espiel, por el
sur la villa de Obsjo y Adamuz y por el esis terre-
nos pertenecientes al término de Montora.

En unas Ordenanzas dadas por los Reyes Ca-
tdlicos en Valladelid, el 18 de julic de 1492, se les
concedié facultad a los vecines de Cordoba para
adehesar terrencs y en ceoncreto 1os vecinos de
l.os Pedroches consiguiercn hacer escritura publi-
ca en 1629 por 6.400 ducados.

La exiension de la misma ya la hemos dicho y
en ella existian en esa misma época 163.777 ar-
boles y ademas €6.950 en tierras de particulares
llamadas labrados o sea 170.727 arboles de fruto
de baellota (4).

El tipo de arboleda que han ido perfilando es-
tas dehesas ha tenids un aprovechamiento, que
ha marcado en parte |a forma de vida de sus gen-
tes, Segun puede verse an los archives de la justi-
cia impartida durante los siglos XVIl y XVIll abun-
dan los delitos que sefialan esta circunstancia,
pues muchos de los delitos cometidos por el ve-
cindario, eran de corte y tala de arboles y muy en
concreto, de encinas, en todos y en cada uno de
los pueblos. El usufructo de la bellota, su arrenda-
mientg, el robo o el impago de los mismos, y los
incendios de la dehesa, asi como muerte o robo
de ganade que en ella pastaba.

2-1.- Alimentacion animal

En Los Pedroches sus dehsesas son lugar de
paso para sus ganados y las clases de ganado
vienen muy bien determinadas en ellas: vacuno,
ovino, caprino y cerda y los animales de carga:
yeguas, mular, cabaliar y asnal (5).

El ramén de la encina lo aprovecha el animal
de cerda, vacung, ovino y capringe en dos moemen-
tos: en otefio, al varear el fruto, para que caido al
suelo, en forma de ramitas tiernas, [o coman tam-
bién junto con las bellotas e ingieran los animales;
el otro momento es, una vez finalizada la monta-
nera, comienza la tala del encinar y sus ramas
son parte de la alimentacién.

La cabra ha sido muy extensiva en otros tiem-
pos pues la hierba otofial era aprovechada junto a



las ovejas pero este animal aprovecha mucho los
arbustos y la misma bellota tanto de encina como
de alcornoque. La importancia de esta especie de
animal es tan notable gue incluso hubo cofradias
en la comarca, qua coma principal fuents de in-
greso para sostener sus cultos, tenian una piara
de cabras que arrendaban al mejor postor cada
ano (6).

En el vacuno, se ha mantenide la raza autocto-
na, retinta, come productora de carne (7).

l.a dehesa ha acaparado tradicionalmente la
crianza y explotacién del ganado de cerda dado
que su alimentacion basica es la bellota y esta
preparado para transformar los hidratos de carbo-
no que abundan en dicho fruto v es |la razdn de su
abundante grasa.

Entre ta dehesa y el cerdo ibérico exisie una
simbiosis muy estrecha de tal mode qua cualquier
alteracion que se produjera en uno de estas dos
elementos tendria repercusiones muy serias para
el otro. Si no hubiera cerdos posiblemente el enci-
nar desapareceria y si no existiese encinar no po-
driameos sofiar con las piaras o varas de cerdos
que pueblan nuestras dehesas.

2.1.1.- Cerdo iberico

Como todos los demas de su especie, proviene
de Africa Central y segun los estudiosos, de él se
derivaron tres troncos que se desarrollaron en dis-
tintos puntes del globa terrdqueo: Asia, Eurapa
central y litoral dei Mediterraneo, que es el qua ha
dado lugar a gue se desarrolle dentro de la penin-
sula Ibérica y llamamos de esta manera.

Fueren nuestros anlepasados, dedicados a la
agricultura y pastoreo, los que hicieron la conve-
niente seleccion de las encinas de mejor calidad y
también del cerdo del que dependia su alimenta-
cign fundamental y la supervivencia a través de
los siglos (8). La conjuncion de ambas circunstan-
cias ba hecho que este animal encontrara en
nuestras dehesas la mas completa idoneidad para

su conservacién, realidad que no ha acontecido
en otros paises, donde ha desaparecido.

E! cerdo ibarico, asimila mejor [a bellota porgue
antes de angullirla la pela con sus dientes y no co-
me la cascara que es mala de digerir. Tiene més
grasa por propia evolucion de su especie, adap-
tandose al campo, en otofic come bellota. castafa
¥ mastica la hierba tierna, pero no la come. En ve-
rano tiene menos de gué comer en el campa y la
grasa le ayuda a vivir esos meses

l.os modos de explotacién tradicicnal usados
en la comarca se han sustentado en mantenar
dos crias anuales una a finales de afio y otra en
medio de la primavera por mayo,

2.1.1.1- Cruces realizados

El cerdo ibarice es mas pequeiio, mas fino y de
menos hueso. Cruzado con el duroc-jerssy se ob-
tiene mas pesc, mas visceras y mas estémago
pero menos canal aunque mas magrosa y de me-
nor calidad.

58 han obtanido frutos aseguibles cruzando el
ibérico con el alentsfanc portuguds desarrollando
mas los jamenes, paletas y lomos aunque también
de menos calidad.

Los cruces han liegado en tiempos recientes
con los adelantos de la biolegia y de la insemina-
cion artificial, pero antes las razas autdctonas no
se cruzaban, los prados no se fertilizaban con
abonos y a los encinares no se les hacian trata-
mientos para desinfectarfos.

En nuestra comarca siempre ha tenido un as-
pecte que le ha distinguido con sus cercados de
piedra y altimamente alambradas por el grande
cosio que tiena la mano de obra.

2.1.1.2.- Cochinas de cria

El ciudadanc pedrochefio siempre ha encon-
trado en ia explotacidn del cerdo, una de sus més
generalizadas fuentes de ingresos economicos.
En los cartijos se instalaban las ahijaderas, gran-
des zahurdas provistas para la cria. Las cochinas
previstas para madres eran seleccionadas, asi co-
mo el berrace o berracos de la piara con el fin de
obtener el mayor grade de pureza genética.

Los lechones a los diez dias ya comen piensas
y se destetan a los sesenta dias, progresivamen-
te, empleando en ello cuatro o cinco dias. Cuando
se destetan se realiza la castracidn y con el fin de
que formen bien su osamenta deben tener espa-
cios libres como es el carcado de la comarca don-
de ellos campean a su humor de un ladae para
otro. Las nacidos a final de afo aprovechan las
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rastrojeras de las siembras y la montarera pues
se sacrificaba aproximadamente a log caterce,
dieciséis o dieciocha meses de vida. Mientras log
nacidos en mayo se intraducian en la montanera,
una vez gue los cebados salfan de ella, pero lus-
go aprovechaban de lleno la del afio siguiente.

Se le ilamaba cochino estudiante, a aguel que
en su dia no daba el peso porque estaba entermo,

2.1.1.3.- Cerdas a reposicién

Una costumbre es dar los cerdos a reposicién.
Consgiste en gue 8) dusho de los cerdos, cuando la
bellota estd en su sazdn optima, ios mete durante
el tiempo de la montanera en el encinar de otrg
dusho.

Antes de entrarlos en 1a finca se pesan las cer-
dos y se vuelven a pesar cuando finaliza la tempo-
rada de la bellota. Las arrcbas de diferencia, son
las que abena al duefio de la bellota segun el pre-
cio que se haya pactado previamente.

2.1.1.4.- Los guardas

E1 porquero mayoral estaba encargado de varias
piaras de cerdos y el zagal ayudaha al porquero.

Su indumentaria era muy rudimentaria, pdara
cubrirse de la lluvia en invierno usaban de un ca-
pote de hule que al resbaiar el agua. evitaba que
se ampaparan sus pocas y pobres ropas. Sus pies
descalzos o unas albarcas, hechas ds goma de
auto cruzando unas tiras de matarial.

En tiempo normal sus zahones hechos con la
piel de algun animal muerto. su zurrén donde He-
vaba su escaso alimente diario, su cayado vy siem-
pre iunto a éf un par de perros amaestrados para
que cuidaran y condujeran el ganado.

Vivian las pocas hgras de descanso ean chozos
redondos hechos con palos de encina que se és-
cogian durante 1a tala. Encima de los palos se ha-
cia el techo aplastado de tamaras seces, sin haja-
rasca; Juego se le echaba retama y encima de la
reiama se colocaba paja de fa mas alta que se re-
cogla de los rasirojos y se igjia, y posteriormente,
se le echaba un poco de agua v se pisaba. En la
corona del chozo, por donde salia el humo de la
candela, habia que poner retama verde para que
hiciera buen cuerpo y evitar que se encendieta.

Dentro se metia la cantarera, las camas ha-
chas de retamas y enhiesta. £n las noches de in-
vierno, se cubrian con todo 10 que tenian a su al-
cance hasta con los aparejos de las bestias.

Alrededor del chazo le hacia una canal por
donde corria el agua de la lluvia y no entraba en
&l chozo.

E! plato usade, era el dornillo, en é se comia €l
gazpacho y también la leche migada. Estaba he-
cho de una sola pieza, de madera de raices de
brezo, y las cucharas las fabricaban ellos mis-
mos, con cuernos de los carneros ¢ de vacas.
Los ponian a calentar en la candela y adquirian
mucha ductibilidad y con un arte muy rastico,
campaonian sus utensilios para camer.

2.1.1.5.~ industrias Pecuarias de Los Pedroches

A finales de 1918 segdn consta en el cuestio-
naric de! Instituto de Reformas Sociales, cuyas
respuastas publicé dicha institucion decia:

"Son industrias susceplibles de ssiablecerse
aqui, a base de productos agricolas y sus derivados:

1.-Salazdn de carnes de cerdo, de las que se
producen mds de mil toneladas...” (9).

Antes de 1920 surgio la idea de construir en
Pozoblanco una importante empresa dedicada a
la matanza de cerdos, salazdn de sus carnes, pro-
ductos e industrias complementarias.

La materia prima la aportaban todos las pue-
blos de la comarca cuyes encinares abastecian
grandes piaras de cerdos,

El 7 de cctubre de 1923 se celebrd una reunion
en la sede del Banco Espafnol de Crédito en Pozo-
blanco que aportaba una cantidad alta para dicho
proyecto.

Comenzaron las cbras los primeros dias de fe-
brero de 1924 junto a la estacion del ferracaryil y
ya habian determinado el nembre social de la em-
presa, “"Industrias Pecuarias de Los Pedroches
S.A” siendo presidente D. Elias Cabrera y secre-
taric Antonio Vare, director de la sucursal de Ba-
nesto en Pozoblanco. La escritura se firmd el 29 de
marza de 1924 ante el notario D. Juan Pance Ve-
ga. Se inaugurd el 24 de diciembre de aquel afio
siendo su primer gerente 0. Cesar Arrieta Navarro.

La primera matanza fue de 80 cerdos de mas
de 16 arrcbas cada uneo y el primero pesdé mas de
20 arrobas y fue denade al Hospital de Jesus Na-
zareno.

Esta empresa ha tenido distintes duefios, pero
existe aun en la actualidad aunque abundan em-
presas de este tipo en 1a zona, si bien la de mayor
resonancia actual es C.O.V.A.P. (Cooperativa del
Valle de los Pedreches).

2.1.2.- Ganado Vacuno

En cada localidad existe su dehesa boyal o pa-
ra los bueyes {10). La raza mas habitual entre no-
sotros ha sido la lamada retinta del Guadalquivir



por ser muy rustica y haberse adaptado extraordi-
nariamente al clima y a los pastos,

Por su resistencia tradicionalmente estuvo de-
dicada también para realizar las faenas agricolas
come animal de tiro hasta que mas modernamen-
e se impuso [a yunta mular.

Con esta raza autdciona, que da poco rendi-
miente carnico, en tiempos recientes se han he-
¢ho cruces con otras razas consiguiendo mejorlas
con los resultados.

Asi se ha cruzado con la llamada parda aipina.
Ctras razas que se han afincado en nuestra conti-
nua cabaha han side la charolais o herefordy lirmu-
sina, stendo asta Gitima junto con la charolesa las
qua mejores partos tienen y segun los ganaderos
las que mejor rendimiento cérnico consiguan.

Este tipo de ganado ne ha estado estabulado
sino suelto, en libertad. Su alimento ha sido el
prade, gue se fertilizaba abonandolo, paja y heno.

El vaquero mayoral, gs el que dirige varios va-
gueros y zagal el joven gue ayuda al vaguerc.
Siempre se han visto con su zahones, sombrero,
zamarra de cuero, honda y zurron. En las grandes
fincas usaban de caballa con montura vaquera pa-
ra trasladarse de un lugar a otro.

2.1.3.- Otros aprovechamientos
2.1.3.1.- Fuente ds energia

La dehesa a lo largo de la historia ha sido una
de las fuentes de energia cuandc no se conocfa
las emanadas del gas, las petroquimicas y nuclear.

Carban de encina ha sido muy valorado y em-
pleade como combustible asi como la parte mas
menuda ha sido empleada en picén para catentar
los hogares con el brasero (171).

Las tamaras se vendian en haces para hacer
las candelas dal hogar donde se preparaba la co-
mida ¢ se calentaba el agua. Era la manera habi-

tual de calentarse durante el invierno a base de
lefia de encina, grandes y gordes troncos en las
candelas de la cocina y la lefia de aire, mas ende-
ble y fina y se consume mas rapidamente.

2.1.3.2.- En la construccion

Les troncos retorcidos de encinas, aguifones,
han sido empleados como vigas en la construc-
cion de |la casa popular de toda la comarca y ain
hoy se pueden ver ejemplares en algunos de sus
pueblos como Belalcazar y Pozoblanco.

En tiempos pasados, cuando se hizo una desfo-
restacion, se llevaban desde Pozoblanco a Alma-
dén, para entibar las paredes de los pozos de las
minas de azogue y de ahi viene el gentilicio de sus
habitantes. Cuando llegaban los carros porteando
dichos palitrogues se gritaba para avisar que acu-
dieran obreros: “Ya estan aqui los tarugos”. Se re-
ferian a los troncos porieados no a los hombres
que los parteaban (12).

2.1.3.3.- Muebles popuiares

Aunque es madera dura y no muy moldeable,
sin embargo siempre 3e usd para construir un ti-
po de bangueta muy rudimentaria, de {res patas,
que servia para sentarse no golo en el campo si-
no también en la poblacién. aunque era menos
frecuente. Otras de mayores dimensiones que
servian de mesa para sacrificar 10s cerdos de la
matanza domiciliaria,

3.- EL TRATANTE O CORREDOR DE GANADO

La comarca de Los Pedroches ha sido, y es en
la actualidad ganadera. Sus tierras, poca propi-
cias para la sembradura san mas rentables en
pastos para e! ganado, por esta razén han prolife-
rado las personas dedicadas a comprar ganado.
|_a cabafa se compore fundamentalmenie de ga-
nado de cerda, ovino y vacuno aunque en fiempos
pasados también tuvo importancia el caprino. £n-
tre nosotros, siempre han proliferado las personas
dedicadas a comprar ganado.

3.1.- Nombre .

Se les ha bautizado con diversos nombres, que
originariamente no siempre significan lo misme,
aungue todos elios convergen sobre el trato de
ganado: fratanie de ganado, comisionista, com-
pra-ventista, merchante, corredor 0 mediador de
ganado.

Comisionista: Intermediaric entre el ganadero
y el tratante que interviene entre armbos para Hle-
var a cabo la operacion de compra-venta.



Trabaja a comisién, de ahi proviene su nombre.
Naormalmente era el 1% de cada parte: comprador
y vendedor.

fratante: Se dedica a comprar y vender gana-
do exponiendo en cada operacién el riesgo que
conlleva de beneficios o pérdidas. Trabaja sola-
mente scbre una especie da ganado, siempre so-
bre el que tenia mas amplios conocimientos: va-
cuno, lanar, 8quing o caerda.,

Entrador: La persona que recibe el ganado y lo
vende al carnicero. -

3.2.- Cometido y cualidades

El tratante surge necesariamente del modo de
vivir nuestras gentes. El ganadero estaba toda la
jornada, dia y noche, pendiente da su ganado, de
que nc le faltara el alimento, el agua y no tenia
ocasién para estar al dia de come andaban los
precios. Pasaba la jornada en el campo, alejado
de las fuentes de informacion de precios y por
tanic se encontraba a la hora de vendar sy pro-
ducte con el probiema de no saber cual era el pre-
cio en ese momanto.

De ahi surgié la necesidad, de alguien que pu-
diera decir al ganaderc a cuanto podia vender su
producto en aquel praciso momento. Esto lo salu-
cionaba el tratante de ganadec.

Por eso cuando alguien queria vender informa-
ba al tratante de la oferta que tenia, coiejaba los
precios base y de ahi ya comenzaba a plantearse
en serio la conveniencia de ir hacia adelante o de-
tenerse en busca de ocasion mas propicia.

El tratante transcurria dias enteros montado a
caballe, viendo ganado en las distintas fincas,
donde previamente le habian ofertado para verlo,
con sus propios ojos el tipo v condiciones en que
se encontraba el ganadoe.

Después, utilizaron motocicletas, que les faciti-
taban estas visitas, hasta llegar al vehiculo todote-
rreng, que tienen en la actualidad.

El papel cue ha representado dentro de la es-
tructura econdmica de la zona ha sido importante
siendo intermediario entre la persona criadora de
ganado v la persona campradora del mismao.

A veces ha sido una persona independiente
arriesgande él misma en la compra y venta, mien-
tras otras veces, ha obrado como representante
de una firma comercial de entrante de ganado en
los mataderos de plazas importantes.

Este cometido exigia en algunos momentos es-
tar al tanto de la ley en lo que concierne al fisco y
ala seguridad social. En el anterior régimen peliti-

¢0 de sindicalismo vertical, estaba enclavado den-
tro de las Actividades Diversas.

El buen corredor debia ante todo estar al co-
rriente y bien informado de la clase y cantidad de
ganado existente en el términc en que él se de-
senvuelve. Era su materia prima y esta informa-

“cién podia facilitarle el acceso de quien tuviera ne-

cesidad de comprar. Por otra lado tenia siempre un
namerc amplio de amigos ganadercs que anuai-
mente reponlan su cabafia, que vendian y compra-
ban. Los conocimientos amplios y detailados de
dénde se encontraban piaras de ganado de una y
olra ciase, era alge que daba prestigio y facilidad
para acercarse a él y proponerle una accion de en-
vergadura, pues el oficio prioritario del corredor
ara poner en contacto a la persona deseosa de
vender con la persona deseosa de comprar y ma-
diar entre ellos para llevar a cabo la operacicén.

3.3.- Como se aprendia 8! oficia

Todes los oficios se aprendian a través del
gontacto personal con los maestros del oficio v el
corredor no era una excepcion. Al amparo casi
siempre de la experiencia del padre, iba apren-
diendo a sortear las dificultades y asumir los co-
nocimientos necesarios para su dasempefo. Vien-
do actuar a los ya veteranas en el oficic aprendia
los trucos, conceia a los criadores de ganado.

Se requeria unas cualidades de trato afable, fa-
cilidad de expresién verbal, lo que deierrmina tener
buena imagen y unas buenas relacienes plblicas.

Este trato y experiencia iba ensefando Jos se-
cretos del ganado, sus razas, cualidades de cada
una de ellas, alimentacion, rendimiento en canal
pues no todas las razas tienen el mismo rendi-
miento una vez sacrificadas,

El mercado oscila mucheo y no es ajeno a ello
la climatologla que facilita en el campa los pastos
naturales a su tiempo 0 no, en abundancia o pre-
cariedad. 8i no hay pastos naturales, los animales
tienen que alimentarse con piensos anadidos que
encarecen la crianza y entonces no todos los ga-
naderos tisnen el raspaldo scondmico para soste-
ner durante tiempo su ganado y hay quisnes lo
echan rdpidamente fuera para avitar que les sea
mas costoso.

De ahi que al buen corredor, debe poseer un
cierto offato para percibir estos detalles importan-
tas para la sconomia. Es muy cualificado todo
aqusllo que hace referencia a la formalidad y se-
riedad de los compromisos contraidos. Siempre
sé ha destacado entre ellos lo que se le [lama se-
riedad o formalidad a la hora de hablar las cosas y
cumplirlas, y no dar marcha atras.



3.4.- Organizacion extralocal

Los tratantes de ganado hacian su vida a ca-
balle entre la localidad y el campo, visitando el ga-
nado. Cada uno tania sus lugares de encuentro,
incluse sus horas v eran conocidos por todos los
interesados de la iocalidad e incluso comarca.

Todo e! abundante ganado de Los Pedroches
se ha derivado a tres importantes plazas: Madrid,
Barcelona y Valencia.

El ganado vacuno tomaba direccion de Madrid,
Barcelona, Valencia y Sevilla. A Cdrdaba solian
llevarse los toros, erales y vacas.

Las corderos se enviaban a los mataderos de
Madrid, Barcelona y Valencia.

Los cerdos tradicionalmente han sido comer-
cializados en Guijueic (Salamanca), Segovia y Ja-
bugo {Huelva).

En cada una de estas plazas, existia un en-
trante o persona, que recogia el ganado donde
iba a ser sacrificado. Normalmente el corredor lo-
cal trabajaba para ef entrante y de &l recibia con
la frecuencia necesaria las drdenes de compra y
los precios del mercado.

3.5.- Lugar del trato

El epicentra era el bar, antiguamente la taber-
ha, el casino y alguna vez en casas parliculares.
Alll s& buscaba al amigo y comprador de siempre
al rayar el alba, tomando unas copitas de aguar-
diente pues los ganaderos madrugan mucho para
soltar el ganado a los pastos. Lugares fracuenta-
dos en Pozoblanco eran Eulalio Bejarano y Pedra
José ambos en el centro de la poblacién mientras
an Villanueva de Cordoba era el Casino igualmen-
te situado en el corazén de la ciudad.

Alll estaban los que pretendian vender y los
que deseaban comprar y £n medio el tratante.
Ofrecia la mercancia: mimero de cabezas y peso
aproximado de media que podian tener. Este dato
del paso podia alterar mucho el precio.

Si llegaban a un acuerdo se pasaba a ver el
ganado, por lo que habia que desplazarss al cam-
po y alli, sobre el terreno, y tenienda ante la vista
el objeto del frato, a veces se rectificaba lo conve-
nide si no habia sido fielmente descrito.

Si todo iba tal y como se habia dicho y conve-
nido se aceptaba la sefal, cantidad de dinero que
se adeiantaba como formalizacion y compromiso
del trate y se fijaba el dia del peso.

Si durante el tiempo transcurride desde la fe-
cha de la venta y la del peso habian subido ¢ ba-
jade los pracics en el mercado, el trato no se alte-
raha y se respetaba lo pactado.

3.6.~ £i peso del ganado

El peso del ganado se realizaba a primerisima
hora de la mafiana por razdn de que los vientres
no estuvieran llenos y ganar asi en peso. E! pesa-
dor portaba la romana al hombro y existia cierta
callada rivalidad entre los afamados ganaderos
para ver qué berregas, becerros o cochinos con-
seguian mejores pesos gue era un titulc de gloria
persanal.

El ganado vacuno se hacia aforando el peso a
0j0, es decir, calculandolo personas avezadas en
este cometido, ganaderos por regla general, y que
variaban escasamente del peso real. Posterior-
mente vinieron las basculas en las mismas fincas
o en la localidad. Finalmenta con los mismos ca-
miones adaptados para el transporte de ganado
con sus jaulas y ascensor incluide para varios pi-
s0s. Se embarcaban en 'a linca y se pesaban en
el pueblo en basculas de gran tonelajs mucho
mas comodo € higiénico. En defensa de los ani-
males, se han dado leyes relativas al transporte
para no hacer sufrir a las reses.

El ganado vacuno se compraba por cabeza y
tenia un precio distinto segun fuera toro, vaca,
eral, afiojo o ternera que determinaba la caiidad
de la carne y por tanto el precio distinto.

Con los adelantos de los estudios genétices se
cruzaron distintas razas y la autdctona de nuestra
comarca llamada retinta para mayor produccion
de carne se cruzo con el Charoles y Limusin.

El ganado ovino o lanar se pesaba con romana
y por libras (460 gramos) en la misma finca. Cuan-
do aun no existian establos podia suceder que el
dia sehalado para el peso hubiera llovido y en ese
caso la lluvia empapaba la lana de los corderos y
le daba mayor peso, por lo que se suspendia el
peso para no perjudicar al comprador. También gl
ovino merino se cruzd con otras razas para obte-
ner mas libras en menor tiempo.

Con los cerdos ocurrfa cosa parecida, el peso
se hacia con romana mediante arrabas (11,50 kg).
Mientras se pesaban se marcaban ¢on un hierro al
fuego.

El ganado vacuno de leche, caballar, mular y
asnal siempre ha gozado de mas chalaneria y ha
sido habitual que dichos tratos se hagan durante
varias jornadas, sentdndose en el bar, con mu-
chas copas de por medio.

3.7.- Formalidades y rito

El lugar preferido para el trato eran las taber-
nas, bares y siempre junto al mostrador o alrede-
dor de un velader con unas copas encima. El alco-
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hol calentaba los animes y se volvian todos muy
parlanchines.

El trato se cerraba, tras un forcejeo por ambas
partes, hasta ponerse de acuerde, en el ndimero
de cabezas, praecio, forma de pago, tiempo de re-
cogida.

Todoe culminaba cuando el tratante tomaba una
mano del comprador y otra del vendedor y las
unia entre las suyas y preguntaba: ; Trato hecho?
Cuando respondian si, todo habia finalizado y en
aquel momento se daba la sefial convenida. En
aquel preciso instante, era costumbre entregar el
10 & 20% del valor de la operacion. Las mas de
las veces no hacia falta ni dar sefal, bastaba la
palabra dada, pero si era de mayor cuantia, se for-
malizaba a veces un contrato escrito y aquello se
cumplia cemo si estuviera firmado ante notario.

Se tomaba el alborogue, unas copas © un café
y nada mas, por cuenta del comprador.

Si por cualquier circunstancia se rompia el tra-
to ya tarmalizado esa cantidad la perdia el com-
prador y si se rompia por parte del vendedor, éste
doblaba la cantidad recibida.

3.8.- Traslado de!l ganado -

El dia sefnalado, el ganado comprado se ence-
maba en corrales préximos al pueblo, Venian de
las distintas fincas, andando a dichos carrales y
una vez alli reunidos se llevaba a embarcar.

A Coérdoba se llevaban andando, los de Villa-
nueva de Cordoba empleaban dos dias haciendo
descanso en Adamuz e igualmente desde Pozo-
blaneco haciendo escala en Villaharta.

Cada corredor de ganado tenia a su disposi-
cign un grupo de hembres practicos en {a conduc-
cion de ganado y que se llamaban acarreadores
que eran los que traian desde su finca el ganado
a pie. En tiempos pretéritos eran llevados asi has-
ta el mercado donde se entraban. Mas tarde, y
con la instalacion del ferrocarril, teda esta comar-
ca embarcaba el ganada en la estacién de Los
Pedroches, posteriormente y cuandoe se instalo el
ferrocarril de via estrecha de la Compahia Minera
Metalurgica de Peiarroya-Puertollang ya hubo va-
rios puntos desde donde embarcar el ganado: Po-
zoblanco y Villanueva de Cérdoba.

Mas recientemente y con la generalizacién del
transporte por carretera, se acondicionaron ca-
miones de gran tonelaje para astos menesteres.
Empresas dedicadas al transporte de ganado se
aprovisionaron de este tipe de camiones de varios
pisos, y &n cada piso, distintos departamentos,
con el fin de no aglomerar mucho ganado y evitar
que se dafen unos a otros. En los mismos corti-

jos, cuando eran de gran extensién, tenfan sus
propios embarcaderos.

Los gastos ocasionades en estos trayectos
siempre eran a cuenta y a carge del tratante com-
prador: facturacién, bajas ocasionadas, etc.

Estos largos trayectos hacia las grandes ciuda-
des eran un verdadero calvario pues los trenes de
carbén tardaban a Madrid dos dias, a Valencia
tres y a Barcelona hasta cinco.

Eran trenes de mercancias, los vagones en es-
tado lamentable, con los pisos rotos, sin ventanas,
con las puertas descelgadas y todos estos des-
perfactos los tenfan que reparar por su cuenta,

Habia que solicitar los vagones con algunos
dias de antelacion y aportando una fianza de 50
pesetas por unidad que luego se dejaba al Jefe de
estacidén por el servicio prestado.

Cuando llagaba el ganado a Puertallano de
nuevo habia que pedir vagones pues la compafiia
ferroviaria era de distinte titular o empresa. Si as-
taban disponibles, cuande liegaba el tren de via
estrecha se hacia el transbordo para llegar a des-
tino con la mayor celeridad posibla.

En las operaciones del transborde ayudaban
unos hombres gue se dedicaban a este menester
de pasar ganado de unos vagones a otros, de via
estrecha a los de la Renfe, y sus honerarias tam-
bién corrian a carge del tratante,

Una vez hecho el trasladc se hacia la factura-
cion desde Puertollano al lugar de destinc y a con-
tinuacisdn iba en busca del Jefe de circulacién para
que enganchara os vagones al tren que més pron-
to los hiciera llegar al destino y esto siempre lo ha-
cian dando propinas para obtener su colaboracion.

Durante el recorrido se aprovechaba la parada
en las estaciones para meterse en los vaganes y
dar una vuelta al ganado porgue muchas reses se
caian o tumbaban por el exceso de calor, cansan-
cio y agotamiento que los animales sufrian en tan-
tos dias de embargue. Muchas veces usaron de
botellas de vino para reanimar a las animales. Las
bajas producidas eran a costa del tratante. A ve-
ces arrancaba el tren y hacia grandes trayeclos
revuelto con los mismos animales. Como se usa-
ban trenas de mercancias el mayor trayecto se
hacia de noche.

Cuando llegaban al tugar de destinc se proce-
dia a desembarcar y llevarlo a los corrales del ma-
tadero pues {an sélo el matadero de Madrid tania
ramal ferroviario que llegaba hasta sus instalacio-
nes. En Barcelona y Valencia hahia que llevarlo
por las mismas calles de la ciudad.

Una vez el ganado en los corrales de los mata-
deros se dejaba descansar al menos tres dias an-
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tes de sacrificarlos para qua se recupararan y se
les pasaran las fiebres.

3.9.- Difarencias an fos matadsros

En Madrid el ganado se vendfa en canal o sea
va maiado y de ahi que {as canales que no se
vendian habia que introducirlas en las camaras
irigoriticas para otro dia. Cada dia que transcurria
las canales perdian peso y por tanto también pre-
cio debido al secado de las carnes y la pérdida de
color.

Sin embargo en Barcelona, Valencia y Alicante
el ganade se vendia en vivo en las cuadras y se
sacrificaba los dias indicades por el comprador,

A finales de la década de los cuarenta debido
ala escasez y los llamados afios del hambre exis-
tia més oferta que demanda y a veces los anima-
les pasaban hasta treinta dias de espera hasta
sacrificarlos con las sensibles pérdidas. En aque-
Hos tiempes habia guien arrendaba rastrojeras en
las cercanias de Madrid y sacaba el ganade a
pastar porguse era una manera de subsanar las
pérdidas.

Cuando se finalizaba de sacrificar toda la ex-
pedicidn el entrador entregaba la correspondiente
factura detallada de pesos, precios, bajas, gastos
de mantenimienia, su comisitn, eic.

3.10.- Una elnia enraizada en esle oficio

En todos los pueblos de la comarca de Los Pe-
draches existe una pequeda poblacidn gitana.
Desde siglos atras, estan registrados en sus pa-
drones y nunca hemos tenido noticia de gue se
haya quebrantado la convivencia de ellos con sus
VeCinos.

Al menos en esta zona la figura del gitane esta
siempre ligada al trata de bestias: equino, mular ¢
asnal. Ha sido siempre éste un terreno eh que se
han desenvuelto muy bien con mucha préctica y
conocimienic.

En las ferias de ganado que existieran en Hino-
josa del Duque y Pozoblanco ia figura de las fami-
lias gitanas rodeadas de churumbelss con churre-
tes y mocos en la cara, montades en bestias junto
a jergones llenos de paja, era una estampa repeti-
da cada aho (13).

3.91.- Arreglar las bestias

Las gitanos han gozada fama de adecentar las
bestias para el trate de mado que aparecieran
mas vatiosas tde lo que reaimenta eran. Se daban
arte esquildndelas, las atalajaban para hacer invi-

sibles sus mates y sobre todo las vendian donde
no eran conocidas. Se dice que hasta le cambia-
ban la dentadura.

Habla muchas yeguas da visntre y ias mejores
las usaban los ganaderos para criar potros.

Los potros que no reunfan cualidades se desti-
nabhan a muletos y¥ habia épocas gque valieron mu-
cho aunque hoy sélo valen los que tienen casta.

Sin embarga no pretendemos decir que el trate
con bestias estuviera reservade a los gitanos y
veladoe a los payos. En cada poblacién han existi-
do igualmente parsenas muy cualificadas y famo-
sas en el trato de este tipo de ganado. En Pozo-
blanco hay que recordar a los Bernias v los Mali-
nas. Estos llevaban todas las tardes el ganado
que tenian a la venta, a darle agua en las cajas de
la calle Real cuando existia el Chumbo y mas re-
ciente cuando vivian en la calle Travesia Alfareros
los llevaban al Chorrito. Estos paseos les servian
al mismo tiempeo como de exposician del material
gue tenian disponible para la venta.

Hoy las bestias de tiro y de carga, casi no se
usan; han sido anuladas por las maquinas agrico-
las. sin embargo las de siffa o de fujo se cotizan
muy altas (14).

3.12.- La parte oficial

Una vez finalizado el trato quedaba la parte
gue correspondia al veterinario y si habia que
trasladar el ganado previamente tenia que llavar
su gufa de circufacidn. La guia para el ganado era
corno su desumento nacional de identidad y tam-
bién servia para saber que aquellas cabezas no
eran producto de un latrocinio camo tan frecuen-
tes eran en siglos pasados

3.13.- £/ ganade no agataba su dmbito

Si &5 verdad que principalmente el tratante ¢ co-
rredar se ha aplicado al ganado, también se ha de-
dicado a venta de viviendas y sobre todo dg fincas.

Mo era tan habitual y frecuenie el movimienio
de fincas de una mana a otra como el ganado que
tenia su ciclo en un ang: se producia, se criaba o
engordaba y se deshacian de 8l cuando obtenia
el pesc apropiado.

Pero ademads, este tipo de venta, si exigia la
ley hacerlo ante notario y pasarlo por el Registro
ta la Propiedad.

Qtro aspecto era no ya la venia de las fincas
sino el arrendamiento de las mismas y entonces
sl que podia hacerse al margen y en exclusiva
coempetencia de los corredares y unos testigos.
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Traemos aqul el ejemplo de una finca emble-
matica de la comarca y quiza de las de mayor ex-
tansidn gue existieran desde que se implanté el
Registro de la Propiedad, nos estamas refiriendo
a La Canaleja en la dehesa de la Concordia en
Sierra Morena.

“En la villa de Pozoblanco, a veinte y nueve.de
septiembre de mil novecientos once, y ante los
testigos que al final se expresardn se reunieron
para celebrar un contrato de arrendamiento: De
una parta, D. Andrés Peralvo Cafuelo, soltero,
abogado, mayor de edad y provisto de su corres-
pondiente cédula personal: Y de otra, D. Florencio
Moreno y su hermano D. Aurelio, vecinos de ésta,
casados, con sus respectivas cédulas, por las que
acreditan ser mayores de edad, y con la capaci-
dad necesaria para realizar este contrato...”.

Después de expaoner las distintas cldusulas del
contrato finaliza éste:

“Ambas partes contratantas, lo aceptan asi, con
todos sus efectos y consecuencias, y quieren tenga
la misma fuerza y valar que si fuera Escritura Pabli-
ca, obligdndose a su mas exacto cumplimiente, en
prueba de lo cual lo firman ante los testiges D. José
Cabhallero Cabrera, D. Segundo Delgado Cabrera y
D. Pedro Garcia Caballero, en Pozeoblanco, y en la
fecha al principic indicada” (15).

NOTAS

(13 OCANA TORREJON, Juan: La debesa de la jara. lmpren-
ta de Pedro Lipez Pozo, Pozoblanco, 1947, MUNOZ CALEROD,
Andrés: Las Siete Villas de los Pedrockes y sus Blenes Comunales,
Cérdalza, 1931

(23 CF. VATLVERTIE FERNANTIEY, Francisco: "Fl Condade de
Santa Eufemia a mediados del siglo XVII", Coleccidn de Estudios
Cordobeses. Excina. Dinutacion Provincial de Cordoba, 1983,

(3) Cfr. MOREMO VALERO, Manucl: Olfuar de los Pedrachoes.
Yradiciones vy Folidore, Cérdoba, 1987,

(@) QCANA TORREION, Juan: Of. it pp. 25 v 27

(%) Cir. ¢n la Normativa para el cuidado de la dehesa en Los
Pedrocines. archiva Muucipal de Dos “Juormes,

(63 VIOIRENC VATERG, Ma-wel: San fsidro en Tos Pedroches.
Pozoblarco, 1995, pp. 44 v ss.

{71 56lo muy recientemente, a partir de los afios setenta,
promovideo por ln COV AR se puctla of paisuje de la comarca
de |z estampa de establos para abrigar la vaca "echera v por de-
creta de Iz Camunidad Earapes, romienza un saneamiensa de la

cabafa vacuna.

(8) La matanza domiciliaria ha tenido una transcendencia
yranuc para la economia familiar pedrocheiia. Bien ko dice ¢l re-
frin: *Con una Miss v mirano hay para sodo el afo. Sohra Misa
v falia marrano”.

(87 Articulo pubdcade por Moisés Morene Cuastro en “E Cro-
nista del vValle', n* 709

{103 BEn 16946, el Avuniamieato de Pozohlanco, ante el esta-
do lastimosa en que estabe su debiesa boyal y L de o Jaca, por-
que ze destruian los drboles, prohibid echar ramon al ganaclo
vacuno ¥ do oo género v pidié colaboracidn a los vecines, pa-
4 que con cargo a los propios guinran los mejores chuaparmles y
lis wrejores mars qpre hibia pacn gue se criaran mas ripidamen
te, Cfr. AMP, Leg. 208.

(113 Enouro lugar, aemos escrito sobre oficios desaparced-
dos, alli pueden verse unos apuntes emogrificos del carbonero
v picone:a. “La Vor del 1opgar®. Pozoblacco.

{121 Cft OCANA TORREION, Juan: Bodotin de la Real Acade-
mia de Cordoba, n® 81, afo 1961, pp. 141-148.

{13} Esos dias 3¢ recomendaba oo dejar 1as puertas abienas
por misdo a los rabos, signos hoy oo tan latenles cue expresa-
ban una antigua xenofobia contenida contra la mxa gitana. Sin
emhargo ¢n nucsiros puchlos han cenvivido [amilias gitanas
rouy yaeridas, en Pozoblanco, los Salguero; en Villanuera de
Cdrdaba. estuvieron los Castro, Manzano v Heredia, Mariano
Castro ¢ra 3u Rey a quien respetaban ciegamente,

(14) Actualmente existen en Pozoblanco vartos hierros cedi-
cadus 4 la cria caballar y son notables los premios consceguidos
en machas ferias de Andalucta ¥ la que organizan cada ado con
mative: de la Feria v Fiesras de Ntra. Sm de lis Mercedes, Fste se-
giln pucde comprobarse en los archivos municipales viene desde
sigios atias ¥ por alguna medn Demos enddo siemnpre una parada
de la remonta caballar del Tiéreito Espafiol en Pozablanco.

(15) Publicado por MORENG VALERO, MANUEL: Cfr. Olivar
de lus Pedrockhes, Hradiciones v Folklore, p. 147

S



DOS “PAIRONES” DE LA PROVINCIA DE GUADALAJARA
FUERA DEL CONTEXTO MOLINES

¥n 1996 publicamos un libre que lleva por ti-
tulo Pairones del Seniorio de Molina (1). En él se
hace una extensa rclacién de todos y cada una
de los existentes en la zona explicando sus posi-
bles origenes, su descripeidn, su esquema arqui-
tectonico y su distribucién geografica por sex-
mas y municipios dentro de las sexmas, Se ana-
liza un totzl de poco mas de cienlo cincuenla
“pairones” v sc ofrece la imagen de cada uno de
ellos, pudiéndase sacar una clara idea de o que
en realidad ¢s este menumente.

Sin embargo tencmos la obligacidon de infor-
mar de la existencia de, al menos, dos ejempla-
res mas, que hemos podido constatar, no locali-
zados en la zona estudiada: uno estd situado en
el pucblo de Angutia. perteneciente al antiguo
Duecade de Medinaceli, préximo por tanto al Se-
fiorio de Molina. Y otro —llamativamente mucho
mas alejado de esta tierra ya que se encuentra
en el pueblo de Maodrigal-, en tierras aledanas a
Atienza,

Ahora queremaos dar noticia de ambas mani-
festaciones arquitectdnico-ctnograficas.

El primer “pairon” es el de San Vicernlie, si-
tuado a la entrada del pueblo de Anguita, y a
pocos metros de la ermita de la Virgen de la So-
ledad.

Se trata de un monumento sencillo pero bien
conslruide: basa (no existe grada); fuste consti-
tuido por dos bloques de piedra cuadrangular
—en una de cuyas caras aparecen insculpidas al-
gunas cruces— (como puede verse en la fotogra-
fia adjunta); una sencilla cornisa invertida con
un ediculo superior, ¥ una nueva cornisa gque
quiza quiera ser doble a la allura del cimaclo de
planta troncopiramidal, rematado en casi bola
(figura 1).

La otra pieza —muy alejada, como queda di-
cho, de la que hemos descrito, ¥ muy alejada
también del Senorio de Molina- esta en las cer-
canias de Atienza, en ¢l pueblo de Madrigal.

Aparecc citado en un trabajo sobre ermitas
-y su autor lo considera como capilla campes-
tre—, Dice asi: )

“MADRIGAL. Nuestra Senora del Pilar. 8i-
tuacion: A poniente del caserio, junto al antiguo
camino de Atienza.

José Ramoén Lépez de log Mozos

Figiera 1 Awmpaeitd . £ Deapran” de San Vieonte
oo f R Ldpes de los Mazis

Acceso: /A esta ermita se llega por un huen ca-
mino que parte desde la fuente, en la parte alta
del pueblo ¥ a un kilémetro de las dltimas casas.

Descripcién: Esta ermita es en realidad una
hornacina de unos dus metros de altura que mi-
ra hacia ¢l mediodia. Tiene en una pequefia hor-
nacina una imagen de Nuestra Sefiora del Pilar
y una inscripeién que dice: «Ave Maria a lo V.
del P, siendo alcalde P K. C.»"(2).

Pues bien, después de varias averiguaciones
hemos pudido saber que se trata de una obra de
tipn “pairdn®, edicular, realizada por des albaigii-



Figura 2. Mtudrigal, "Paivon” de la Vivgen del Prlar
{Frare: Angred e fruen-Ciarcis )

les de Atienza: Pedro Fuentes y Silverio Fuen-
tes, su hijo, en 1944, y a peticidn del que enton-
ces erd alcalde del pueblo: P R. (I (na P R. C),
es decir, Pedro Romanillos Garcia.

Tiene, exactamente, tres metras de altura.

Antiguamente tenia una leyenda escrita en
pizarra: “Con yué razén y motivo ! se debe por
agqui pasar [ sin rezar un Ave Marta / ala Vir-
gen del Pilar”.

Se trata de un simple monolite asentado en
la roca nalural, ahora dada de cemento, consti-
tuide de dos partcs: la baja, cuadrangular ce-
menticia, con una sencilla inscripeion: “Ane Mo-
ria } a la V. del P/ siendo alcalde! P R. Gy
la supcrior dando cabida a una hornacina con
una diminuta imagen de la Virgen del Pilar con
dos ramps de flores, une a cada lado. En ladrillo
v con un tcjadille a dos vertientes (figura 2).

Sirvan cstas sencillas notas para dar cuenta
dc dos piezas mis, que pudiéramaos considerar
como “pairones”, —en realidad lo son— fuera del
contexto general de los “pairones®, que es gl Se-
norio de Molina de Aragon. Tlas piezas eapecia-
les a tener &n cuenta, puesto que pucden indi-
carnas algunos aspectos mas, gquizds desconoci-
dos, del munde de 1a etnografia de la provincia
de Guadalajara.

iSon acaso los “pairones” manifestaciones
molinesas exclusivamente?  Es, Lal vez dnica-
mente el Senario el luyar en que han podido lo-
grar conservarse hasta el momento actual? jEs
quizd posible que ¢l “pairén” de Madrigal fuese
construido pur #lbaniles allegados al Sefiorio?

NOTAS

(1 LOPTZ DE LY MOZOS, Just Ramon: Padrosnies def Seru-
rit de Mofivie, Laragosa. letcija. 1990,

(2) JUAM-CGARCIA. Augel Jer Frmitas oy Guetdalajara (un
freasen frov let Brctorde ), Gaadalajara, 1997, o) 192, También nuesiro
mis sincero agradecimionto 4 don fests de la Vega CAatienza).
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CANTOS TRADICIONALES DE HUELAGA Y MORALEJA

(CACERES)

Jueqgos, decires de mozos y mozas, rondas,
cantares de quintos y otras muchas cancionas for-
man parte de nuestra vida desde la infancia a la se-
nectud: en ellas encontramos esa tradicion oral que
ha pasado por diversas etapas o periodos de la
historia del hombre sin el soporte de Ja escritura.
Pero poco a poco nos vamos dando cuenta de la
falta que hace recoger este tipo de tradiciones para
que rivestra cuttura, cada vez mas pohre en cuanta
a la transmisidn memoristica aral, no llegue a per-
der uno de los mds valiosos tesoros de la humani-
dad: su tradicién de saheras y practicas folkldricas.

En las siguientes lineas he recogido alguna de
las canciones que han acompanado gran parte de
la historia de mi familia. Para ello he tomado como
informantas a cuatro personas de dos pueblos ca-
cerefos: tres de Huélaga (M.2 Antonia Tobajas Ro-
driguez, de 43 afios, Leonides Rodriguez Soria, da
B2 afios y Marcial Tobajas Hernandez, de 63), y
uno de Moraleja, (Angel Gonzalo Repilado, de 47
afios). Ambos pueblos distan entre si cuatro kilo-
metros. Sobre todo &l primere de los pueblos men-
cionados ha sido el que ha aportado 1a mayor parte
de las muestras de literatura aral gue agui presen-
to. Huélaga es un pueblo pequeno, de unos dos-
cientos habitantes actualmente. La maycria de sus
gentes se dedica a la agricultura (tabaco, pepinos,
maiz y tomatss, principalmente). Moraleja tendra
unos acho mil habitantes. La proximidad entre ellos
permite decir que tienen una tradicién pareja.

CANCIQNES DE TRATHCION INFANTIL

La mayoria de ellas las he tomado de grabacio-
nes que he realizado & M.? Antonia Tobajas; en las
que no eran suyas he anotado las inictales de la
persana que las cantd al final. Son muestras de 10s
diversos juegos y correspondientes cantares de la
infancia que esta mujer aprendio a su vez de ias
personas mayores del pueblo. Entre ellas podemos
apreciar alguna gue otra correspondencia con poe-
mas dacumentados en 1os sigles XVIy XVIL.

Romances adaptados a fuegos de ninas
La doncella guerrera
Cantada al saltar la comba:

A un sevillan, seviliano,
maia suerte fe oo Dios,

Angel J. Gonzalo Tobajas (1)

de siete fifos que tuvo,

y ninguno fue varon.

Un dfa a la mas pequena
le dio la inclinacion

de ir a servir al rey
vestidita de varon.

~ No vayas, hija, no vayas
que te van A conocer,
Gque Henes el pelo largo
y carita de mujer.

~ Sitengo el pelo largo,
padre, me o corte usted,
y despugs de bien cortado,
Ut varon parscers,

Siete anos en fa guerra,
y naclie fa conocid,

soto el hifo del rey,

que de elfa se enamoro.
Al montar en el cabatio
la espada se le cayé:

~ Maldita sea la muerte,
y maldita sea yo.

Hilito de aro

Se colaocaban dos filas, una enfrente de la otra,
y una persana en medio de las dos filas, que iba
cantando y cogia a otra para que la siguiese:

— Al lito, lito de oro,

de ias hijas de un margues,
gue me ha dicho su sefiora
cudnias hijas tiens usied.

— Las tenga o no las tenga,
esa cuerta no es de usited,
con un pan que usted me diese
Y atra que ya ganaré,

— Para el pafacio me voy,

para el palacio gel rey,

a contar a mi seficra

los desagrados que me hacéis.
— Eso no es de revarencia,

ni tampeco educacion,

de sacar a las amigas

de! sagrado corazén. (2)

E! Conde Laure!

Tanto si se colocaban en dos filas, igual que ¢l
anterior. como si se formaba un corro, una persona
se encontraba entre las demas y dirigia el juego:
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- Yo soy la viudita

del conde Laure!
casarme quisiera

y N0 encuentra con quién.
- Siendo 14 tan bella

¥ tan buena mujer,

elige en esle corrg,

que aquf tienes con quién.
— Efegir no puedo

porgue soy mujer,

si alguno se atreve

que Venga a mis pies.

OTRAS CANCIONES DE JUEGOS INFANTILES

En las dos primeras veremos el misma tema
en dos de sus variantes, y utilizadas en distintos
juegos. La persona que nos da la segunda versidn
es un varon de 46 afios que cantaba gsta cancidn
en Moraleja, pueblo que dista cuatro kilometros de
Huélaga, de donde procede ia primera:

Al alimon

Esta primera versidgn acompanaba a las nifias
que saltaban la comba;

Al dlimon, (bis),

se me ha rolo fa fuente.

Al alimon, (bis),

Jcan qué la arreglaremos?
Al dlimon, (bis),

con cdscara de huevo.

Que o baile (3 veces),
y sine lo baila,

que le dé

un cuattiflc de agua.

A Rosa fe vamos a dar
chocolate con aguarrds,
a su novia le daremos
chocolate con veneno.

Que salga usted,

que la quiero ver bailar,
saftar y brincar

vy bailar por los aires.

Con fo bien
Gue lo baila,
déjala sola,
sofa en ¢f baile.

La seftorita Maria

se fue a pasear

se le perdid ef pafiuelo,
suU novio lo ehcontio.

Se puso colforado
del beso que le dio.

Que lo baife (3 veces),
¥ si no lo baiia,

que le dé

un cuartifio de agua.

Al @limon, (bis), La reina de los mares

no tenemos dinero.
Al dlimon, (bis),
nosatros o tenemos (3).

Con esta 2.2 version se jugaba formando un
puente de manos:

Al alimon,

fa fuente se ha cafido.
Al alimon,

nosolros la pondremos.
Al dlimon,

corn cascaron de huevo.

(AG.R)
La Jerigonza

La seforita Rosa,

como es fan formal;

se Neva los perros a misa
y los gatos a confesar.

Su padre toca el bormbo,
su madre los platillos;
ia pobre de Rosa
bailando ef fandanguiifo.

Soy {a reina de los mares,
usledes lo van a ver;

tiro mi pafivelo al agua

¥ la vuelve a recoger.
Pafiuelito, pafivelito,
quien te pudiera tener
guardadito en el bolsillo
como un pliego de papel.
- Alg una, afas dos y a fas lres—
gue salga esa niha

de ese cordel,

que no ha perdido,

y va a perdear.

Me casée con un enano

Me casé con un enano
solamente por reir, por reir;

e puse la cama en alto

y ho podig subir.

Al subir Jas escaleras,

una pulga le picad, le picd;

fa agarrd por las orgjas,

fa tirg por el bafcén, por el bafcon.



Una doli

En las dos siguientas canciones vermnos la re-
peticion del mismo tema en distintos jusgos y por

ello en distintas variantes (4).
(Cantada con el juego de la comba):

Una dofi, tefi, caltofi,
quift, quifeta,

esfaba la reina

senld en su silfeta;
vino el rey,

apago el candi,
candif candiion,
cuenia las venta,
que las vente son (5).

{Para el juega de “el hurro™):

A la una, anda Ia muia.
A ias dos, anda sl relo].
A las tres, Periguito al cuartel.
A las cuatro, un sallo,
A las cince, un brinco.
A las seis, pellizco.

A las sfete, un gafo.

A fas ocho, bizcocho.

A fas nueve, [...]

A fas diez, un candii,
Alas once, [...]

Una doli, teli, catofi,
Candil, candilén,
cuenta las once,

gue las once son.

Un babar

regando sus flores blancas
¥ al momento fa segui.

— Jardinera, li que riegas
en ef jardin def amor,

de fas flores que regaste
dime cuadl es la mejor,

- La mejor es una rosa
que verde tiene ia hoja,
tres hofitas tiene verdes
y las demds encarnadas.

~Yatite vengo a slegir,
amiga mia del alma.

— Primero me das la mano
y despues ma das la oira,
después me das un beso
de ty carita a ja atra.

— Muchas gracias, jardinera,
par el gusto que has tenido:
tantas nifias en el corro,
y a mi sola has elegido,

ORACION PARA IRSE A DORMIR LOS NINOS

(A.G.R.)

Tengo una bobina blanca —y un babar-

W

qQue la tenge que tefir,
por la sangre de (Carmen),
qué liroteo, “
qureé canonazo, “
gue se vuelva a reculazo.

a0

Carmencita

Me gusta Carmencita — y olé —~

i

porque 8s una chiguita;
se monta en el cabaillo,
se pene de rodiflas.

Los musicos del puebio,
tocan las sevillanas,
por ver a Carmencita,
vestida de gitana.

Adelancha

Adelancha y una lancha,
y una jardinera vi,

Padre nuestro chiguinino,
Hiévame por buen camino;
caminitc de Belén,

mis pecados muchos son;

neo los pueden perdonar,

ni en Cuaresma,

mi en Carnaval.

Alli arriba sn aquel cerro,
estdn los perros judios,
azotando a Jesucristo,
Jesucristo era mi padre,

la Virgen Maria mi madre,
los angelitos niis hermanfios,
me cogieron de fa mano,

ma flevaron a Belén,

te Belén a aquelia fuente,
para que el diablo no me tiente (6).

CANCIONES DE MOZA y MOZOS

(L.R.S)
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Tomadas de Leonides R. S. y de Marcial T. H.

En el medio de este corro
ha caido una amapoia,
con un lelrere que dice:
iViva ia sal de la moza!

Si vas a San Bias,
frdeme un san blasin,
que pa sea muy grande,
ni muy chiquitin.

PN muy chiquitin,
ni ruy regular,



larguito de alante,
cortito de atras,

En esta caile a fo largo,

a fo largo y extendrdo,
estd mi amante borracho;
fa cutpa 1a iene ef vino,

Ese mozo estd enfadado,
ese Mozo esld enfadado,
ponerie ias aguaderas

que vaya por agua al prado.

Ese mozo esta aburriado,
856 MoZe es5tad aburido,
ponerle 1as aguaderas

gue vaya por agua al ria

Ya se van los quintos, madre,
ya s8 va mj corazon,

ya se va qufen me tiraba
chinitas en el bailcon.

Ya s¢ var ios quintos, madre,

ya se van los buenos mpzos,
y ahora se quadan agui
los tuertos y fagariosos.

Felipe no me quiere
porque soy pobre;

mas pabre es la ciglena
que estd en /a torre.

CANCIONES DE MOZOS

Esta noche ha Hovido,
mahnana hay barro

a) [pobre del carretera
gue tenga carro] (7).

b feuatro pares de mulas

fleva mi carra].

Quitate nirfia

de esas barcones,
porgue sl nop fe quitas,
ramo da fores,

a) lamaré a la justicia]
o) [doy parie a la justicia]

que te aprigsione,
con las cadenas
de mis amores.

De mis amores nifa,
ya fo vov viendo,

gue me vas olvidando
v aborreciendo.

Quitate nifia
desos barcones.
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En el medio 1a plaza
cayd la luna;
se hizo cualro pedazos,
a) y todo es una.
b} [y 1 eres unaj.

Quitate nifa...

En el medio la plaza
cayo un confite,
acudic 1 muchachito
gue se derrite,

Quiftate nifia
desos barcones.

En tu puerta sembré un guindo,

an tu ventana un cereza,
de cada guinda, un abraze,
de cada cereza, Un beso.

Ut limon eche a rodar,

et ly puerta se pard,
fasta los limanes saben
que nos gueremos W y yo.

Tu madre es la que no quiere
que yo tu carita vea;

por delante 0e {u madre
tenigo yo gue hacer vereda.

Anda diciendo tu madve
que yo para b soy poco;
iremos a ia alameda

y coOrtaremos un chope (bis)
a la alturg que alla quiera.

Dicen que no nps queremos
porque N 1os ven hablarn

a tu corazon y al mfo

se (o ppeden preguntar (8).

Dicen que 10 nos queramos
porgue no ros visitamos,;
las visitas son deg hoche
para [os enamorados.

En asta calle vivia

Y& no 88 si vivita,

la qua me lave sl pafiuvelo
en ef agua de fregar (his)
y me la secd al humero,

Que entre ese mnzo,
que entre ese Mozo,
porque en mi casa

ne hay ningtin pozo.

Si no quiete aniral.
que no quiere entrar,
porgue le faita

{a vofuntad.



La voluntad tiene,
que vale mil reales
para gaslarios

con quien i sabes.

Con quien Wi sabes, — nifia —
con quien tu sabes,

{a voluniad tiene

que vale mil reales.

La lagarterana

Yo no sé que tiene — madre —
ia moza fagarterana,

que 85 fa moza mas bonita
en la Yerra castellana.

Deja la noche serena,
te rondaré este cantar,
y ahora viene /la mocita,
la que guiero conquistar,

- Lagarterana —

Si a tu puerta llegara
el amol aigtn dra,

- Lagarterana -

no te abras 1a puerta
si en &l desconfias.

- Lagarterana =

No le escuches, mocita,
si no te conviene,

que el amol es viajero
y anda por el mundao

y no se deliene.

Cuando mi madre me manda
que vaya y cierre [a puerta,
te doy vuellas a la llave

y siempre 1a quedo abierta.

5i piensas Gue pienso en ti,

Si piensas qus pienso en (n)o (otro)
Si piensas que plienso en ¥,

y eso o he pensado ye.

Lagarterana, ...

CANTARES DE QUINTOS

La despedida te doy,

ia que dan los labradores;
con la guifada en la mano,
adios ramito de flores,

La despsdida te doy,

la que no quisiera darte;
al despedirme de ti,

el corazon se me parte.

La despedida te doy,

con el pie puesto en un lefio;
que le digan a tu madre,

que si me gquiere por yerno.

La despedida te doy,

la que dan los andaluces;
con el pariuelo en la mano,
Heno de naranjas dulces.

Las madres son las que lloran
gue las novias no lo sienten,
que quedan cualro chavaies
¥ con ellos se divierten,

Si ta toca te amuelas,
que le tienes que ir,

a la guerra del morg,
a coger el fusil,

A coger gl fusk,

a coger ef canon,

a limpiarle los botos,
al sargento mamon.

Porgue soy quinio
mi madre fiora;

la mi morena

se queda sola.

Se queda sola
por los camitnos,
¥ cuando llegue
ya tendrd un hijo.

Porque soy quinto

me liarman el pobracito;
como si ta mili fuera
cementerio de 108 quinios,

Todos los caballos blancos
se los dan a los cornelas,
a mjf me tienen que dar
una rubia con dos tetas.

Una rubia con dos tetas,

por ser la que y¢ mas quiero,
con un letrero que diga
veintitrés dias, romero.

La quinta e! sesenta y ocho
es una quinta machola;

se gouestan con las hijas,

¥ @amanecen con las suegras.

Si son borrachos, que sean,
a nadie le importa nada;
eflos pagan fo que beben

al terminar la jornada.

La quinta el setenta y uno
€s una quinta machota;
se suben a las encinas,
Y se comen las beliotas.



Salir alcagiietas, en la bragr{era
salir al baicén del Ti Jufidn.
y varéis a los quintos

qué borrachos son. Arrecogiondo bellotas

fe he visto el culo,
a} fern gue no te fo fre visio
CANTARES SATIRICOS me 10 presumol.
Recogidos de grabacionas a Angel G. R. y a bj [y si na te fo he visto
Leonides R. H. me lo figuro] (9).

£/ cura de Cachorrilla
tiente fa solana roia;
se g ha roto en un zarzal

corriendo detrds de una moza.

Av ia Aurelia {4 veces)
ha tenido un chaval,

Ay 1a Aurelia (4 veces)
que contenta estd, (bis)
con fos trenfa duros
gue le van a dar.

Ay ia Aurelia (4 veces)
ha tenido un chaval.

La Clara, cuando va a misa,

se sube al aitar mayor,
con ef librito en fa mana
pidiéndale a Dios perddrn.

Ay fa Ciara {3 veces),
que anles era moza
¥ ahora estd casada.

Ay “Guindilla® {3 veces),
que ya no te quiers
la de la toguifla.

La Clara

Hrene un chiguifo,
v ese chiguillo
,de quién serd?

N es del cura,

ni es del fraile,
que gs def alcalde
de la ciudad.

En casa

del ko Vicante
corra {3 gente
Lquéd pasard?

Son ias mocitas
el puablo,

que con lps mpzos
quieren bailar.

Estando

la Ti Juliana
pescando ranas
en el corral.

Ha pesgado
una anguileta,

Cantigo, pan y cebolla,
contigo, pan y cebolla,
pero con iy hermana na,
porque tiene mala folia.

Contigo, pan y escabeche,
contigo, pan y escabeche,
pero con tu hermana no,
porque Hene maia leche.

Eres mas afta que un hueveo,
derecha coma un jacino,
blanca come una sartén,
haria de fritar tocino.

Eres m4ds chica que un hueva
y va te quisres casar;

anda ve y dile a tu madre
gue te ensefie a trabajar.

SEGUIDILLAS CANTADAS EN LA FIESTA DE
LOS TORDS DE SAN JUAN {Coria).

Coria estd a once kilémetros de Huglaga; es el
pueblo mas grande de la zona y sus fiestas, sobre
todo pot sus toros, son muy famosas. Los habitan-
tes de los pueblos vecinos suelen tomarla como
una de las fiestas mas importanies de la comarca,
y participa en ella intensamente; por esa podemos
encontrar estos testimonios fuera de Coria, y canta-
dos por personas que no son ariundos de alli. En
este caso concreto son dos personas de Huélaga v
una de Moraleja las que sirvieron de infermantes:

San Juan la dijo a San Pedro:
- Vames al toro.

Y San Pedro le conlesta:

— Vete il solo.

San Juan Ie dijo a San Fedro:
— Vames por brevas.

Y San Pedro fe contesia:

— Ef amo nos pasca.

De tu ventana a la mia
sdlo hay un paso;
aprovecha la ocasion
y dame un abrazo.

E! torito de este afno
gasta corbata,
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porque viens de la raza
de Sanchez Maza.

Ei torito de este afio
gasta colfar,

porque viene de fa raza
del mayoral,

£l torito de este afo

es un gran bicho,

pargue lo han comprao fos mozos
por su caprichio.

El torifo de San Juan
pa los corianos,

es la fiesta mds alegre
que tigne ef afio.

E{ torifo de San Juan

no tlene cuerng,

{porque) se io ha quitao Paula
para su yerno.

El tarito de este ano
va se ha escapao,
por la barrera de Coria
o han encanirao.

Después de cada heptasilabo se dice “cielito
lindo” y tras cada una de las seguidillas debe ir
una estrefa como:

Ay, ay, ay, ay,

canta y no llores,

porgue cantando se alegran — cielito lindo ~
los corazones.

Ay, ay, ay, ay,

ponche y méds ponche,

para cuando salga el tora — cielito lindo —
o veamos doble.

Ay, ay, ay, ay,

sf alealde fuera,

en fa sala de sesiones — crelito lindo —

a San Juan pusiera.

NOTAS

{1) Este trabajo se ha realizace on el marco de un seminarico
de fulklore desarrollada en 1 Universidad de Alvald, bajo la su-
pervisian del profesor José Muntel Pedcass.

(2% V- TRENK, Margit: Corptes de la Antigua Livica Popidar
Hispditiea (sighos XV @ XVIT, Madiid, 1987, 0= 2136,

(3 Ver sus antecedentes en FRINK, Corpus, n.® 2135,

{4) Sobre esta rancidn podrig adadir orra varante, basaceda-
me en i propic experiencia infantils flneg dof, telfa, calola, 7
guia, quitela, ¢ estaba fa reing en su gabinete /S vinn GiES L
quet proccdert de la wona de Madrid v Geadalajara.

(5) Ver FRENK, Corfius, 0¥ 2111,

(00 Sohre esta caacdn ver PEDROSA, Jose Manuel: Podlre-
NSRS MAYares 1 peguedins. fuenles anlipuas y difusion romd-
nica winderng de qigunos conpliros megeo-relipiosos, "Antali-
Sezione Romenza®, XXXV, Mupoli, 1994, pp. 29-48,

(71 a) Revogidas de Leonides R S by Recogidas de angel
3

(8) Esta canciin estd armonizada por Manuel Faliz cn sus
Rete cotnciones pofilares esiafdinigs.

(7 a) Recognda dJe M. Pucrto Tobajas Kodiignes; b Tumada
de Leomnicles K. S,
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ANALISIS DE TOPONIMOS MENORES REFERENTES A LA
ESCRITURA: INDICIOS DE EPIGRAFIA 'Y ARTE

La toponimia, especialmente la menor, por su abun-
dancia, ¢s una fuenle importantisima de informacién
para disciplinas como la Filolegia, la Historia, la Ar-
queologia y la Etnologia. En esta tiltima es evidente el
estudio que se realiza de 1a misma, recogiendo y anali-
zando el origen de los topdnimos, realiziandose una
simbiosis entre la Etnologia y la Historia que ha adqui-
tido ya hace afios su identidad bajo la denominacion de
Etnchistoria (1}. Ademds, el brutal despoblamiento que
las zonas rurales han sufrido lleva a que algo que surgid
como instrumento de la accidén humana, vy por tanto in-
dicio de la misma, como es la toponimia menor, acabe
siendo algo meramente administrativo en los registros,
pero muerte en las pueblos abandonadas, por lo que el
estudio y la recoleccidn de la misma adguiere en nues-
tros fiempos vna importancia manifiesta.

Seviedd e la cuss de la calle Policesiio Mingole

Por nuestra parte, nos hemos encontrado con algu-
nos ropdnimos menores en diversos lugares de Lspafa
v en distintas épocas, desde Galicia ¥ Asturias hasta
Sierra Morena, que hacen referencia a escritura: “Peia
Escrita”™, “Tebla Escrita™, “Piedra Escrita™ (2). Intenta-
remos brevemente analizarlos, ya que de esta manera
podremoes comprender e intetpretar mejor los topdni-
mas menores gque lWdavia poervivan con la caracierfstica
indicada.

Comenzando por “Peiia Escrita”, en Fuencaliente,
Sierra Morena, provingia de Ciudad Real, hay en el pa-
raje del citado nombre un abrigo dende se encuentran
una serie de pinturas murales prehistdricas, esquemati-
cas (3). En este caso lo de “Escrita™ debe asociarse a las
pinturas prehistdricas (4).

Lorenzo Martinez Angel

El signiente topdnimo del que nos ocupamos apare-
ce en la Jocumentacién medieval, estando situado en un
puchlo de las monlafias de Leon, Vormediano. EL P Al-
ba lo explica asi:

“VOZMEDIANQ, Dejando la Collada de Muertos
comao silio histdrice para tradar de # en atra parte, si-
{0 haré agui mencidn de un términe llamado ariigna-
menie Tdbula escrita, que segiin una escritura pertene-
ciente ul siglo décimo kabia entre Vozmediane y la Vi-
liefla. He preguntado d algunoys de este pueblo si hidcia
aguel punto han visto alguna inscripcidn ¥ no me han
salido dar razon. Nada tendria de particular gue algun
curioso hubiese consignado en alguna inscripcion al-
gunr hecho interesanie gue tuviese relacion con la céle-
tre baralla de Collada de Muertos de gue rrataré en el
capftile siguiente: ello es qgue en la escritura de dona-
cion que el conde D. Guisado hizo al convenia de San
Adriano del pueblo de Vogmediana se hace mencion del
iérminv Humado Tabla Escrite’ (5).

El andlisis de Tabla Escrita lo realizaremos junta-
mente con el de Piedra Escrita, aungque como se puede
ver el P. Alba lo asimilé a la posible existencia de algu-
na inscripcidn.

Por altimo, tambign hemos hallado la existencia del
Lopdnime menor “Piedra Eserila™ en difcrenies lugares
de Galivia y Asturias, tambicn en documentos medicya-
les, concretamente en tres casos {6},

Respecto a la posible interpretacidn, resulla claro
pensar, come hize el P. Alba con el topdnimo menor
“labla Liscrita”, en inscripciones, aunque sea conve-

Adgnnes de lus seriales en fa casa de lu calle Cardernal Torguenii-
da Cremarcadas por circnlos jurd mmejor visibilidud)
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niente ne desechar de modo gencral otras posibilidades
para explicar los topdnimos citados de “Tabla Escrita™
y "Piedra Escrita”, especialmente pensando en el ejem-
ple de “Peifia Escrita™. Pero centrandonos en la explica-
cion ¥ tomando coma hipdtesis de trabgjo que eslemos
ante inscripciones en piedry, 0o podriamos concretar de
qué época serian las mismas, ya gne pueden hacer refe-
rencia tanto a inscripciones medievales (7) como a ins-
cripciones de cronologia anterior, romanas, en ecasio-
nes reaprovechadas comoe mojones de delimitacion en
la Alta Edad Media, como de hecho hay ejemplos cstu-
diados (8).

Loy imdgeney antiguas de lu Venta de Ramuniche

Y hasta aqui estas reflexiones sobre algunos topdai-
mos menores que hacen referencia a la escritura. Espe-
ramos que puedan servir para contextualizar mejor el
origen de los topdnimeos menores con esta caracteristica
que en diversos lugares puedan seguir existiendo.

NOTAS

(1) Como ejemplo. v, REFRFSA FERNANDFZ, Domingo:
“Pasdores de lus Pefins de Cervern®, Rovista e Folllore, 0™ 211

(1998), pro. 327 Respectn o Lo Etnohistrrd, queds romstancia de
nuesita admiracion por quien personifics brillutemente cste
térmire ¢on su obra: Julio Caro Baroja.

(2} Farta potrnd incremeniarse, por gjempln, con casos que
presentan alguoas variantes, comao, suponerns, el de la “Cueva
de [ns Tetrerns®, en Vélee Blanen, provincis de Almeriz, donde
hay pinbras prehistoneas csquemdtions (v, AR, Muson Argur
drigten |de Barcelonal. Gude abrettaeds. Barcelon, 1980, sin nu
meracidn de piginas), v el de "la piedrs del Letrero” de Hudscar
{Granada), lambién cun arte csguemilico rupesire (CASTANE-
DA, Py CARRASCO KUS, ). Nuevos datas subre ef esqueemetismo
rupestve a profosiio de las phatures de La pledva del Letrero” de
Hugscar (SGramada): Estadios dedicados a Caslos Callejo Seroa-
ni, Caoeres, 1979, o 157-19R.

(33 PEREZ FERNANDIEY, Francisco: Ceografio, Histuria 1 Ar-
ey Chndadd Keal paso o poso, Barcelona, 1981, pp. 47-49.

{4 Fs interesante un cumenfario contenide en la obry vitada
e bt rotu anferior sebue el gmbira de estucho de s citadas pin-
turas: “¥arios problemas se lun planteade lus arquedlogos ¢ ia-
vestigadores del arte prehistdrico anke eitas pinturas Ce Sierta
Morena, enice las que destucan los dos ~ulirigos” que comenta-
mos, En primer lugas, ne falian quienes casi Jes nicgun catcporia
arlisticy, porguy, oo Gice ¢ nargués de Lozoys on su [t
rig el Arte Hividrnoa, © el estodie de estas rocas pintadas gui-
zd inleresa mds a i Binaologia que o 12 historia del ane (o o, p
10, Independhenlemente de Lo opindn gue nus metesca el vo-
menlario del margques doe Lozoyd, es intercsante pard reflexionar
sobre los limites gonoseoidgicos e la Ctnologia.

(31 ALBA, Pedios Historia de da montadia de Bosiar, Leon,
1864, (facsimdl, Madrid, 19883, pp. 57-G5.

{H5) TOSCTRTALLS DE G TIE VAI DVAVELLANCG, Pilar: Trim-
inrs del Monasieri de Sobrado de lov Movjes, T Madrd, 1970,
doc, 0t 447,

Liber Testanumtarum Feclpsicge Otetenses, Barcelona . 1905,
dacs. 19 v 147,

(7% Una importactisima inseripeicn aliomedioval al aire Lipre
gue poduines citar e Lo del Puente de Taboada, en la provineia
de Fontevedra (NURE? ROTRIGUEZ, M., Alnunes inscripeiones
de fd Cradicia prervoidnica, Bololn Autiense. 7 01977, po. 173

197, concrelaments Porografa en la p. 1948}

Tumbién hay casos de inscripuiones altomedicvales leidas ai-
wunos siglos despuds due su Gjecaci®n poro deniro de o que s
denoming Ajla Edad Media, habiende reforencias de clias en la
documentacitn. como, por cjemplo, un diploma de Ordono 11
donde s¢ haee refereneia al renco de una inseripeidn, diciendo el
diploma: guomado 84 scriptim resonar in ilic petre (ARTAN, Ma-
simina: B mondsierio de Samos desde sus origones basta of sigls
X7 Archivos Leoncscs, 70 (1981), ap. Z67-350. concretamente
PR 267-208).

(83 V. al respeclo RIVAS TERNAKDEZ, Juan Carlos: Fleallezgo
de miffarios romanos docimentados en ef sigln X como mofies
de demarcacidn de las tierras de San Rosenda o of valfe de
Monterrey (Verin, ¥V de olro mids ent Acibetrn (Cerdeira ), lioletin
Auriense VIT (1977}, pp. 6382
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