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Editorial

Un nuevo numero de la revista de la
Asociacion Cultural Amigos de Josa
llega a nuestras manos, mostrandonos
imagenes de ayer y de hoy en la vida
de nuestro querido pueblo. Retazos
de historia, de historias, costumbres
y documentos, pero también nuevos
retos y proyectos llevados a cabo
con gran esfuerzo por los miembros
y amigos de la Asociacion.

Agradecer a todos ellos el trabajo
realizado en la recopilacion de los
articulos, en la preparacion de los
talleres, en la elaboracion de esta
revista y en todas y cada una de las
actividades que realizan a lo largo del
ano.Y,lo que considero mas importante,
el empeno en la supervivencia y el
desarrollo del conocimiento popular
(ese que atesoran nuestros vecinos sin
darle importancia, pero que es esencial
conservar para el futuro) de Josa.

Han sido afios dificiles econo-
micamente, pero eso no ha significado
que desde este Ayuntamiento hayamos
dejado de valorar esta labor.Y hayamos
lamentado no poder colaborar de un
modo mas activo.

Este esfuerzo realizado por los
Amigos de Josa se traduce en cariio
por nuestro pequefio mundo. En esa
ilusion por estar en él cuando se
acercan las vacaciones o como lugar
de celebracién con nuestros amigos.
Porque nosotros, tenemos pueblo.

No me queda mas que agradecer
de todo corazon, en nombre del
Ayuntamiento y el mio propio,
ese espiritu de colaboracion que
transmiten y que se contagia a todos
nosotros para asegurar la continuidad
de nuestras raices y el futuro de
nuestra tierra.

Animo

Oscar Lépez San Martin
Alcalde de Josa

Saluda

El dia 8 de junio de 2008 tuvo lugar en
la Sala del Concejo de la Casa Lugar
el acto fundacional de la Asociacion
Cultural Amigos de Josa, siendo
designada presidenta Julia Sanmartin
Baun.

Nuestra Entidad quedo inscrita en
el Registro General de Asociaciones
de la Comunidad Autonoma de
Aragon el || de julio de 2008.

Desde entonces han pasado ya
mas de siete anos, durante los cuales
hemos organizado actos culturales
de indole diversa: 7 conferencias,
7 marchas senderistas, 3 marchas
ciclistas (una de ellas Barcelona-Josa),
3 presentaciones de libros, 3 visitas
guiadas (una a Blesa), 2 exposiciones
de cuadros, 2 sesiones de astronomia
(planetario 'y observacion con
telescopios), adecuacion del lavadero,
acto de homenaje a nuestros mayores,
restauracion de la Fuente de la Plaza
Baja, sustitucion de la placa de la Plaza
Alta con su denominacion correcta,
2 talleres (gastronomia, costura,
manualidades para ninos, “jabon de
tajo”, Decoupage, horticultura, cata
de aceite, restauracion de muebles y
“mostillo de miel”).

Hemos colaborado en la campana
de plantacion de 68 chopos en
marzo de 2012 y economicamente
en la adecuacion de los senderos. Y
anualmente también en la limpieza
del casco urbano y alrededores una
vez terminadas las fiestas patronales
de agosto.

Varios socios participaron el 08-
[1-2014 en Caspe en el acto de
homenaje a los 3 maquis abatidos en
dicha poblacion en 1949, uno de ellos
el josino Fabian Nuez.

También varios miembros
espeledlogos exploraron una nueva
sima en Josa.

Publicamos cada afo una revista,
que con la presente son ya 8 niumeros.
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En 2010 tomdé la presidencia
Alberto Casasus y en 2014 un
servidor.

Usamos y estamos presentes en
las nuevas tecnologias: en la web
del pueblo (www.josateruel.com),
correo electrénico (asojosa@gmail.
com), grupo de Whatsapp entre los
miembros de la Junta y Facebook
(Asociacion Cultural Amigos de Josa).

Estamos en contacto con
las  asociaciones culturales de
las  poblaciones  vecinas, cuya
colaboracion mutua debera ser aun
mayor para aunar esfuerzos y medios.

En la actualidad somos 122 socios,
teniendo que lamentar el fallecimiento
de nuestro apreciado amigo Emilio
Gomez Segura el pasado mes de
agosto.

Esto es el pasado y el presente, pero
debemos mirar al futuro con ilusién
y renovadas fuerzas. Es importante
que los socios aporten nuevas
ideas y proyectos. Aun pecando de
reiterativo, es imprescindible que los
jovenes tomen protagonismo en la
Asociacion.

Aprovecho estas lineas para
desearos un feliz y venturoso anho
2016.

Jordi-Xavier Romero
Presidente

Asamblea general ordinaria

Texto La Junta
Fotografias de Angel Pascual

El dia 12 de agosto de 2015, a las
Il horas, dio comienzo la Asamblea
Anual Ordinaria de Socios. En esta
ocasion, se celebro en el Merendero
de Santa Lucia.

Por ausencia de la secretaria titular,
la socia Mari Carmen Anel procedio
a la lectura del acta anterior, que tras
alguna puntualizacion, se aprobo por
los presentes.

A continuacion, Alberto Casasus,
que hasta el aio pasado fue presidente
de la Asociacion, y se comprometio a
seguir por un afo mas como vocal,
presenta su renuncia a dicho cargo.
Para ocupar esta vacante se propuso
a Pili Anel, que acepto, a la vez que
hizo de secretaria en funciones.

Acto seguido se relacionaron
las actividades organizadas por la
Asociacion desde agosto 2014 hasta
la actualidad, las cuales se reportan
en el presente numero de nuestra
revista.

El tesorero entrega el estado
de cuentas que abarca desde el Ol-
08-2014 hasta el 31-07-2015. Las
entradas por cuotas de los socios
fueron de 1.150 euros,y las salidas de
2.025,98 euros. Con el saldo positivo
del afno anterior, el remanente es de
2.210,54 euros. Se acuerda publicar el
balance en la web del pueblo y en el
tablon de anuncios de la Casa Lugar, y
también que nuestra aportacion para
el mantenimiento de la pagina web
sea del 33%.

El nimero de socios en la
actualidad es de 120.

Se debate ampliamente el tema de
la impresion de la revista. Se acuerda
por unanimidad que cada socio o
familia reciba un ejemplar en papel,
manteniendo la misma cuota de 10
euros al ano. Ademas se dejara algun
numero en el bar por si alguien desea
adquirirlo. En el proximo ejercicio se
valorara de nuevo.

Los presentes felicitan una vez mas
a Mari Carmen Anel por el mural que

disend para la Fuente de la Plaza Baja.

Ella nos informa que el proximo sera
el del Planillo de la Calle Mayor, en
este caso con fosiles, cuyo boceto ha

preparado el socio Antoni Graugés.

Se compromete a presentar entre
diciembre de 2015 y Semana Santa de
2016 el dibujo para poderse rectificar
si fuese el caso.

Se proponeorganizar unaexcursion
al Molino Bajo y otra a la Cueva Roya
para comprobar el estado de los
senderos, cuya restauracion hizo la
empresa Prames por un importe de
1.000 euros, de los cuales 760 euros
aport6 la Asociacion y los restantes
240 euros la Diputacion de Teruel. Se

plantea que se haga publico este dato.

Se acuerda que para el proximo
Mercadillo Medieval, que tiene lugar
durante las fiestas patronales de
agosto, se sortee una cesta con
productos artesanos Yy naturales
donados por diferentes personas para
recaudar fondos para la Asociacion.

Alberto Casastis nos muestra el
mapa topografico de la zona, que
con la colaboracion de Jacinto Anel
y Antonio Martin se insertaran los
toponimos que se han recogida hasta
el momento, que ascienden a 21 1.

El sr. Ramén Margalef ha obse-
quiado a la Asociacion una estacion
metereologica que facilitara los datos
de nuestro pueblo a tiempo real. Ha
de instalarse una antena en el tejado
del Ayuntamiento, cuyo permiso ya
ha dado.

Finalmente se presentan pro-
puestas para futuras actividades y a
las 13:15 horas se levanta la sesion.

El libro de actas

En plena Asamblea




Inauguracion de la Fuente de la Plaza Baja

La Junta
Fotografias de Jordi-Xavier Romero

El dia 6 de diciembre de 2014, a las
19 horas tuvo lugar la inauguracion
de la remodelacion de la Fuente de
la Plaza Baja. Asistieron al evento
unas 50 personas, que para comba-
tir el frio fueron obsequiadas con un
“quemadillo de ron aragonés” (1) que
nos prepararon nuestros amigos Mari
Carmen Anel y Javier Isla, contando

con la colaboracion de varios socios.

Se hizo en“la cochera” de Martin Ne-
bra, que gentilmente nos la facilito su
hijo Luis-Martin. Después de calentar
los cuerpos, salimos al exterior para
inaugurar oficialmente la obra, con la
correspondiente fotografia de rigor.
La restauracion de la Fuente consis-
tio principalmente en la colacion de
unos azulejos con motivos florales
(principalmente plantas aromaticas
de Josa), disefados por la ya men-
cionada socia Mari Carmen Anel. La
fabricacion de los mismos fue a cargo
de la ceramista de Utebo M* Angeles
Aranda Pérez. Sus medidas son 90 x
70 cm. aproximadamente. Se encargd
de colocarlos de forma desinteresa-
da nuestro buen amigo José Antonio
Nebra, a quien desde estas lineas le
damos de nuevo las gracias.

La fuente recién inaugurada.

Receta del quemadillo de ron
aragonés. Ingredientes para 8-10
personas;

- | litro de ron negro afiejo Negus
o ron para quemadillo

- 200 gramos de azlcar moreno

- /2 piel de un limon grande (o una
entera si es pequeno)

- 50 gramos de cafe en grano

- Un litro y medio de leche entera

- Canela en rama

- Canela molida

Utilizar un recipiente de barro o en
su defecto cualquier olla servira.
Echar el ron en la olla a calentar a

fuego lento (un minuto mas o menos).

Anadir el azlcar, la piel de limén, los

granos de café y una ramita de canela.

Enseguida coger un poquito con un
cazo y con una cerilla prender el ron
del cazo. A continuacién prender el
ron de la olla. Dar vueltas con el cazo
unos seis minutos mas o menos.Apa-
gar. Sacar la piel del limén y la rama
de canela. Servir en vasos con leche
que habremos calentado a parte, y
espolvorear con la canela en polvo.

Acompanar con unos bizcochos o
galletas.

El grupo de vecinos asistentes a la inauguracion.

Taller de Mostillo de miel

Fotografias de Jordi-Xavier Romero

El dia 3 de abril de 2015 se realizo
un taller de “mostillo de miel” en el
Pabellon.

Fueron los proponentes de este
taller Domingo Quilez y Maria Pilar
Rodrigo, apoyados por Araceli Quilez
y Jesus Laita. El mostillo una vez ela-
borado lo que represent6 dos dias de
trabajo, se puso en pequenos tarros
de cristal, que fueron obsequiados a
los comensales de la cena popular
que tuvo lugar al dia siguiente.

Elaboracién:

Cuando se recolecta la miel de los
cuadros o marcos y que se denomi-
na “cortar” el desello de los mismos
(cera con restos de miel) se guarda
aparte. Un dia antes de hacer el mos-
tillo, este sello se pone en remojo
con agua limpia para que esta tome
un color ligeramente amarillo y cier-
to sabor; ya que este sello no deja de
contener todavia algo de miel.

Antes de empezar la elaboracion
se cuela sobre tela limpia de algodon
para retener la cera que aun pudiera
contener, quedando de esta forma el
agua enriquecida con miel y demas

La experta

substancias y que quede solo agua.

Esta solucion muy diluida debe eva-
porarse mientras sin dejar de agitarse
con un palo de madera por ejemplo.

A medida que se va evaporando
agua, con una espumadera se van qui-
tando las impurezas que sobrenadan
a la vez que se va reforzando la con-
centracion con miel de una cosecha
previa. Cuando ya esté limpia y em-
piece a hervir, se le afade piel de na-
ranja triturada (cortezas secas que se
cortan y se hierven aparte; después
se trituran).

Acto seguido se le ahade previo su
desleido en agua fria harina de trigo
para espesar. Haciendo asi menos lar-
ga y costosa la evaporacion de tanta
agua

A medida que va concentrandose el
preparado se van eliminando las im-
purezas que aun acostumbran a flotar

mediante la mencionada espumadera.

Como puede presumirse en épocas
pasadas no dejaba de ser una manera
de aprovechar de forma completa la
labor del apicultor. Esto hoy no tiene
tanto sentido debido a la gran canti-
dad de combustible (y su costo) para

Proceso de elaboracion

evaporar semejante cantidad de agua
de lavado.

Todos los voluntarios de la Asocia-
cion Cultural que fueron muchos, co-
laboraron en la preparacion y llenado
de los botes que con el debido eti-
quetaje fueron entregados en las me-
sas de la cena popular comunitaria.




Plantas utiles. El Nogal (Juglans regia)

Texto y fotografias de Antoni Graugés Codina

En este nimero de La Revista vamos
a atrevernos con todo un clasico, el
nogal o noguera en aragonés y cata-
lan. Aunque son conocidas por todos
las grandes propiedades que tienen las
nueces, podemos ir mas alld y encon-
trar aplicaciones menos divulgadas,
curiosas y ludicas sobre el nogal y su
fruto.

DE§CRIPCI6N Y DISTRIBU-
CION

Arbol caducifolio de hasta 20 metros
de altura (a veces mas, segun clima),
de tronco robusto y recto. Su copa es
grande y redondeada; la raiz es pode-
rosa y penetrante. Las hojas son pi-
nadas, compuestas de 5 a 9 folios de
color rojizo al brotar y de color verde
oscuro cuando son maduras.

Tiene flores femeninas y masculinas;
las femeninas sélo salen de las ramas
del mismo ano, agrupadas en racimos;
las masculinas salen de ramas de anos
anteriores y forman racimos colgan-
tes.

Parece ser que su origen estd en
Oriente Medio y antes de la época
romana ya se conocia por todo el
Mediterraneo y en el siglo XVII paso
a América. Hoy se cultiva en todo el
mundo.

PROPIEDADESY USOS
Uso alimentario:

- La nuez tiene un muy alto valor nu-
tritivo, rica en vitaminas del grupo B y
vitaminas C,A y E, acidos grasos como
el famoso Omega-3 y yodo natural.
No hara falta poner ninguna receta,
todos sabemos consumirlas solas, en
ensalada, en puding, con queso tierno,
con membrillo, etc, etc, etc.

- Elaboracion de licores estomacales y
aperitivos como LA RATAFIA, a la que
dedicaremos un capitulo exclusivo.

- Elaboracion de aceite de nuez.Tiene
un delicado sabor y se debe consumir
en crudo porque si se frie pierde cuali-
dades. Desgraciadamente es caro.
Uso medicinal:

- Para la diarrea y colicos intestinales.

Tomar una infusion de hojas, son as-
tringentes.

- Para el acné, excema, dermatitis, lla-
gas bucales y limpiar heridas es util
aplicar una infusién por su poder anti-
séptico Y cicatrizante.

- Ayuda a minimizar la diabetes y com-

bate la anemia,con infusiones de hojas.

Nogales al sol de la vega.

b

Antoni Graugés Codina

- Para las hemorroides poner a hervir
40 gramos de hojas por cada litro de
agua durante |5 minutos. Colar, en-
friar y usar como bano de asiento.

- Expulsa las tenias y solitarias. Alifiar
un plato de patatas hervidas con acei-
te de nueces en crudo a la hora de
cenar.

- Contra la osteoporosis y el manteni-
miento de los huesos en buen estado,
es conveniente comer nueces por la
gran cantidad de calcio que contienen.
- Contraindicaciones: No se conocen

Detalle de hojas y frutos.

Uso cosmético:

- Dentrifico. La coccién de hojas se
puede utilizar como dentrifico por su
funcioén antiséptica y por ser reducto-
ra del sarro.

- Tinte para el pelo. Elimina las canas
sin ser agresivo con el cuero cabellu-
do. Hervir nueces verdes (con las ho-
jas también, aunque no es tan poten-
te), durante media hora y afadir unas
cucharaditas de alcohol de 96° y em-
botellar. Con un peine pasar un poco
de liquido todos los dias y en pocos
dias se recupera el color natural del
pelo.

- Limpieza de piel. Hervir 300 gramos
de hojas en 10 litros de agua durante
I5 minutos.Volcar en la bafera y ana-
dir agua templada. Sumergirse al me-
nos un cuarto de hora. Mano de santo.

Otros usos:

Ademas, los nogales se emplean en
jardineria, su madera en ebanisteria
por su resistencia a la putrefaccion y

de la cascara de la nuez se extrae la
nogalina, para tefir maderas. Antigua-
mente el aceite de nuez se empleaba
en la fabricacion de pinturas.

ANECDOTARIO

Antiguamente se creia que consumir-
nueces aumentaba la inteligencia por-
que la forma de este fruto recuerda la
forma del cerebro. Vistas sus propie-
dades no andaban del todo desenca-
minados.

LA RATAFIA

La ratafia es un licor elaborado a par-
tir de la maceracion en aguardiente de
distintos frutos (especialmente nuez
verde), hierbas y especies. Su prepara-
cién varia en cada zona; incluso cada
elaborador tiene su propia receta por
ser totalmente artesanal.

Segin Wikipedia en Aragén se pre-
para desde el siglo XVIII con el nom-
bre de “retacia” y perdura en el Cam-
po de Daroca (Zaragoza) y en la zona
del Jiloca (Teruel). La tradicion sigue
viva especialmente en Calamocha.

En la zona norte de Catalunya es
muy conocida y apreciada. Las recetas
caseras para su elaboracién compiten
en ferias para su degustacién, como las
que se celebran en Santa Coloma de
Farnés y Besalt (Girona) o Centelles
(Barcelona). En Italia, en el Piamonte
“ratafia” y en Abruzzo “ratafia y ra-
taffia”. En Francia su consumo estd
muy extendido, siendo especialmente
conocidas las de Borgona y Champag-
ne.

Puesto que no hay normas fijas para
su elaboracién y no tiene por qué salir
siempre igual, nos podemos animar a
probar de hacer nuestra propia rata-
fia, seguro que nos sorprendera agra-
dablemente, tanto a nosotros como a
nuestros cercanos.Ahi va pues.

INGREDIENTES

- Aguardiente: De los que se compran,
hay que tener en cuenta si es anisado,
aromatizado o endulzado para poner
mas o menos cantidad de especies y
azlcar.

- Nueces verdes: Se recogen en torno
a San Juan. Deben estar bien limpias. Se

puede poner entera, chafada, cortada
o solamente la piel. Si se pone la parte
interior da a la bebida un toque mas
amargo.

- Espécies: Nuez moscada, clavel, anis
estrellado, comino y canela. No exce-
derse en su uso para que no predo-
mone un solo sabor sobre los demas.
Tener en cuenta si el aguardiente ya
es anisado.

- Las hierbas: Escoger las que nos gus-
ten mas, olorosas, citricas, mentoladas
y que tengan propiedades digestivas y
estomacales; se agradecera para to-
mar después de las comidas. También
se puede preparar con plantas que
tengan propiedades medicinales. Es
mejor poner planta seca aunque se
pueden poner acabadas de recoger,
siempre tienen que estar muy limpias.
Ver ANEXO con tabla de posibles
plantas para poner a macerar, sus pro-
piedades y la parte aprovechable.

- Jarabe: Se utiliza si necesitais rebajar
el aguardiente y/o endulzar. Se obtie-
ne por la disolucién de azicar en agua
caliente.

ELABORACION

En una garrafa, mejor si tiene la boca
ancha, se pone el aguardiente, las nue-
ces, las espécies y las hierbas deseadas.
Se tapa la garrafa y se deja a sol y sere-
na removiendo de vez en cuando (sin
destapar) durante unos cuarenta dias.

Se filtra con un filtro de papel o un
pano de hilo. Ahadiendo el jarabe se
consigue la dulzura y graduacion de-
seados.

Poner a madurar un par de meses
en garrafa de cristal (si tenéis pacien-
cia) y antes del embotellado definitivo
conviene otro filtrado. Animo, ya me
contaréis!




PROPIEDADES

|
fan aragonss) NOMBRE CIENTIFICD £l 1 PARTE
Safureia montana " |[Estomacal ru hoja
(athaca momtesing)
Ajenjo Artermisa ahsinthium lantiheimintica Par hoja
{xenza) 3
Albahaca Ocium basilicum digestiva, colicos hor, hoja
Bledo Paretania officinalis icefalalgia. refrescante Flur. hoja
_{bieta) Ee L
Cantueso Lavandula stoechas janticataral, digestive, tos ffior
ICilantro Coviandrm safium digestivo, depurativo, antillatulento [+]
[Cola de caballo EqiSeiLm anense diurética la
[Consuelda menor  [Prunella wigans jantiespasmédica intestinal flor, hoja
|E|‘|Ebﬁrﬂ O junipeny  |UpDerus COmmanis icatamal, antiasmdatica Ifm\ﬂ
(chinebro o jinebro) Lo
Escabiosa Seabiosa atropupurea lanticatamal, depuratia, forinculos  [flor, hoja
Espriego o lmanda  |Lavandula lalifolia lanticefalica, calmante [oe
[espigol) -
Estragin lArtermisa dracuncuius Digestiva e adrea
Eucalipto Eucaliptus globulus lm[icaqam:l, descongesta pulmonar rrum. hoja
| {ucafipto)
|Femiaria Hemiaria gabra tidiameica, diunética, depuratiha  [flor
| IGLANEa
ilrierbahjsa Lippia triphyila inestiva, analgésica, menstrual, lhoja
| esCante
Hinojo Focniculum vilgars |a=9tomacal, antifiatulento, diumético rrum. hoja
| (finola)
|Hipérico Hypericum perforaturm isdptica, antinflamatéia, |ﬂnr
__(pericén) gésica
{Hisopo Hyssopus officinalis tami:alam!. descongesina pulmonar, [flor
| {guizopo) I P T
Dengibre Zingiber officinale jantioidante, restriades raiz
‘Laurel Lawns nobilis rranuiliz,an!e, digestiva Ihoja
| (aureiero)
ILentiscor Pistacia lentiscus lantigripal [or, hoja
ILimonero Citrues Bimon lantiobesidad, antiséptica, [ruto, haoga
| bucofaningica
ILlantén menor Plantago lanceolata hepatoprtectora, diunstica, lhoja
| fefrescante, antivicémica
Madreseha Lonicera peniclumentrm {a-msepma intestinal {flor
| (madisilva) o o 7E 2
Maha Mala spvestrs lanticataral, oS, antimeurmatica [orz: s
Mahenisco |Althaea officinalis lanticatamal, tos, antimeumitica '
Manzanilla Malricana recutita Digestia riur
| (camarmila)
Matalahuga Fimpinella ansim atulenta, aromatica Jiruto
Mejorana i majorana digestivey contra el insomnio [flor, hoja
Melisa Melissa officinalis ~~ idigestiva, sedante Ihoja
Menta acuatica Mentha aquatica igestiva. herpatoprotecton lhoja
Menta de gato Nepeta calaria pranquilizante, digestiva, cilicos ffior
Menta o hierbabuena _|Mentha spicata [digestiva, hempatoprotecton Ihoja
Menta Poleo Mantha pulegivm k::i::llaral. antidiameica, digestiva,  [flor,hoja
fiss OPEEBCIA 5 s s S
Mijo del sol Lithaspermum officinale _ antilitiasica renal jirutor
Milhojas | Achiliea millefolium iamcmm. digestia, amiru'pmem;hariur
Mirto _ IMyrius communis bronquitis, resfiados, prostatitis ffior, hoja
Naranjo Citnus sinensis tranquilizante. estomacal [iuto, hoja
Oilive Olea ewropaea lantihipertensia hoja
{olibera)
CInéganc Oniganum wigae digestiva, antiasmatica, anticatamal, ffior, hoja
el
Regaliz Clyzimhiza glaba e iha, resiiacos, digestivo, iz
{findolz) inflamatorio, antidepresivo
Retama o ginesta SOErTiLm funcewm CHgpestig rlur
|_(chinesira)
Romem Rosmaninius officinalis amal, dgestiva antimigrafias _ flor. hoja
Ruda Ruta chalepensis digestiva, anticonceptiva, abortiva hoja
(ruta)
Sahia Satvia officinalis edante, digestiva, depurathve, rlnr. heja
{salhia) Fi rética, hipertensna
Sallco Sambucts nigra gésica, antinflamatoria, or, hoja
(Gabuquera) o isEptica L
Serpol Thymnus serphydium icatayral, digestia, estomacal or, hoja
(Semput) 5 2
[Te de mca WJasonia glutinosa digestiva, or, hoja
Tilo Tilia platypiyios edante o
(tellera) 2 2|
Tomillo Thyrnus vUlgares ipertensia, sedante, digestia, for, hoja
(tremanzillo) icatamal :
Wencetosigo negro |Vinceloudoum nigrm ipirética hoja, tallo
Nerbena Verbena chammaedn/folia iseptica renal, antinfamatoria, lﬂur. hoja
| {berbens) oprotectons

Recuerdos de la infancia:

Entrevista a Pedro José Nuez Muihio

Texto de Enric Porcel Caro
Fotos de Jordi-Xavier Romero

Con motivo de la presentaciéon del
libro “iViva el Maquis!” de Amadeo
Barcel6 (1), actividad de la que se da
cuenta en esta misma revista, tuvimos
el placer de tener una charla con Pe-
dro José Nuez.

Pedro José, es integrante de una
de las numerosas familias que tuvie-
ron que refugiarse fuera de Josa por
temor a la cruenta represion que
ejercia el régimen militar del General
Franco.

En nuestra localidad, el fendme-
no migratorio por motivos politicos
fue excepcionalmente grave, ya que
aproximadamente un 40 por ciento
del censo de la poblacién tuvo que
marchar en 1938 y anos posteriores,
por miedo a las represalias de los
vencedores de la contienda.

En el caso de la familia de Pedro
José, su padre Alejandro Nuez (2)
(ver entrevista de Jordi Romero en
la revista de la Asociacion num. 6)
fue un destacado militante anarquis-
ta de la CNT, asi como su tio Fabian
Nuez, conocido guerrillero que fue
abatido a tiros en Caspe en 1949.Era
una operacién de sabotaje que tenia
como obijetivo volar el tren especial
que transportaba al general Franco y
las jerarquias del régimen.

Entrevistador: ;Cual es su nombre
completo?

Pedro José: Pedro José Nuez Muiio
E: ;Su fecha y lugar de nacimiento?
P).: El 24 de Febrero de 1932 en Josa
(Teruel)

E: Siendo aun un crio y antes de la
guerra civil ya te mudaste de Josa a
Benicassim, ;Coémo fue esa experien-
cia?

P).: Si, en 1935, mi padre Alejandro,
miembro de la CNT de Josa, partici-
po en el Congreso de este sindica-

to en Zaragoza, aqui, parece ser que
decidieron enviar algunos militantes a
la Escuela de la Policia en Benicassim,
para formarse como Guardia de Asal-
to (2), por lo cual nos trasladamos a
Benicassim, de aqui lo destinaron a
Fraga y mas tarde a Caspe. En Caspe,
cuando las cosas ya no iban bien, mi
padre decide enviarnos de vuelta a
Josa, para que estemos con la familia.
E: Si, parece que esos destinos coin-
ciden con las sedes del Consejo de
Defensa de Aragon (3) (ver articulo
del nim. 7 de la revista de la Asocia-
cion), jpodrias contarnos qué paso
después?

PJ.: Bien, la compafia de mi padre de
Caspe la trasladan a Valencia. Cuan-
do entran los nacionales en Josa en
el 1938, yo tengo 6 anos, y con mi
madre nos vamos a Alcaniz andando,
coincidimos en la huida con otras fa-
milias de Josa como la de la tia Ange-
les del tio Senén.

Luego en unos camiones nos diri-
gimos a Valencia, cuando al pasar por
Tortosa nos bombardea la aviacion
fascista y destruye el otro camion de
refugiados.

Paralelamente, a mi padre lo tras-
ladan a Barcelona a un cuartel de la
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Guardia Civil de la Plaza Espana.

Finalmente mi madre y yo pasamos
a Francia en Febrero de 1939, por
Puigcerda, nos albergan en refugios y
nos envian cerca de Nantes (La Bre-
tagne), cerca del mar. Mi madre enfer-
mo y nos separaron; estuvo enferma
tres semanas, luego volvio.

El gobierno de Pétain (Estado Fran-
cés) nos engana diciendo que nos
trasladan a otro refugio, pero somos
devueltos a la Espafa de Franco.

Nos envian a Teruel, y de alli a
Josa. En esta época mi madre sufre
los tratos denigrantes reservados
a las familias de los vencidos, junto

En plena entrevista

con otras mujeres, como la tia Maria
(Maria Martin), la tia Amparo (Ampa-
ro Simén), la tia Pilar (Pilar Martin),
normalmente eran las mujeres de los
que estaban huidos o en la carcel. El
Ayuntamiento franquista, entre otras
humillaciones, les obligaba a barrer la
Plaza Alta, traer el agua a la Casa Lu-
gar, etc. A mi y a otros nifos nos to-
caba ir a buscar fajos de aliagas para
el fuego.

Mi madre recibia noticias de mi pa-
dre por carta, via Suiza.
Asi pasamos 10 anos en Josa, hasta



que viendo que esto no se arregla y
el régimen parece que va para largo,
como asi fue, mi madre decide irse a
Francia a reunirnos con mi padre. Eso
fue el 19 de marzo de 1949.

Con suma discrecién, sin decir nada
a nadie, excepto al abuelo José, el tio
Jesus (Jesus Anel),a las 5 de la manana
nos lleva con las caballerias a Oliete,
después de que el abuelo José viniera
a despedirnos al Madero.

Desde Oliete fuimos a la Puebla de
Hijar y de ahi a Barcelona a casa de
Fabian de la Paca en la calle Paris. En
Barcelona estuvimos un mes hasta
que encontramos un guia para pasar
la frontera y trasladarnos a Font-Ro-
meu.

En el grupo habia otra mujer con
una nina y un matrimonio catalan y
el guia.

Cogimos el tren de Ripoll en la Pla-
za Cataluna.

En el tren la policia secreta le pide
la documentacién a mi madre, pero
mi madre solo tenia la cartilla de ra-
cionamiento. Tal como les habia indi-
cado el guia, mi madre les dice que
van a visitar a unos parientes de Ri-
poll.Vista la situacion, el guia les dice
que se bajen en la proxima estacion,
pero lo entendemos mal y nos baja-
mos una estacion antes de Ripoll. Alli
al ver que no habia nadie, cogemos
el tren direccion Barcelona, y en la
otra estacion vemos con alegria que
el grupo nos esta esperando alli, baja-
mos y otra vez para Ripoll.

El guia nos convoca de noche en un
sitio, y andando pasamos la frontera
por la montana.

Nos dejoé en un bosque, y pasamos
miedo pensando que ya no volvia,
pero si volvio, y con un “pan de pa-
yés” y salchichas para comer.

Por fin llegamos a la pequena aldea
de Vallcebolére, una iglesia y cuatro
casas. Desde alli mi madre llamé a mi
padre a Lyon y éste vino a buscarnos.

En Lyon mi padre y mi tio Fabian
trabajaban haciendo el mantenimien-
to en la fabrica de productos qui-
micos SIVA en Saint Fons cerca de
Lyon; Fabian se ocupaba de vigilar los
manémetros de presion. Mi padre
me hizo la documentacién “carte du
travaill”’, y estuve trabajando con él.
Pero mi padre sufria del estébmago, y

dado que en Lyon se concentraba la
industria quimica francesa, él pensaba
que era debido a la contaminacion de
estos productos quimicos, y decide
que nos traslademos.

En aquella época, mi padre era del
comité regional de la CNT.

Nos fuimos a vivir a Toulouges (To-
luges) cerca de Béziers donde vivia
Mateo Martin).

En Béziers existia un centro de
aprendizaje (Escuela Profesional) y
realicé una solicitud para la prueba
de ingreso. Me convocaron en Mont-
pellier.

En la prueba, la mayoria éramos
espanoles refugiados; muchos decian
que tenian dificultad con el idioma
francés y los echaban.Yo me presenté
con traje y dije en francés que queria
aprender; tuve suerte y me admitie-
ron para la construccion, de yesero.

Dormia y comia alli, y ademas me
pagaban. Mientras estaba alli, me em-
plearon en la cantina, estaba con las
dos hijas de Mateo.

I 3
Mano'a mano con Pedro José

Mi padre entré a trabajar en la es-
tacion de mercancias de Toulouse
(Tolosa).

Después del curso de formacion,
empecé a trabajar en una empresa
de yeso que era de un catalan y un
italiano. Después trabajaba a destajo,
compré una tierra y levanté una casa
con la venta de unas tierras de Josa.

Le pedi consejo a Mr. Ors, que era
espanol, sobre la compra del terreno,
queria poner algo de lo que podamos
vivir, y le llevé el plano de la finca, que
tenia unos 600 m% El me dijo que me
buscaba un arquitecto de Albi y que me
hiciera dos casas una al lado de la otra.
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Le pregunté que porqué dos casas,
y me dijo que primero pidiese un
“credit foncier” (hipoteca) en el que
los cinco primeros afnos solo se paga
el interés, y la segunda casa es para al-
quilarla y con este alquiler se financia
el crédito.Y asi lo hice.

Por aquella época vino a trabajar
conmigo José Nebra “el quinquillero”
para sacar un dinero para hacer la
casa de la Angeles.

Pedi carta como trabajador auté-
nomo y empiezo a trabajar por mi
cuenta.

A mi mujer Cristina la conoci en un
baile; nos conocemos un poco mas,
para mas tarde casarnos. Ella traba-
jaba en la Université Paul Sabatier de
Tolosa. Tuvimos dos hijos: Daniel y
Natalie.

Més tarde compré un terreno rural
cerca del proyecto de la nueva uni-
versidad.

Yo queria ir a Josa a ver al abuelo
José que estaba delicado. Fui a ver al
consul espanol y le expliqué mi si-
tuacion. Me dijo que yo estaba proé-
fugo por no haber hecho el servicio
militar obligatorio, pero me dijo que
habia una ley que libraba de la mili a
todo espanol que estuviera trabajan-
do en el extranjero.Asi que presenté
mis papeles y quedé libre de la mili,
después de hacer el acto de jura de
bandera, y me entregaron el pasapor-
te para poder viajar a Espana.

Asi que en 1961 fui a Josa a ver a
mi abuelo.

E: ;Podria decirnos lo que recuerda
de su tio el guerrillero Fabian Nuez?

PJ.:Bien, mi tio Fabian era miembro de
la Colectividad de Josa y de la CNT y
después de la guerra los detuvieron y
los llevaron al calabozo (actualmente
el cuarto del médico), vinieron falan-
gistas de La Hoz y otros pueblos y
les pegaron fuerte. Mas tarde se los
llevaron a Oliete y luego a la carcel de
Torrero en Zaragoza; eran siete per-
sonas. Hubo juicio en Zaragoza: era
por el asesinato del cura de Alcaine.
En principio se les pedia la pena de
muerte a Gregorio (Gregorio Nebra),
Julian (Julian Fleta), Alejandro (Alejan-
dro Nuez), Florencio (Florencio Al-
varez) y Fabian (Fabian Nuez); mas

tarde fueron indultados y la condena
fue de 8 anos. Fabian paso preso a la
estacion, en el almacén de cemento
en Belchite. Mas tarde le trasladan al
penal de El Dueso en Cantabria. Alli,
decide escaparse cuando en el penal
se recibe un informe de un cura di-
ciendo que era peligroso y no se le
podia dejar suelto.

Asi que se escap6 de la carcel con
otro preso,y caminando con el mono
de preso puesto llegd a Zaragoza,
después de pasar dos dias escondido
en un trigal. En Zaragoza se esconde
en la calle Bujiero al lado de la casa
de la tia Felisa (*), en casa de un ami-
go que estuvo con él en la carcel que
era representante de comercio. Esta
persona fue a Josa y su padre le dio
dinero para su huida.

De Zaragoza, Fabian va a Barcelona
en tren y con ropa nueva.Alli encuen-
tra trabajo, pero detienen al compa-
nero que se fugd con él y decide mar-
char a Francia a casa de su hermano
Alejandro. Luego vuelve a Espana de
guerrillero y es cuando muere en una
emboscada.

Segin Angel Fernandez se cree que
habia un confidente en la CNT de
Tolosa, ya que para la documentacion
falsa que les hicieron en esa ciudad,
todos usaron la corbata de Angel
para las fotos. El caso que es que la
Guardia Civil tenia esas fotos y sabian
quienes eran.

Fabian, antes de ir a Francia y morir
en Caspe vino dos veces a Josa a ver
a su padre.

(*) Se trata de Felisa Martin, hija del
“tio Sesenta”.
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Il Marcha Senderista de |

la Asociacion Cultural:
de Alcaine a Obodn

Fotografias de Angel Pascual, Enric Porcel

y Luis-Martin Nebra

Siguiendo con la tradicional actividad
excursionista de esta Asociacion, que
tuvo sus comienzos con excursion a
la*“Cueva de los Moros” en 2008 (Re-
vista de la ACA|, 1), para mas tarde,
y con motivo de la inauguracion del
sendero “Josa-Cueva Roya” realizar
la | Marcha Senderista de Josa en el
2010 (Revista ACAJ, 3), después el
201 | se realiza la Il Marcha Senderista
“Josa-Molino Bajo” (Revista ACA|, 4).
Y este pasado agosto se convoco la Il
Marcha Senderista “Alcaine-Obén”.

Los detalles técnicos de esta ruta,
si bien aqui la hacen desde Obodn a
Alcaine, los podemos encontrar en el
enlace: http://senderos.turismodeara-
gon.com/ruta.php?id_ruta=227

A las 9 de manana, una veintena
de excursionistas nos congregamos
en la Plaza Alta, dado que la ruta no
es circular, también nos acompanan
colaboradores indispensables que
con varios vehiculos nos trasladan a
todos a Alcaine, para mas tarde, al fi-
nalizar el itinerario recogernos en el
albergue municipal de Obon.

Desde la Plaza San Agustin de Alcai-

Enric Porcel Caro

ne pasamos por la puerta de la Casa
Lugar (Calle de en Medio) y el Museo
(Plaza Alta/Pascual Albero) para ir por
las cuatro esquinas hacia la bajada de
San Ramon, unas marcas nos guiaran
por todo el recorrido. Llegaremos
al recinto de la piscina municipal, re-
postamos agua de la fuente, y vamos
ascendiendo suavemente por la falda
del cabezo de Benicozar.

El itinerario, debidamente senaliza-
do, forma parte de la red de Sende-
ros de Aragon con la denominacion
de GR-262; és un bonito trazado que
discurre por el rio Martin.

Pasamos a media altura por encima
de Las Fuentes y frente a la Cafada
de Marco, conocido paraje por la
existencia de una importante mues-
tra de pinturas rupestres de arte Le-
vantino.

Mas tarde el camino baja a lo que
pretéritamente eran zonas de banca-
les de regadio, para volver a ascender
por un paso entre rocas bien acondi-
cionado con escalones y cadenas, que
no entrana ningun peligro. En este
punto nos cruzamos con un numero-




so grupo de senderistas de Martin del
Rio que realizan la misma excursion,
pero a la inversa (de Obodn a Alcaine).

Volvemos a bajar y llegamos a una
pequena zona de pic-nic con un pla-
fon indicativo de que estamos en-
trando en el paraje de La Coquinera,
termino de Obon. Aprovechamos las
modestas instalaciones para comer-
nos el bocadillo, beber agua y repo-
ner fuerzas.

Continuamos la andadura; ahora
el camino discurre al lado del rio, lo
cruzamos, y a nuestra derecha obser-
vamos el cerramiento de los abrigos
de La Coquinera, también exponen-
tes del arte rupestre.

Seguidamente vemos unas corrali-
zas vacias; hace unos anos no existian.
La explicacion es que una ganaderia
de reses bravas, campa “a la brava”
por este paraje natural protegido.
Por suerte para nosotros, parece que
este agosto el dueno las debe tener
en otro sitio.

Seguimos andando al lado del cauce
y pasando una chopera.A nuestra de-
recha observamos a pie de cantil, un
pequeno orificio que identificamos
como la “Cueva de La Coquinera”,
unos cuantos del grupo suben, no sin
dificultad, a echarle un rapido vistazo.
De la boca salen un par de cabras sal-
vajes que rapidamente trepan monte
arriba.

Nada mas pasar un estrecho paso,
se accede a una sala, que es de las
mas grandes de la comarca. La falta
de iluminacién adecuada, nos hace
volver, ya que nos esta esperando el
resto de senderistas.

Continuamos hacia Obén, unas es-
caleras metalicas nos llevan a la con-
fluencia con el barranco del Regallo,
subimos y la primera curva encon-
tramos una desviacién del camino
que asciende un poco por susodicho
barranco. Este camino finaliza en un
pequeno mirador entre las rochas del
estrecho hocino.

Continuando el camino principal en-
tramos en una zona de cerros pelados,
sin apenas vegetacion, donde el sol del
mediodia nos cae de pleno. El camino
va subiendo y bajando, hasta llegar a
un mirador desde donde se contem-
pla el pintoresco pueblo de Obon.

Vamos perdiendo altura hasta lle-

gar al Albergue Municipal de Obon,
donde después de tomar un refrige-
rio con los colaboradores que nos
habian llevado a Alcaine horas antes,y
con nuestro presidente Jordi y familia,
nos volvimos a Josa dando por termi-
nada la interesante excursién por el
Rio Martin.

Pilar Muhio nos muestra su talento escondido

Texto de Alba Ara

Fotografias de Maria Pilar Quilez y Alba Ara

El pasado |3 de agosto el famoso
“planillo” de la Calle Mayor se con-
virtié en un auténtico espacio artis-
tico que atrajo la atencion de todas
las vecinas y vecinos del pueblo. Lo
que nunca se hubiera imaginado Pilar
Muhio es que fueran sus cuadros los
protagonistas de esa exposicion tan
especial, organizada por la Asociacién
Cultural Amigos de Josa.

Pilar redescubrio su talento por la
pintura a los 65 afos, cuando decidié
inscribirse en uno de los talleres del
centro de mayores de su barrio. Sin
embargo, su aficion se remonta a su
etapa en la escuela, a la que solo asis-
ti6 de los 6 a los 12 anos. Pilar relata
con cierto carifio y a la vez lastima en
qué consistian las clases: “Solo tenia-
mos un libro y cada dia copiabamos
en el cuaderno la pagina que nos to-
cara.A mi lo que mas me gustaba era

hacer el dibujo del encabezamiento.

Me guardaba esos dibujos como oro
en pano.”

Ahora la pintura se ha convertido en
una parte importante de su vida.*“Pin-
to porque me gusta, porque me entre-
tiene y porque me relaja, y mientras
pinto no pienso en otra cosa”, dice
Pilar. Tras sus primeros dibujos a lapiz,
Pilar ha ido mejorando su técnicay es
capaz de detectar y, corregir y perfec-
cionar cada detalle. En la exposicién
pudimos disfrutar de todos sus lien-
zos, desde la primera cala hasta el pai-
saje de nuestro querido pueblo visto
desde la balsa, pasando por los retra-
tos de sus cuatro nietos y todo tipo
de bodegones. Cuando le pregunta-
mos cual es su favorito no es capaz de
escoger ninguno. Desde la humildad
que le ha ensefado la vida, recono-
ce que a veces piensa que su trabajo
no merece tanto la pena, aunque no
le importa porque lo hace para ella y
su familia. “Cuando voy a las exposi-
ciones al final del curso siempre veo
todos los cuadros mas majos que los
mios” dice con una sincera sonrisa.

La artista con su nieta Alba

Aunque Pilar nunca abandonara su
modestia, recordara ese dia como un
auténtico regalo, en el que todo el
pueblo quiso felicitarla y mostrarle su
admiracion por un trabajo que llevaba
mucho tiempo reprimido. El suyo es,
sin duda, un ejemplo de esfuerzo y de
que nunca es tarde para retomar un
joven sueno. Nunca sabremos hasta
dénde hubiese podido llegar su ta-
lento si sus circunstancias de vida lo
hubieran dejado desarrollarse plena-
mente, pero lo que si podemos decir
con toda rotundidad es que a sus 78
anos, Pilar Munio es una verdadera ar-
tista.Y estamos muy orgullosas de ella.

Mucho publico



Presentacion del libro
iViva El Maquis!

Texto de Amadeo Barcelo
Fotografias de Enric Porcel y Gisela Porcel

El dia 14 de agosto de 2015 tuvo lugar
en el Salén de Actos de la Casa Lugar
la presentacion del libro del historia-
dor caspolino Amadeo Barcel6 Gre-
sa:“jViva el Maquis! Tras las huellas de
Magquis, Guerrilleros y Clandestinos
en el Bajo Aragon”.

La publicacion, hecha en 2015, per-
tenece a “Los libros del Agitador”,
que es el sello editorial de Bajoara-
gonesa de Agitacion y Propaganda
(ISBN 978-84-606-6483-3).

En la obra, como aparece en la con-
traportada, “el autor relata los pasos
de la investigacién en torno a una
serie de sucesos de bajoaragoneses,
aquellos que vendieron cara su de-
rrota tras la Guerra Civil”. El libro se
complementa con un reportaje foto-
grafico de un gran valor historico, del
que cabe destacar algunas instanta-
neas del acto de homenaje que tuvo
lugar en Caspe el 8 de novembre de
2014 a los tres maquis abatidos en la
partida La Herradura de dicha locali-
dad: Rogelio Burillo (de Alacén), Jor-
ge Camon (de Montalban) y Fabian
Nuez (de Josa), al que asistieron fa-
miliares y miembros de la Asociacion
Cultural Amigos de Josa.

Al final del evento intervinieron Ri-
cardo Ornaque (de Caspe) y Pedro
José Nuez (sobrino del mencionado
maqui Fabian Nuez), hijos ambos de
republicanos espanoles exiliados que
viven en Francia.

El autor dedid6 cuantos ejemplares
quisieron adquirir los asistentes a la
presentacion de su libro, entre los que
se encontraban los familiares de Roge-
lio Burillo: Francisca Alquézar, su sobri-
na, acompanada de su esposo Pedro
Al6s y del hijo de ambos Bernardo.

Fotos de arriba abajo:

En plena presentacion

Uno de los ponentes

Otro de los ponentes

A punto de comenzar

Los ponentes y el Presidente de la ACA|

Taller de
restauracion

Texto y fotos de Pilar Villarig

Ha sido en 2015 el primer taller de
restauracion josino.

Todo comenzé en el puente de la
Constitucion del ano anterior. En el
Ayuntamiento pudimos reunirnos
para que, de la mano de Cipri y Espe-
ranza, pudiéramos saber qué ibamos
a aprender y como y cuando comen-
zariamos.

La idea era hacer un gran equipo y
asi fue.

Ellas nos explicaron que la opera-
cion se iba a centrar en los bancos de
la iglesia y para ello usariamos uten-
silios que para muchos de nosotros
eran deconocidos hasta entonces:
acerillo, decapante, disolvente o no-
galina, que no es la mujer del nogal.

Concluyé el primer encuentro con
una visita a la Iglesia que tenia una
nueva cara y estaba llena de luz tras
los trabajos hechos en las ventanas.
Pudimos también hacer fotos de
como estaban los bancos y fotos de
la mayor parte del equipo.

Fue en Semana Santa cuando, bien
preparados con nuestras batas y pro-
tegidos con guantes profesionaless,
empezariamos la faena, protegimos
el suelo, repartimos los bancos para
poder trabajar sin molestarnos, los
decapamos y aplicamos disolvente...

Recuerdo que habia una fase en la
que teniamos que dejar el produc-
to actuar y después darle bien con
la lija y los trapos. Buenas risas nos
echamos cuando comparabamos los
resultados de unos y otros, todos tra-
bajamos muy bien y algunos notaban
mas los fuertes olores de los produc-
tos.

Conchita nos orientaba a los nova-
tos aprendices y con Flor, mama (Ci-
pri) y Esperanza, como expertas de
restauracion, se encargaban del tra-
bajo fino de los bancos del altar.

En la parte del exterior de la iglesia
se realizaron también tareas de lim-

pieza, daba gusto ver a tanta gente
derrochando ganas de ayudar apren-
diendo.

Cada uno con su especialidad por-
que contabamos también con un car-
pintero, jovenes, madres muy dinami-
cas, fotografos... y sobretodo mucha
energia.

Posteriormente ha habido peque-
nas sesiones de trabajo en las que
acabaron y los dejaron perfectos.

A vosotras, gracias por ensenarnos,
y gracias a todos por venir a apren-
der y a seguir practicando en vues-
tras casas.




El ““escode’” de los corderos

El “escode” consiste en desprender
ala oveja joven de su cola, con lo que
se facilita el acceso al mardano para
su cubricion.

Se escodan en primavera para que
vayan limpias y frescas y para cubrir-
las también, de esta manera el macho
tiene mas facilidad de cogerlas.

La labor empieza seprando la lana
en la juntura delas vertebras del naci-
miento del rabo, y tras un lijero corte
conla navaja y un rapido retorcijon
del rabo con la mano las ovejas jove-
nes o corderas se ven desprendidas
de ésta con poco dolor y con escasa
péerdida de sangre.

Sin mirar la juntura de la vértiebra,
solamente al tacho lo coges. El cor-
te de la navaja se inclina a la juntura.
A retorcijon sangra menos. A la vez
ques e hace el escodfe, se aprovecha

para hacer la marca en la oreja, si bien
esto se hace el dia de Viernes Santo,
esta sefal servira, jnto con la marca
de pez hecha en la lana, el cambio in-
voluntario de dueno. Para este fin, la
tijera corta un trozo de oreja con una
forma y una parte determinada de tal
modo que no coincida con la marca
de otros ganaderos.

Esta tarea de escode y marca, como
anteriormente describo, se realiza a
principio de primavera, nunca en épo-
ca de calor, es peligroso que se cague
la mosca en la herida y eso es malo
para la salud del ganado. Jacinto sabe
muy bien de estas labores.

Cortadas las “codas” hay que her-
virlas para quitarles la lana. Hacer
esto también es muy delicado, por
ese motivo las manos que tienen que
pelar las “codas” deben estar prepa-
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Martin Nebra

o pbia

radas para soportar la temperatura
del agua, una vez realizada esta ope-
racion, se socarran las “codas” en el
fuego para quitarles la poca lana que
pueda quedar, se limpian con agua
hirviendo para quitar los sabores de
la lana y el socarrado.

Nunca las he probado, pero Jacinto
Anel me dice que fritas son exquisi-
tas y también dan muy buen sabor al
cocido.

Otra cosa a recordar y tener en
cuenta es la Unica carne que come-
mos de un animal que sigue con vida.

Gracias Jacinto por tu colaboracion
para la realizacion de este escrito.

Martin Nebra

Los mamiferos de Josa

Nacho Arasany

Hay muchos mas josinos de lo que
puede parecer a simple vista. Los mas
obvios de todos ellos son los pajaros,
de los que nos ocupamos brevemen-
te en el articulo anterior, pero hay
muchos otros... y mas cerca de lo
que pensamos.

Esta vez nos vamos a ocupar en
concreto de otro grupo de animales
que vemos mucho menos: los mami-
feros. Muchas especies son mas bien
escurridizas y dificiles de observar,
en parte porque han sido persegui-
dos por el hombre durante muchos
siglos y también porque aprovechan
la oscuridad para sorprender a sus
presas (en el caso de los carnivoros).
Como resultado, prefieren ocultarse
durante el dia y dejar sus quehaceres
cotidianos para la noche, cuando son
menos vulnerables y mas dificiles de
detectar.

A pesar de haber de que muchos
mamiferos han sufrido las “atencio-
nes” del hombre, como decia, hoy en
dia todas las especies de las que se
habla aqui estan protegidas por la ley,
estando prohibido molestarlas, cap-
turarlas, matarlas o poseer, traficar,
transportar y comerciar con ejempla-
res vivos o muertos o sus restos. De
todas ellas, solo algunas se pueden
cazar de forma regulada con los mé-
todos y en las épocas autorizadas (en
Josa son: conejo, liebre, zorro, jabali,
corzo y cabra montés).

Aunque muchos de estos anima-
les son nocturnos, hay excepciones,
no haciendo falta ir muy lejos para
encontrar a los mamiferos mas gran-
des que habitan los alrededores del
pueblo. Asi, en lo mas seco del vera-
no basta con madrugar mucho y sen-
tarse discretamente al amanecer en
algln punto desde el que se domine
el arroyo de la Cantalera —si queda
agua en alguna pocilla- para descubrir
a las cabras monteses (o “montesas”,

como se prefiera) que no temen
acercarse al pueblo para saciar su sed
a esas horas solitarias, o para buscar
un poco de verde en las riberas de
la vega.

Pero si la cabra no baja al rio, el ob-
servador tendra que subir al monte.
Para verlas alli hay que caminar en
silencio y prestando mucha atencion,
pues su pelaje parduzco las camufla
perfectamente en las laderas de se-
mejantes tonos. Incluso antes de que
las podamos avistar, hay dos senales
claras que delatan su presencia: los
agudos y cortos silbidos de alarma
con que se avisan unas a otras de
nuestra presencia (un penetrante
y agudo “chiiii”’), y el ruido cayendo
ladera abajo de las pequenas piedras
que con frecuencia mueven al huir.
Es proverbial la capacidad que tie-
nen estos animales de desplazarse
por cortados rocosos practicamente
verticales sin titubear, y verlas bajar
por estos cantiles es un espectaculo
asombroso.

Normalmente se tratara de grupos
familiares compuestos por hembras
adultas y sus crias de ambos sexos y
diferentes edades, en pequenos gru-
pos de dos a diez ejemplares por lo
general. Los machos cabrios, objetivo
preferente de los cazadores, son mas
recelosos y se cuidan mas de acer-
carse a los humanos; para verlos es
seguramente mas facil acercarse a
los alrededores de Segura de Banos.
Durante la época de celo, en noviem-
bre y diciembre, se puede ver a los
machos junto con las hembras y los
cabritos, y si hay mucha suerte, las
espectaculares peleas de los machos
que se baten entrechocando sus ca-
bezas mientras se yerguen sobre las
patas traseras.

En la actualidad existen solo dos
subespecies de cabra montés (de
nombre cientifico Capra pyrenaica
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victoriae, en el Macizo Central y otras
zonas, y C. p. hispanica, repartida por
el este y el sur peninsular, incluida la
provincia de Teruel), habiéndose ex-
tinguido otras dos (C. p. lusitanica,
propia de Portugal, y C. p. pyrenaica,
el llamado bucardo de los Pirineos,
desaparecido a finales del s. XX). En
Aragon la poblacion de cabras esta
en clara expansion, estimandose en el
ano 2014 en cerca de 12.000 ejem-
plares de las cuales la mayoria estan
en la provincia de Teruel. Los Puer-
tos de Beceite y Tortosa, en concreto,
son los reductos desde donde se ori-
gind la actual expansion en la region.

Mas suerte hay que tener, y alejarse
un poco mas de Josa, para encontrar
al segundo ungulado de la zona: el
corzo (Capreolus capreolus). Este es
un cérvido de pequeno tamafo, mas o
menos el de una oveja, que no forma
manadas, a diferencia de los mas co-
nocidos ciervos y gamos. Los machos
tienen pequefnas cornamentas pero
las hembras carecen de ellas. A dife-
rencia de ciervos y gamos, no forman
grandes grupos y lo habitual es ver
una hembra con su corcino, o parejas
de macho y hembra, aunque a veces
en los claros de los bosques se red-
nen un pufado de ellos durante un
rato.Al igual que los demas ungulados
silvestres, esta en plena expansion en
toda la Peninsula, pero en Josa no es
muy abundante y suele refugiarse en
el bosque (carrascales, pinares...),
aunque gusta de asomarse a ratos a
espacios mas abiertos. Cuando sale
huyendo ante nuestra presencia —y
también durante el celo en verano-,
se puede oir su corto ladrido, bastan-
te similar al de un perro.

El tercer y dltimo ungulado que se
puede encontrar cerca de Josa es el
jabali, de sobra conocido por todo
el mundo. No parece aqui tan abun-
dante como en otras regiones, sin



embargo, a pesar de que también su
poblacion esta en aumento constante
en general. Los jabalies son faciles de
detectar gracias a sus huellas, hozadu-
ras en la tierra y “banas” (charcos con
barro en el que gustan de revolcarse),
a menudo rodeados de arboles en los
que es notorio que los “guarros” se
rascan después del bano, dejando la
corteza lisa y embarrada.

En cuanto a los carnivoros, hay va-
rias especies muy interesantes en la
zona:

En una espera en los alrededores
del pueblo, de nuevo, tampoco es
muy dificil atisbar por unos segundos
al carnivoro mas abundante de los al-
rededores: el zorro. Se le conoce por
muchos otros nombres, pero el que
mas me gusta es el de “maese rapo-
so”. El bellisimo zorro rojo (Vulpes
vulpes), la especie europea, es pro-
bablemente el carnivoro (omnivoro,
en realidad, porque puede comer de
todo) con mas éxito del mundo o al
menos del Hemisferio Norte, pues
puede vivir en practicamente cual-
quier lugar desde la alta montana a
la playa, pasando por desiertos y ciu-
dades tan grandes y pobladas como
Londres. En Josa me consta que hay
zorros que al caer la tarde se dan
un discretisimo garbeo por las afue-
ras del casco urbano en busca de
restos de comida, ratas o ratones, y
frutos de las huertas. Su inteligencia
es conocida desde antano y son muy
habiles en explotar cualquier opor-
tunidad que les pueda reportar algo
de alimento. Este animal ha sido y es
victima de una persecucion intensiva
por nuestra parte, pues a veces de-
preda animales domésticos (conejos,
gallinas...), pero las campanas de caza
O trampeo con que a veces se pre-
tende reducir su poblacién produ-
cen sin embargo un efecto a menudo
contrario al deseado, pues los zorros
tienen la facultad de criar mas cacho-
rros cuando la densidad de adultos
baja por la persecucién humana. La
medida mas efectiva, sin duda, para
protegerse de sus esporadicos es-
carceos en corrales y conejeras es
impedir su entrada mediante buenos
cerramientos.

Su primo mayor, el lobo (Canis lu-
pus), se extinguio en la regién en la

primera mitad del siglo XX y a pe-
sar de la recuperacion que ha expe-
rimentado en el cuadrante noroeste
de la Peninsula, en Aragdn solo se de-
tecta algln ejemplar esporadicamen-
te. Probablemente los dltimos lobos
que hubo en las cercanias fueron los
de la Sierra de Albarracin, que des-
aparecieron en la década de los 50
del s.XX. Precisamente es alli mismo
donde se ha avistado alglin ejemplar
en los Ultimos anos.

También cerca del pueblo se puede
observar al amanecer, con mucha pa-
ciencia y una buena dosis de suerte,
otro omnivoro de buen porte —de 5 a
|5 kg- y espectacular apariencia: el te-
jon (Meles meles), que por estas par-
tes es mas conocido como “tajudo”.
El tejon es el mayor representante en
el sur de Europa de los mustélidos,
familia a la que pertenecen la coma-
dreja, la garduna, la nutria y otras es-
pecies. En los alrededores del pueblo
parece muy abundante a tenor de lo
facil que es encontrar sus huellas en
casi cualquier sitio... y de la cantidad
de carburos con cuyas detonaciones
los propietarios de las huertas inten-
tan mantenerlos a raya, pues se in-
ternan por la noche en la vega para
comer uvas Yy otros frutos en ciertas
épocas del ano. Sin embargo, los tejo-
nes se alimentan también de insectos,
lombrices, ratones, culebras y muchas
otras cosas.A diferencia de los demas
carnivoros que aqui tratamos, no es
un gran y habil cazador, si no que se
dedica a encontrar su comida olfa-
teando a ras de suelo y escarbando
para desenterrar lo que encuentra
comestible También excavan extensas
madrigueras —tejoneras- en las que
viven en grupos familiares, a menudo
también ocupadas por otras especies
de mamiferos.

Un tercer carnivoro que habita en
las proximidades del pueblo es la gar-
duna (Martes foina, que por aqui se
conoce como “fuina”). Es un musté-
lido de un par de kilos de peso de
apariencia similar a la comadreja pero
sobredimensionada, con una llamati-
va pechera blanca en contraste con
el pelaje castano del resto del cuerpo.
Es nocturna, como la mayoria de los
carnivoros, vive en solitario y no ex-
cava madrigueras. La garduna también
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es una especie generalista, es decir,
que esta presente en muchos habitat
diferentes y se alimenta de una buena
variedad de presas, pero sobre todo
de ratas y ratones, complementando
su dieta con frutos, insectos e inclu-
so carrona y basuras. Aunque muy
discretamente, no es raro que viva
en proximidad del hombre, ocupan-
do ocasionalmente graneros y otras
construcciones rurales. En el campa-
nario de la iglesia de Josa, sin ir mas
lejos, se ha visto recientemente que
algin depredador se mete alli para
cazar palomas (jy/o ratas?), y por los
excrementos parece que se trata de
esta especie.

La cuarta especie de carnivoro que
se puede encontrar -con toda proba-
bilidad- en la zona es el mas peque-
no de los mustélidos: la comadreja
(Mustela nivalis). En la regiéon se le
llama con el curiosisimo nombre de
“paniquesa”; no esta muy claro el
origen de este nombre vernaculo,
pero podria ser debido a la creen-
cia de que la comadreja se restriega
con el cardo llamado “panical” cuan-
do supuestamente intenta matar una
vibora (o “escurzon” en Teruel). La
creencia dicta que la comadreja se
protege del veneno de la vibora de
esta forma. En cualquier caso, es un
depredador formidable...en miniatu-
ra, pues mide apenas 20 6 25 cm de
largo y pesa entre 50 y 200 gramos.
Es de color castano claro, con las par-
tes inferiores blancas y tiene una cola
muy corta (de no mas de /3 de su
longitud total). Las comadrejas tam-
bién son solitarias pero estan activas
a cualquier hora del dia o de la noche.
Se alimentan principalmente de pe-
quenos roedores (topillos, ratones y
musaranas) que atrapan metiéndose
en sus madrigueras y tUneles subte-
rraneos gracias a su pequeno tamano.
Son tan delgadas, de hecho, que pue-
den introducirse en agujeros de tan
solo 2,3 cm de diametro y con fre-
cuencia se les ve husmeando a toda
velocidad los huecos de los muros de
piedra en busca de sus presas.

Otras dos especies de mustélidos
podrian estar presentes en los alrede-
dores de Josa, pero no he encontra-
do ninguna prueba de ello por aho-
ra. La primera es el turén (Mustela

putorius), que es el antecesor salvaje
de los hurones domeésticos; es una
especie muy discreta que gusta de
vivir en las riberas y que también se
alimenta principalmente de roedores.
En el mismo habitat vive la nutria (Lu-
tra lutra), que sin duda esta presente
en la cuenca del rio Martin. La nutria
no es dificil de ver y aun mas facil es
detectar su presencia por sus excre-
mentos, pero ni siquiera en las pozas
casi permanentes del término de Josa
los he encontrado hasta el momento
a pesar de la abundancia del cangrejo
de rio del que gustan mucho.

Aln hay otros dos carnivoros
que podrian localizarse en el térmi-
no municipal. El primero es la jineta
(Genetta genetta) y es muy probable
que se dé en la zona. Es la Unica re-
presentante en Europa de una familia
de carnivoros de origen africano, los
vivérridos, y fue introducida en Es-
pana por los arabes aparentemente.
Tiene mas o menos el tamano de un
gato mediano pero con una larguisi-
ma y poblada cola con anillos negros;
el cuerpo esta moteado de negro, y
la cabeza manchada del mismo color,
sobre un tono de fondo amarillen-
to. La jineta es una especie de pre-
ferencias forestales y muy dificil de
ver, pero muy comun incluso en la
cercania del hombre: al igual que la
garduna, algunas frecuentan graneros
y chozas para descansar. Comen prin-
cipalmente roedores y pajaros.

El dUltimo carnivoro que podria vi-
vir en torno a Josa es el gato montés
(Felis sylvestris), del que tampoco he
encontrado indicios por el momento.
Es un animal extremadamente reser-
vado y muy dificil de ver, que no suele
acercarse a los pueblos. Del tamano
de un gato doméstico grande, en la
Espana mediterranea suele alimen-
tarse de conejos, donde los hay, y de
roedores y pajaros.

Otros mamiferos de la zona son
los lagomorfos: liebres (Lepus grana-
tensis) y conejos (Oryctolagus cunicu-
lus). Ninguno parece abundante por
aqui, pero es mas facil encontrar a
las primeras que a los segundos en el
municipio. Josa no relne las caracte-
risticas mas adecuadas para el conejo
(sustrato calizo, frio intenso en in-
vierno...) pero sorprende la escasez

de este animal. La mixomatosis y la
enfermedad hemorragica del conejo
(EHV) son dos enfermedades viricas
que han diezmado la poblacién de la
especie en Espana.

En cuanto a los roedores, el de ma-
yor tamano que se puede encontrar
en la zona es la ardilla roja (Sciurus
vulgaris), aunque quizas haya que salir
del término municipal para encon-
trarla.

Se quedan para otra ocasién la in-
finidad de pequenos roedores (rato-
nes, topillos), insectivoros (musaranas
y erizos) y quiropteros (murciélagos),
no menos interesantes.

Nota: Javier Abrega, un vecino de
Zaragoza, ha publicado un espectacu-
lar video sobre las cabras monteses
rodado por él mismo en la region.
Merece la pena buscarlo en Internet
y verlo.
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Visita a Blesa

Fotografias de Jordi-Xavier Romero

El dia 18 de agosto de 2015 un gru-
po de 55 personas, en |3 coches, nos
desplazamos hasta la cercana locali-
dad de Blesa para visitar la fabrica de
cerveza artesana y el molino/museo.
Al ser un nimero tan elevado, tuvi-
mos que dividirnos en dos grupos,
que alternadamente acometimos am-
bas actividades. Cabe destacar la gran
presencia de jovenes y nifos, éstos
Gltimos acompanados de sus padres.

El primero se dirigid a las instala-
ciones de Ordio Minero, donde fue
recibido por Kike, uno de sus dos
promotores. Alli se nos explicé todo
el proceso de fabricacién de la cer-
veza: maltas, lupulos, fermentacion,
envasado, etc.Al final se hizo una cata
de distintos tipos de cerveza (dentro
de las variedades rubia y negra), y el
que quiso pudo adquirir alguna que
otra caja.

La otra actividad se desarrolld en
uno de los antiguos molinos harine-
ros de Blesa convertido en museo.
Nos recibié Jesus, miembro de la
Asociacion Cultural el Hocino de
dicha localidad. Mediante un audio-
visual y las explicacions del guia en
las distintas dependencias del molino,
que también fue casa de los moline-
ros, pudimos apreciar todo el proce-
so de la obtencion de la harina desde
la siembra del trigo.

Falté por visitar la carpinteria y la
herreria que se encuentran en la pla-
za del pueblo, pero no pudo ser por
las obras de pavimentacién que se es-
taban llevando a cabo en dicha plaza.

Fotos de arriba abajo:
En el Molino harinero
Parte del grupo

El fermentador
Escanciando







