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Porteta 

"M'han encomendau qu'cscriba cualcosa d'n 
nuesa cozina rechional y que lo faiga en aragonés, 
en ista luenga nuestra tan quiesta la yo. No sepo si 
estaré a rallaría d'as zercustanzias. O mío aragonés 
ye l'aragonés d'un prenúpiante; d'un prenripiantc 
que no ye escrib ir pre1.Ísam~n o suyo. De berdá que 
me cuacarb.1 saper escribir y fer-lo con elegan:óa. 
Pero no ye asinas. De manera que, armau d'n núa 
güena boluntá y d'un poco d'atribimiento, lO bi ha 
que dizir-lo, prengo ro lapizero, en ¡SIC caso a 
maquina, y me melO a escribir. 

Istas cosetas que boí a escribir le'n dedico a 
Chuan, amigo quieslO, que se pasé a suya curta 
bida guisoniando en as cozinas ... En istas cozinas 
feilas de fumo, d'escureldá y de sudors. Chuan: en 
querebas de claredá. d'aire puro y d'allarias, y 
¡'umonés la seyer más ental lO d'os esuels. 
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Antis de meler-me a escribir reZCIU, quiero 
di:w;ar bien aposi1lalo ro prenlipio de que no puede 
aber gllena colina si as malicras primas no son de 
primera calidá. O nueso lriballo, a nuesa fanlesl"a, 
reyal:tarán a bondá d'un minchar, pero nunca fanin 
o mirado de que, d'una cosa dolenlft, surla 
cualcosa gílena. Asinu pues, sola~n d'isllI traza, 
lrigando y esLexindo ros prodUIOS que o mercalo 
mele a ro nueso alcanze, podremos olenir que dica 
ras cosas m.ts umildosas, como poderban eSlar 
unas sardinas ó unas lrunfas, nos deleilen con as 
suyas sabors más chenuinas". 

ISla que ba escrilo asl( alto, entre cometas 
dop1es, lo escribié en 1980, en o primer aTliclo 
sobre gaSlronom(a que me publicaron en o 
periodico de Uesca, que aLlora se clamaba Nu~a 
Espaiia . Feba poco liempo qu'eba mandau bel 
esenio en aragonés la o ConseLlo d'a Fabla 
Aragonesa. Sapeban OS de o Consel1o que yo 
lriballaba como guisandero dende feba belll$ 
aíladas y m'animoron a escribir "bellas coselas 
sobre g.utronomra". Yo m'agané y d'asl! surtioron 
os primers a,liclos, publica tos en Nuella España 
enlre abril y chunio de 1980. A ixos siguioron 
helalrOS, que s'han ilo publicando en as Fuellas 
d'infonnazión d'o Consello d'a Fabia Aragonesa 
entnl 1984 y 1988. Anlipani, leneha feitos !>clunos 
más que no yernn encaro publicatos. 

Agora sune a posibilidá de replegar tal ixos 
aniclos en un libret, cosa que no me podeba 
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prexinar en 1980 y agraclc::w;co asabelo, Sí en tienen 
d'intrés ta ra chen, me fará goyo. No pas por i:w;o 
di:w;a rán d'estar os escri los d'un afilionlu 
qu'cscribe con o corazón en a man, y refirmando­
se en os biellos ,icuerdos que se lrafegan en a 
le,unra d'o tiempo, pero sin leunica denguna. Por 
ixo, que denguno quiera Irobar en ista colla 
d'aniclos un libro teunico de gastronomía. Tampó 
denguna cosa orixinll ni imbenlions "modernas" 
de plalos sofislicaus. En cotina ye imponán I 
tradilión, que muitas begatas s'olbida y sin 
dembargo nos om:xe muiulS solutions intresans y 
poco COIloxitas. 

En iSle Iibrel bi'n ha de retetas praulicas, 
alazetadas en os conoximienlOS tradilionals r en a 
lIÚa esperenlia como guisandero. Di'n lIa tamltn de 
consellos y comentarios que lalmén pllCdan fel" onra 
a beluno. Pero, en conchunto, creigo que as 
paxinas que ban debán se lroban a meyo camln 
entre o culinario y o literario (si bella balura literaria 
en tienen, que lampó será muíta) y fablan tamo de 
gaslronomía como de costumbres, lradi~¡ons y 
ricuerdos de L'Almunia d'o Romeral, de cuan yo 
yera chiqllCt. 

Prexino que o lelor chitan! a fahur bel1as 
cosas. Soi cons~ i én de que se poderban escribir 
bellos cabos más, pus de lemas sicmpre en bi ha 
pcndiens. Pero, ni me baga agora, ni crcigo que 
podcse adíbir muítas cosas d'intl'ts. Asinas que o 
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uni~o que de".lando a o lelOr ye que leiga ras 
paxmas que SIguen con be] poquet de buena 
bolunllL Y aspero 13mi~n que Ji faigan buen prebo. 
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1. As salsas 

Os mojetes, alaUlahmn de robillo de güego, 
SOl! mui populars en 10 I'ozidén uropeyo. Bi ha, 
como ye sabiu, dos tipos de salsa a b,1SC de gUego: 

A salsa olandesa, que se fa con robillos de 
gUego y mantequilla. Isla salsa meneSl1 d'una 
lixera cozión. 

En I'atro tipo de salsa, os robi!los se mezclan 
con olio y bella espczia, como poderba estar o 
scnabe, o suco de limón u bella miqueta d'allo. O 
risultau ye a salsa mayonesa. A salsa mayonesa 
ye a reina d'as salsas fTedas. Sirbe la apañar, como 
denguna atra, beIs guisos de: pe:xes, as carnes 
fiambres y, sobre 10, as pcilUgas d'abe. 

Pero no re d'islO d'o que quereba escribir, 
sino d'o mojete emulsionuto más represen tatibo 
d' Aragón: o ajolio u ajllzeitc. 
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De ral ioli emos dixendas dende o sieglo X '1 
poseye una larga tradizión. Ye a preparazión 
gaslronomica mú antiga que se oono){e. O nueso 
ajaz:eite, que poderba estar chirmlin chameluco de 
l'alioli d'o reslO d'Espal\a, se fa asinas: 

Se melell en una caserola con augua unas 
lrunías 'la pelalaS '1 troz:eyatas de cualsiquier 
manera; tamitll se i metell uns diens d'. llo sin 
pelarzas '1 se fa bollir. Una begat. 10 cuelo, 
s'escurruña '1, en a mesma caserola. se maca, 
diKundo-lo mui fino. S'añaden uns allos bien 
macaus '1 unos robillos de güego '1 se le da unas 
rememldas, chitando-li azeite. L'azeite se puede 
ehill1r poquet a poquet u a chorrotada limpLa. De 
cualsiquier manera, iSlc mojete, a diferienzia d'os 
suyos chirmans, diffzil~n se tria. 

L'ajazeite yc recomendable la acompañar a 
carne feita en o calibo. Un plato de caracol s con 
ajazeile 'le cuasi un plato de fiesta mayor. Por a 
suya fonaleza, 'le un plato muilO endicau ta ro 
ibierno. Cuan a xoflina baxa chelata d'os Pirineos '1 
a nicu zaboya ras altas rallas de Guara, un plalet 
d'ajaz:eite, un corrusquet de paR y un baset de bino 
de Bespén, meto por exemplo, re capaz de rebilcar 
a un mueno. 

Fendo acordanza, remero aqueras añadas que 
,iguioron a ra guerra. A nuestra mai nos 
acolraziaba uns gUens plalOS d·ajaz:eite. Ebanos 
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auite, oro liquido d'as biellas oliberas de 
L'Almunia d'o Romeral; tbanos lrunías d'os 
abondos onals de Sietemo, '1 tbanos gilenas 
chabadas de pan, tamit n de L'Almunia, que a lola 
nos feba plegar por meyo d'o correyo d ' Arbani~s. 
Agora. remernndo-Io, beigo que ixo 'lera cuasi un 
alimento completo. A nuestra die la en eba de 
grasas, de feculas ... $Olam~n nos faltaba n as 
proteínas e fSIDS las semfbanos escarcallar en o 
serenau d'os bezinos, que ya yera muito 11 aquers 
tiempos. 
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2. O chilindrón 

A redolada. a zolla chilindronera, abasia as 
tres probinzias aragonesas y a Rioxa logroñesa. 
¿Qué ye o chilindrón? En prenzipio, o chilindrón 
re un mojete, una salsa feila de brunos, chils y 
tomates . ¿Ta qué sirbe iste mojete? 1'11. acompañar 
platos de carne, en espezial o alforrocho, o pollo. 

O pollo en chilindrón ye un d'os nucros 
platos que han Irespasau as mugas d'Arag6n . 
Asinas, no ye difl¡il beyer-l0 en as canas y en os 
menús de henos restaurans. Pero a begatas y por 
disgrazia, bi ha guis.anders una miqueta atribius que 
no han ideyll. a o respeuto y guisoneyan berdaderas 
aberraúons cozinerils. Yo no dudo de a güena 
boluntá d'islos gu isanders, pero no bi'n ha pro con 
güena bolulllá. TII. yo, cuan se quiere fcr un plato 
d'a!ras rechions, antis de rer-ne, bi ha que 
informar-se d'os ingrcdiens y d'as carauteristicas 
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de c~da. placo en panicular. Asinas, un pollo 
cualslqulera, fei to sin más en o fomo, no puede 
clamar-se nunca a ro chi lindrón. En co caso, será 
rusciu u en salsa, pero nunca a ro chilindrón. 

.. Pero tomemos 1"0 chilindrón. 1'0 pollo en 
chlhndrón. Yo en he chinlato sobrebueno en o 
Caseño Aragonts, que ye clabato en a Plaza de 
LiZll~a, en Uesc~ .. Am;s d'ir-nos-ne, pregunlt por 
o co~meTO. 18 feh.1:IIar-Io y resulté estar guisandera, 
p~samén a dueña de o restaurán. Por disgrazia, 
la~lén en he chinlalo dotén, pero que mui doltn . 
Esné cu~n prentipiemos, a mfa muller y yo. o 
nueso blache de nobios )' eSlié en Zaragou. 
Dentremos en un restaurán, en uno d';xos que bi ha 
por todas parlis y que o mesmo podeba eSlar en 
Ma?rf qu'~n ~arze1ona. Pero iste ycra en Zaragoza. 
~UIIO ma)O, IXO. sf, y muilo b.ien ~ziato, pero 
sm de presonahdá, Sin ambl~n propiO Masiau 
fum:ionaJ. Nos aposillemos y nos amo~troron a 
cana .. Yo querié escullir un plato d'a mfa tierra, ta 
oseqular a ra mfa muller. EscuHi~ prezisam~n linos 
gUeg,?s a o salmorrejo. No remero a sineusa q ue 
no;s die ochamborlier la no serbiN10S-n.e. Cualeosa 
aSlOas cDlll? que ten~banos que asperar más de 
meya ora, llempo que, seguntes er, calero la fer­
los. No q ll eri~ discutar- Ie cosa y nos dizidiemos 
por IInas ensalalas ilustralas y por dos rnions de 
pollo en chilindrón. As ens.nlatas estioron normals. 
O pollo nos lo sirbión en unas laneTaS de bardo 
mui ¡ipica]s. sr siñor; pero no se podeba tragar. En' 
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una badina de tomate frito. d'i",e que benden en 
clllloloto, nadaba meya pollo rustilo en o fama; 
unos troZCt de bericaco calamonato remataban o 
acompañamiento. ¡Qut pena! A nueStra tentia 
grastrOnomica, zenlia por atra pani rnultisccular, 
chil.ata por os suelos. O triballo d'un guisandero, 
dica bel pundo sin d'escrupulos.l"eba chitaco. Y yo 
me pregunlO: ion ye a conzenzia profesional? ¿No 
serba más etico y más fátil, cuan no se sope 
acotrru:iar cua¡oosa u cuan se remata - que a begalas 
se remala - , ditir "no bi'n ha"? Ta yo se quedarba 
muilO millor que serbindo un chintar que no)'e en 
condilions u que no com:sponde a ro que s'ha 
demand:I\O. 

5 i ha bellas rezelas ta fer o pollo en 
chilindrón. Tanlas como gilenos coziners y 
guis.nnderas bi ha, )' difieren mui po unas d'aullS. 
Yo lo foi d'ism tra.Za: prengo ro pollo y lo escosco 
de plumas y cañons; lo f1ameyo )' lo troze)'o en 
quinze u deziseis IrolOS u pizcas. Lo salo. En una 
lanera u caserola, con una miqueta d'azeite, doro 
uns diens d'allo. dica que prengan color d'abi11ana. 
Allora, los reliro y chi to ro pollo y lo boi dorando 
amonico. Cuan )'e domto, adibo uns chils, uns 
bnlnos tal1alos )' uns lomales bien emberalos, rin 
perel10 ni perpitas. Adibo lami~n unos daus de 
pernil sn lato, sin fre)'ir, la que no siga fuerte de sa l. 
Yo chito una miqueta de chicolate. mui poquel; 
uubo que li da un guslo espezial. Con 10 isto en a 
tartera u caserola, lo dÍlto pilpileyar espuioo, dica 
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quc o pollo siga tierno pero cueto, y procurando 
que o mojete siga más bien xuto. 

O pernil, millor que siga enotbenuo. Os chils 
han d'esUU" royos. Yo los chito asalOS y sin pereUo. 

" 

3. A carne 

A nuesa carne narional por 3/ltonomasia ye a 
carne de lanar. Ye zicrto qu'en as altas bals bi ha 
abondos feners, an pucntan bellas bacas y 
beriellas, pero no por ¡Sto dixa d'estar más rieno 
que o nueso territorio ye una inmensa planura 
deserticll, an crexen chiquelll$ yerbas. Yerbas que 
no bi aberba denguna baca capaz d'aprobeillr-ne. 
Por ¡:to, en o meyo y baxo Aragón, bi ha IlInIOS de 
rabailos de gilellas. Rabaños que, indudablerntn, 
son fuens de riqueza 11 os suyos dueños. htos 
T3.baños nos proporzionan una sobreooena carne: o 
larnasco, que siga d'an siga, ye o reí d'a nuesa 
corina. Pero bi ha un dclicnlo y suculentO minchar 
qu'alcanu ras más al tas tucas d 'o' gusto: o 
larnasco de Tena. Remato de fer' una 
aseberazión sin dandaliarsobre o tarnasco de Tena, 
sin pensar que fa muitas añadas que bibo luen 
d'Aragón y que, por iSlo mesmo, fablo de liempo 
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enllluga, No sepo, pues, si dica ¡SIOS rinc.ons 
bucolicos d'o bieJ]o Aragón han plcgau as Icumcas 
modernas de fer carne. Se diz que s'emplegan 
ormonas femeninas y aIro! estroJlóCIIOS la nanUlr o 
creximienlo d'o! bacúmens y corders. Ye un 
recurso Il 10 engorde d'u am:ses 'J aumentar 
asinas o peso de ra carne, fendo que s'engrose o 
lexilO ruhposo y se chupan d'augua os ¡e)(itos. As 
onnonas no son l'unico meyo la fixar ¡'augua en os 
tedIOS. O ~finalizador" 'Je aIro produlo que 
s'alminisua la retener as meyatinas y fer aumenUU" o 
peso d'os animal!. Siguindo iSlas tcunicas, O 
nueso esdebenidor alimentario no se nos presicnm 
muito beroyo. Asperamos que os nuesos ganaders 
sigan ombres de conun:tia y no se dillcn cnlu:temllf 
por o esquimcn que lis suponerba emplegar istas 
¡cunieas. Prcxinamos que as güel1as y cordel'$. 
oominan paxcnuuw:lo litm:!IM!n por a bal de Tena y 
por todas as bals y semontanos d'Angón, as 
ulorosas yerbas que dan sucu1enzia a ra suya came. 
y que asinas siga por muitas añadas, la o nueso 
bien y o nuesodeleue. 

Pero lomemos t'o tamasco. JO lamasco! ¿Y 
qu~ poderba di:dr-tos yo sobre ¡SIC plalO que no 
scpu OOsal1'Os7 

O diya d'o nueso acomodo, a mía muller y yo 
.falaguemos a ros nuesos embilaus con o sigui~n 
menú: primcrlUTll!n y la fer boca, se sirbi~ un gran 
suniu d'entrelenimienlos. Se sirbión en • carrera, 
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debán de casa, buo un ziel azul y perfondo. 
L'orache yera glleno y o sol, o lObo sol de ehlbril, 
embilaba a minehar y I beber. Se sirbión muitas 
cosas, pero bj'n abi~ una que elani: podcrosani:n 
I'alenúón d'os nuesos embilaus: estit una fritala 
de figado. Se fazió d'l lraz.¡¡ s iguitn: en una 
sartaina, y en ueile bien rusitn, se salteyó ro 
figado con una miquela d'aJlo y choribel (prexil). 
Drento, en o ehinudor, se sirbit una tazeta de caldo 
güenismo; pernil salau y dulz.e; aspargos con 
mayonesa y larnnsco, muito larnaseo. O s 
eombidaus minehoron una y atra begata, diea 
farlar-sen, y lo ruxioron con abundán bino de 
Bes~n y de Perelada, l18yilO esprofesarntn la iSle 
escab.imiento, A lifara la ra;doron dos gllenas 
guisanderas d'o lugar, Carmen y Chuaqllina. O 
es;to d'aquer diya, y eslit gran, eSlit debílo a n 
suya raina, a ro suyo triballo, Baiga ta eras o nueso 
agrndc:ximiento. 

O lamiSCO lo guisonioron d'ista cnu:a,Lo 
trozeyoron, lo saloron y lo metioron en callóololo 
d'ir 1'0 fomo. L'unloron de manleca de cochfn y lo 
ruxioron con un poquet d'ajateile afogalo, feilO 
d'al1os, ehoribel (prexil) y una miqueta d'aze;te. Lo 
eorioron en o fomo d'o lugar. 

Os postres eomoron n elU'go d'a ICa Maria y 
nos farió uns brazos de ehitán que diz;ban "come­
me", y nos los ehintemos. IPrO que nos los 
chinlemo.d 8i abi~ \amitn paslel de bodas, feito en 
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a zucrería Vilos, frui tas, chiribito, licors y 
fumarros. 

o diya siguh!n d'o nucso acomodo, Carmen 
nos afalag6con una machistral f rita la rtila co n 
os menuztls d 'os corders, A rezcta ye ista: se 
cuezen as plltCtaS, os bodic!los, o estamaco y o 
libia no, En que ye cuelO 10 iSIO, s'cscurrucha, se 
talla cn uozez chicoIOn! y se salleyan. Se friyen 
lamitn os enmbibos y en a grasa que remane en a 
sanaina se sa lteya una miquela de sangre cuela y 
talIata en daus. En un poquet d'lIZeÍle se friyen uns 
chi!s y, a meya cozión, se chitan uns tomales sin 
pcrpitas ni pebnns y se dix.an eSlofar, Se meten toz 
istos ingrediens drcnto d'una caserola y se mete en 
a fogail a la que faiga o chup-chup, Se fa una picata 
d'allo, chon bel (prcxi l), pan frito y almendras 
c.stom:zil8S u fri tas. Se maca bien en o almirele, se 
desfá con un poquet d'augua y s'adibe en o guislu 
antis de rematar a cozión. 

" 
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4. Os pexes 

GOei charraremos d·o pex. En iSle capetolo 
no bi ha muitas cosas que dizir. Ni sisqu iera 
d·aquers tiempos en que toz os pc x.es d·o 
Medilemmio lchahan grahalas en os suyos lomos 
as barras d'A ra~ón. Allora, os meyos de fardeyo 
yeran muito rudlrnCnlarlOS y anque as nllCSilS COStaS 
estasen ClII1ImullalllS de pues, taras nuesas ziudaz 
y lugarons no i plegaban frescos que os pcscatos 
que más se resistiban a malmelCl"-sen. 

Alcaso estase por ixo que os pcllCS salalos u 
disecalOS eS taSen por muito liempo ros más 
emplegatos en a nuesa colina, antiparti de os 
bárbols, lruitas, cangre~os y I lms espezies nubials 
y d'auguas apochancatas. 

Os pellóCs de reo bien acolrazialos son 
sobrebuenos. Yo remero qu'en casa nuesu·a los 
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freYIDanos salatos y enfarinatos en abundán a¡:eite 
rusitn, diea qu'eStaSen bien fTiyitos. Yeran 
güenismos, más que más os chicotons. 

A truita ye atro pescato sobrebueno que 
podemos apercazar en as auguas tTansparens de os 
nuesos ríos. Solamtn o feito d'apercazar-Ios 
costituye de por sf una enlTCtenroelll, un relaxo ta o 
nueso esprito. Y en a mesa son un deleite la o 
nueso paladar. Si ha muitas trazas d'acotraziar as 
truilas. Yo he ideyato una traza de fer·las que ha 
complazito a cuantas presonas lis n' he dau a 
prebar. A reuta en custión ye ista que i meto 
deMn. 

Escosco bien as truitas y las i:mco con un 
trlIpo. Las salo y las meto ell adobo chunto con 
unas güenas magras y una chorrotata d'azeite. 
Pasata una ora, en una sanaina, friyo lixeraJntn as 
magras y en o mesIllO auite as truitas. Ya doratas 
poros dos laus, las retiro y chito en a sanaina unos 
tomates sin pelarzas ni perpitas y finamtn 
!mzeyatos. Los dixo estofar l inco menut05 y meto 
en ixe mojete as mlilaS y as magras, A oontinatiÓII, 
mallo un aIlo y una rameta de choribel (prexil) en o 
alrnirete, desfoi isto en una micarmna d'augua y lo 
chito ell a sanaina, dixando-lo pilpileyar 1,111 poqtier. 

L'abadexo, y no ye prezisamt;n o que bi ha 
en a nuesa sierra de Guara, ye unas de as salazons 
más emplegatas en a nuesa corina. L'abadexo, que 

chuntamtn con os cardos, beniba a enfuelgar as 
mesas más umildosas ell a riguridá de a bichilla de 
Nabidá, costituye güei un plato tipico d'istas 
fiestas. No sepo si en as casas aglln se fa ¡ste plato 
por istas calendatas, Yo remero que allá por as 
aiiadas cuaranta y en casa d'os lolos en L'Almunia 
d'o Romeral. por a Nuei Güena, antipani d'05 
turrons, empanadicos, castaiias, mandarinas y aCTOS 
muitos fruitos xutOS, se serbiba una gUena ensalata 
d'esquerola aromatizata con allo y o clasico plato 
d 'abadexo con cardos, Si no remero malamtn, 
lo febilll asinas. ?renebsn I'abadexo ya desa lato, lo 
enfarinaban y lo meyo freyiban en una miqueta 
d'azeite (meyo dido en o fundo d'una sanaina). Os 
cardos, dimputs de cuetos y escurruchatos, los 
enfarinaban tamitn y los freyiban en o mesmo 
azeite de freyir l'abadexo. Freyiban igualmt;n un 
currusquet de pan, unas almendras, una mmeta de 
choribel (prexil) y unos diens d'allo, que mallaban 
finamtn en ]'almirete. To isto, meso en una 
caserola u tartera, lo zaboyaban d'augua y Ji 
dixaban fer una perbullida, dica qu'cstase cueto. O 
mojete d'iste plato ha de quedar espeso; ye 
abastable a farina de rebozar l'abadexo y os cardos. 
Si no eSfase asinas, la espesar·lo se friye una 
miqueta más de farina y s'añada a o guiso. ¡stc 
guiso ha de quedar d'una color d'abillana turrata. 

Codeta: remero aber sentiu fablar muito, allá 
por as añadas cuaranta, de l'abadexo d'Escozia; 
prexino que por a suya bondá, no poderba estar por 
atm cosa. 
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5. O cochín 

"Prenga-se un cochfn, cOn ptmMnfahlando, 
plU!S no sepo qut fíenga de cochfn 
un onimnl con pundru tU! dib(n 
que dica con San Amón ye allernaniU)." 

Asinas, más u menos, prenúpiaba una 
poesía, d'a cuaja agora no remero cosa más. 10, o 
cochenl No boi a escribir sobre lIS eszelenlias d'o 
cochín. De toz ye sabiu que a carne d'o cochín 'le 
una carne mui sabrosa. nurritiba y relatibamén 
barata. Como cualsiquiera, a d'o cochín se puede 
triar en barias clases y cadaguna d'istas clases ha o 
suyo pre y a suya aplicaú6n. D'o coehín 
s'aprobeita cuasi 10, por no dizir too Entre os 
animals que J'ombre eudia 111. o suyo susten to, o 
cochín ye o reí y o que ti proporziona más deleites, 
más plazers. a ra ora de chinta r, Pero isto 'lera 
antis, cuan cadaguno feba ra matana en casa suya. 



Agora, por disgruia. le ITObaS con que en as 
tablas le dan muilas begatll$ michfn por Uepre, 
i neonsdenm~n. si se quieR', por paTt; d'o$ 
conames., pero no por uo dixJt d'eslaT michfn por 
IIcpre. Y foi ¡SUI asebcrazión pensando en a 
problematica carne fresca de cochín y en D mala 
IIlor que a begatas se IlOta en era IslO fa que mullas 
sj floras ~ruscn a carne de cochin, carmena.tas por 
esperen1.Las desagradables: esperenzias que lis han 
Icba,!? a ~ribar-sen eras y a pribar a ras suyas 
familias d'o plazer de minchar güena carne de 
cochfn, antiparti de que iSlo repercute en a 
cconomfa d'as mesmas familias. pus ye toxico que 
se dccamen enla o consumo de carnes d'atros 
animals normalmén más carns y en ocasions menos 
sabrosas. 

y no re que a carne de cochfn siga en maJas 
condiz:ions, ni que Diga prenito mala ular d 'as 
fresqueras In la conserban, sioo que, simplemén, a 
carne ye chupila d'una ulor ~suaJ motibatl por 110 
aber capato ros cochins. Os cochins plegan la ro 
madure:;r: secsual a ros siel u güello meses: coo as 
normas d 'engorde autuals, os tunquili:;r:ans 
secsuals y O sacrifirio de fmxencO$, parixe que no 
bi ha nese:;r:ic\á de capar-los. pero mempre se corre o 
riesgo de qu'islas normas s'alteren y malmetan a 
carne de cochfn, que ye o que ye pasando mui u 
ormino. Antiparti, o probkma de a ulor seesual en 
a carne de cochfn no solamén afeU!!l a l1l fresca, 
mno qu'inclusibe en bellas acasion! ha caliu chitar 
pem i\¡ y beritacos que, por a mesma I1lzón d it!, 
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empUliban. Debán de 10 isto, ¿quf no lamarro. I'as 
matarlas d'anlls más, en os lugarons y aldeyas? 

A malarla en os lugan yera una fiesta: una 
fiesta más que familiar, en a que partizipaban os 
pariens más amanatos y, por meyo de o pres¡!n, os 
atrOS familiars y amigos, mcluyindo ro maycstro y 
mosén. 

10, aquen ¡iem{'OS! Yo remero a matarla de 
casa, allá en l"AlmuOla. De güen maitino, 10 yera 
traxfn en casa. Con as primeras l1lyadas de sol 
prenzipiaba una larga chomada de triballo que no 
rematafba dica mui dentrata ra nuei, de mailinada. 
Me parlxe biyer agún D ro 1(0 Francho aluziar o 
cultro y sacar puncha a ro gancho. y a ro úo Chusé 
acotruiar en a carrera un pedreño con trasles y 
escalera de fiel11) u de tiera en do SOCarTlU" o cochino 

En que yera 10 acotraziato y meso a pundo, 
s'endrezaban lOZen prosezión enl'a mlle. Ya debán 
de a mlle. ubriban a P:""era, pillaban o cochín por 
a papada y, entre chllos y trepuwns, lo meteban 
sobre unos fallOS de carrasca u d'olibera. Una 
begata bien amarrnlo por os ombres, o ((o Francho 
li fundiba o cu llro, largo y esmolato, en o 
garganchón. A sangre saliba roya y calién y yera 
recl.lllila por a lola en un terrizo, ta fer dimpués as 
morriellas y as tOfletas. Ya amortato, lo meleban en 
o pedreño, sobre as escaleras, y con aliagas, 
tremonúllos y romers, que diyu anlÍs eban OaxalO 
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de As Lai'las, iban sucarrando as zerrlS de o 
cochln. L'.ire 5'empliba d'una ulor aere, cuasi 
pestosa, ta ir-se perfumando poquet • poquel con 
oloríu de Ici'la cn:matL En~misIllnIO, drenlQ. en. 
corina, 1r.1IT1enaban as mullers arredol d'una gran 
chern.ta ta calentar l'augua - augua que no leneba 
que bullir - , la e.scaldar o perello de o eochín. 
IAgún me parixe biyer-las.. .. a lola, a mra mai, as 
rfas y as mondongueras! Oica nusattos, 0$ erros, 
ten~banos cualcosa que fer: si más no, aguaitar de 
lexos, con gUellO$ birolos, o que feban os mayors, 
Yera perigloso calar dende zerca, y si os ombres 
demandaban a sal, o más prud6n yera fer como si 
no sentibas y no dar-les-neo Si lebato por a 
curiosidá ¡'amanabas porlando a salinel1l, cuasi 
siempre remBlabas olOl1lndo ro bororon de o 
cochín. Ya escaldato rocochín, lo TllSlTleyaban con 
rejos y toscas, dica dixar-Io blango y eSCO$CaIO, 
liSIO ta pinchar-lo de as gllJT1l5 de dezag •. Astr bi 
eba que fer un .110 y discansar y chitar un II'1Igo de 
bin; a coda rustida en o cal.ibo yen o botau obligato 
1:1 ixc inle. Ya discansalos y con un trago de bin en 
o estamaco, pinchaban o cochfn , li ubriban a 
rOnSCI1l, sacando·Ji o budillaxe y alTOS menuzeles. 
como ye o corazón, os libianos, a mielsa y o 
figado. As mullers blP;aban 1'0 no a esporgar bien 
os bodiel1os y os ombres cominaban con a suya 
faina d'ir sacando os lempanos, as palctiellas, os 
solomos y os pernils. En un inle, no remero cualo, 
o Ifo Francho preneba d'o peilo d'o cochín un 
lTOzet graso - /'alma, diriban - y l'apegaba en o 

leilo. Adú se i beycn as lacas y ni ¡isquiera as 
mans de calso han lograto zaboyar-Ias.. Plegala ra 
ora de chintar, entre alTll.s cosas se mine haba , 
ftsartenad,", sabroso plato feilo d'os enrrebibos, 
libiano, carne magTll., sangre, brunos, lomate, una 
miqueta de farina y puede estar que una picat.a 
d'allos y clw:Hibel (prexil), no lo remero. De t.ardis 
se feban as morzie1!as y as tonetas y se remataba~ 
cour-Ias a ixo de as tres u de as cuatro d'a nuei, 
cuan os gallos prcnzipiaban a cantar por as lillas, 
rcrnc rando-nos que o diya. un nuebo diya, yeTll. 
amán, As lenguaniuts, churizos y demás beri!acos 
s'irían fendo en diyas suzesibos. 

COOETA. Tomemos t'o prenzipio. ¿Qu~ se 
puede fer 18 deteurar in ulor, parexita a 
1'amoni.co, en a carne de cochín1 No ye fázit 
deteutar iSla ulor en un primer ¡nte. Cuan la 
deleutali, ya ye mrdi. La deteutali cuan lo res rendo 
u cuan yes a pundo de minchar-Io. 1510 ye gOeno 
porque &ca)'(2C cuan lo yes renda en a sarulina u en 
as esparrillas y puedes rerusar-Io. No ye as inas 
cuan fu un plato mis sofisticato. AlIora COrTeS o 
periglo d'un fracaso. Yo consellarba a ras amas de 
casa q~e ant.is de meter_se I lriballar en un plato en 
o q~e IIIre~blenga o ~och{n, en a suya 100alidá u en 
part1. freylsen una nuqueta d'o mesmo, O'isla traza 
apercazanln si a carne ye e n condizions de guisar-la 
u no. 



6. A fruita 

"De ras berduTas, as magras; 
de ros pexes, Q crabiro; 
de ras/ruiras, as mantel/as, 
y de ras auguas, (J biTU)", 

D'isla lra"-ll razonaba un aragonés, mielllres 
discutaba con un biena "lupo de mar" que 
alardeyaba d'as eszelcnzias d'os produtos d'o mar. 
Pero di¡¡emos agora en un cantón as aneudotas y 
falordias. O l.ieno ye que a fruita ye un elemento 
importán en a nuesn dieta alimentaria. 

Poque! a poquet, a chen, ba prenendo 
conzenzia de que a fruila no ye una fachenda, un 
luxo, y adt1 menos un conzicto. sino una nesezidá 
ta ra salil. Manimenos d'ista con zenziazión, 
aso~n, más a olmillo de o qu'cstarba descyable, 



se preszinde d'era y 18 poStre se sirben cos.as que 
no han que beyer pon con ll$ fruitas. As froilas.. por 
regle chenenl, son mu¡ di:'tesriblcs y ye muito 
imponá.n incluyir-:-oe de fruita en • nuesa diela 
diyaria una u dos razions, 

A fundÓn d'as froitas en ¡'organismo ye 
parexita a ra d'as berduras, y a ruya ha!gun ye 
alazetalmtn bitaminica, As fruilas leban en o suyo 
peso un porzenlache d'augua que bandungueya 
entre un RO y un 90 por rien. Os plata nos y os 
zcrgüellos han un 75 por zien d'augua, As fruilas 
son ricas en zucres d'o tipo d'a sacarosa y frotosa: 
sin dembargo, o suyo aporte en calorfas, grasas y 
protefnas ye de poca balgua. As fruilas son tamitn 
ricas en mineral! y en bitaminas. Entre os mineraJs, 
dan quinu y raya o calzio, o fierro, o manesio, o 
fosforo y o cobre u arambre. As fruilDS se 
componen, espezialrntn, de bitaminas A y C. As 
más ricas en bitamlna C son as rragas grans, ll.5 
naranchas y os IJ(Imel05, que proporzionan, por 
cada %ien gramos de fruita esporgata SO miligralllO$ 
de bitamina C, En cantidaz más clliquetas, anque 
igualm4!n importans, se troban os limo ns, 
ma nd a riu u,lIaranellas duh:es, rosi ll as, 
mua ras y dátils frescos, os cuals ofre:'ten de 20 
a 50 miligramos d'a cuatcrnata bitamina. Arredol de 
10 miligramos han os platanos, os alberjes, os 
zer¡;üellos, os melons y as zi resas. Por atra 
paru, a cualidd agrienca d'as fruitas se debe a ros 
azitos organicos, como ro rimco y alrOS más. 

L'acotraziamiento d'. fruita se reduu a un 
¡abau cudiadoso. Isto ye muilO imporUn. A fruita 
pasa por muitas rnan$ antis de plegar la n nuesa 
mesa. MienltCS yeran en I'frboI 500 estatas ru:'tiatas 
con produtos quimieos con a fin d'ebitar 
enfennedaz: d'os inseUIOS. Minchar· las sin ¡abar 
risulta una miqueta perigloso, y más ta aqueras 
cllens que las se mincllan con pelarzas y to. Cal 
dizir que, en contra d'o que se creye por un 
regular, as bitaminas no i son en as pelanas: fSlas, 
por contra, en muita cantidá, pueden ocasionar 
trastornos di:'testibos, por o suyo alto aporte de 
ululosa. 

y fablando de TI fruila, no puedo diur de 
cuatemar que I ealidá d'u fruitas aragonesas ye 
sobrebuCfla y a suya produrión imponantisma en a 
culli18 na%ionaL En as bah d'o Xalón y d'o Xiloca 
yen as redollldas de MonWn, Bintfar y Fraga bi ha 
mui güena fruila, lan gUena que podemos sentir· 
nos orgüellosos d'era. 

Ta rematar, meto a rczeta d'o nueso 
malaealón con bin. Os malacalOOS han d'estar 
amarillencos y muito millor si esL1n cullitos en ¡:'tos 
paruxes nombralOS. A yo encara me parixe beyer­
los en As Noqueras, en Lezinamarga, en Os 
Alhases ... En primabera se zaboyaban de flors y 
meteban una pinzelata de colorilo rosa sobre o 
fundo grisenco y rigurito d'as biellas oliberas. 
Plegato ro est iu, no todas as ailadas s'empliban de 



fruitos; uns {ruitos dulzcs, ulorosos ... Pcro 
torncmos fa rezeta d'o malacatÓn. Sc pelan y, 
dimpul!s dc trozeyatos, sc metcn cn un rezipil!n de 
bardo u de licra. Se babn con bin tindo (millor 
qu'isle siga d'alto gnlu). Sc zucaran seguntes o 
gusto. Tamil!n se puede i meter, ta pefumar-Io, un 
paJel de canela, una pelllTZ.B de limón y un chorret 
de coñac. Se dixan en adobo treS u cuatro diyas y 
se sirbcn bien fredos, d'a fresquera. 7. As fabas 

As millors fabas, en primabera. 

Cuan plegaba ra fie sta gran, bentinueu 
d'abril, San Pedro Mútir, y podébanos regalar-nos 
con un plato de rabas titmaS, cul1iw en .'onal de a 
fuen alda. 'lera cualcosa estl1lordinaria , cualcosa 
fuel1l de o corri\!n, y ye que oon a primabera 
plegaban - y plegan - as millors fabas. 

Sembratas as fabas en solanas a primen 
d'O!ubre, cuan plegan os primen fredos ya son 
naxilas y cuan pasa ro ibierno, con o gUen omche, 
crexen abondas y florexen prodiga~n. 

As rabas son as leguminosas más importans 
de a cuenca mediterrania. Se minchan en toda m 
suya ribera, cSlcUlugando Franzia, do las han por . 
razeras y bulgars. En iSle país dica m ¡lesia se meli\! 
con as fabas y asinas o bispe de Niza las 



desaconsellaba, allá por o sieglo XVIII, en 05 
monesteriQS, alegando qu'endu~iban ema ra 
luxuria, cosa sin pon d'a1azez, pos no bi ha dengún 
testo de codna antigo ni moderno en o que se 
menzionen propiedaz afrodisiacas en as rabas. 

T ra zas d e rer- Ias a lo estilo 
d'Aragón . 

En Aragón as rabas se minehaban, y creigo 
que agún en deben de minchar-Ias, de mui tiernas, 
con baehoca y tO, apañatas con azeite c rudo u 
sofritas en un frito de tempanos y allos. En 
Zaragoza, concretarnén allá por I'Almunia de Doña 
Godina. Calatorao, Riela y toda aquera redo[ada, 
las fan mezclatas con rijos, una espezie de cardo 
chicorrón. Segumes creigo, lo fan asinas ta fer-Ias 
más agradables a o paladar. De todas as estrazas. as 
rabas feitas asinas risultan gllenas, pero oosa más. 
Con to y con ixo, remero que o mfo 1010 me diriba 
que er preferiba UD plato de fabas a una pizca. Yo 
10 cataba no muí oombenrito, pos en ixos tiempos 
yo preferiba una pizca a un plato de fabas. 

A lo es tilo catalán. 

Yo recomendarba a os míos letors que fesen 
as fabas a ra catalana, que ye un plato suculento 
(cal reconoJler-lo, y ya que cmos tantas de cosas en 
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común, no creigo que seiga dengún altralle ta ra 
nuesa gastronomía aragonesa fer-las d'ista traza). 
Se fan asinas: 

En una caserola u tanera de bardo, con azeite 
u manteca, u as dos cosas de hez, se fa un sofrito 
de pizquetas Illagras de cochín y daus de tempano 
e lllreberau. Cuan seiga dorato to isto, se chitan 
unos bronos y allos tiemos conaus en tiras y se lis 
da unas güeltas dixando-los freyir. Ya fritos, se 
chita una miquina de tomate y se din estofar unos 
intes. Se mulla con un beire de bino blango y un 
atro d'augua y, cuan ranca o bullito, se chitan os 
lulos de as fabas y se diJlan COlCr. con UD plato 
fundo enzima empElod·augua.Se perfuman oon un 
ramer feito de choribel (prcxil), tremonzillo, 
mastranzo y romero y oon unas chislas de batafalúa 
(anfs). 

A olla, como ya he dilO, ha d'estar de bardo; 
si as fabas s'han de fer en una cozina de gas, s'ba 
de meter una loseta de fierro u d'amianto, que 
dixará pasar a calor y no pas as flamas, y asinas a 
olla no se crebará. 

C uán cullir-Ias de as raberas. 

Remataré diúndo ro que diziba en o 
prenripio: as rabas bi ha que minchar-Ias en a epoca 
que lis corresponde. que ye a primabera. Pero 
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encara dizicé más: o que tienga un onal ha de cullir 
as fabas de güen mailfn, cuan son frescas, pos si se 
cullen de tardis, cuan lis ha dau o sol, a suya reria 
bachoca conserba ra calor y, si s'alun la l'alro 
diya, se produze un rebenimiento (u fermentaz.ión) 
que cambea pro a suya sapia. 

8. L'albaca 

Ta Santa Agueda, 
a mesacha pre:;umila 
ya rien ra/baca nadra". 

Asinas raza una mazada u cama que. a o 
merlOS por o Semontano de Uesca, se feba reyalidá 
cada remate de chinero u empezipios de febrero. 
Dimpués de Reis, as mullers eMbens y as que no 
lo'n yeran tanto. culliban un caxón u atro tiesto 
cualsiquiera y s'aprestaban a sembrar l'albaca. La 
sembraban en tierra-fiemo y la esfendeban de os 
paxaricos uboyando-Ia con un buldorln: mesa en 
una finiesua u en bel mirador que 1i dase o sol por 
o diya, por as nue is la cubriban con bella laleca la 
que no se chelase. 

Cómo fer que medre gual1arda. 

L'albaca tamién se puede sembrar en marzo u 
abril y bi ha qui las planda sobre un leito de cascas 



de carncols. M'esplicaré: se cullen os caracols y los 
te minchas de a II1Iza que más le cuaquen, Replegas 
as cascas y lis das un bullito en augua chabonosa y 
a continazión las escorporas bien debaxo de a cheta 
d'augua. Culles, alloTa, tierra de castañera u de 
fuellas de ca»ico u de fabo, mezcalndo-la con arena 
fina de o río. Con iSla mezcla se zaboya o fundo de 
o tiesto, se i meten enzima as cascas de caracol 
boca entalto, se remata d'emplir o tieslo de tierra y 
se plandan as maletas d'albaca que tenébanos en o 
planlcro. Cuan cTe:o:can, as radizes !rObarán en cada 
caracol un chiquet deposito d'augua que las fará 
mui enfuelgosas y medrar:in goyosas. 

Pero en L'Almunia d'o Romeral y en 
Sietemo, y creigo qu'en atros muitos lugars, se 
plandaba l'albaca, de plandero, cuan teneba ziRCO u 
seiz zentimetros d'altaria, una a una y en tiestos, u 
amán de os chi!s, en as gilenas yen os onals. En 
bellos balcons remero aber beyito unas tcnalletas 
que denanlis lis eban feito unos foralos en a 
fonsera; en cada forato li meteban una mateta 
d'albaca y cuan cre:o:eba daba ra sensazión d'estar 
una gran mala d'albaca. 

L'albaca ye fiesta. 

Os oszenses, de a zidá y de os lugars, 
sapemos o que ripresenta J'albaca ta nusalros. En 
as fiestas d'estiu de os lugars y en o maitfn de o 

diya diez d'agosto, como si d'un antigo rito se 
WdtaSe _ y de feilO lo'n ye - , cada presona prene o 
suyo ramet d'albaca ta luur-Jo, bien en a solapa. 
bien en a orella, u mesmamén en as manso Unos 
"sanloriens" sin d'albaca no se capirban. Y d·antis 
más, unas fiestas de lugar sin que as mairalesas 
pasasen por as casas a ra ora de chintar con as 
serbillas plenas d'a lbaca ta ofrir-las a ros bizins y 
foranos, tampó. 

L'albaca quiere dizir fiesta y a fiesta leba con 
sí presonas goyosas y escoscatas. Os antigos, cuan 
la quereban conar, se bestiban de ropa escoscata, 
pos a pureza debeba presidir a suya muerte. 
S'alpanab.ln de os animals impuros y de as mul!ers 
que yeran reglando (en menstruazión) y 
s'escoscaban as mans con l'augua de tres fuens. 
Asinas pasaba "fa millor bida", truncata, sin que o 
fierro, metal innople, la conasc. 

Emplegos merezinals y en cozina. 

Tamién l'albaca tien propiedaz terapeuticas. 
As inas, una infusión d'albaca yeal1liespasmodica 
y mui gilena ta dixerir, prenita dimpués de os 
chintan¡. 

En cozina lamién ye emplegata ta 
aromatizar binagres y mesmatrn!n ensalatas. 
Risulta espezialmén agrauala ra ensalala de 



lomales y olibas negras si li se chitao uoas 
fuellas d'a1baca finarmo cortatas, Si a un guiso de 
eooiello, con ehils, brunos y tomate, li se chita 
una picata d'un dien d'allo y unas trema fuellas 
d'albaea, feila eo un almirete y mullala con meyo 
beire de bino blangn, risulta igualmt o g(leno y 
uloroso, 

En as ugueras añadas, segontes m'han ditn, 
sunen nueb:lS apliea:tinns de ¡'albaca de aJ que fan 
apre:tin ros osunses, más que más con a eochaquia 
de as chornadas festibas: asinas, pnr exempln, se 
puede trnbar en beis establimientns de Uesca 
ehelatn d ' a lbaca y licor d'albaca , O que 
ennlrimuenfft ras propieda:¡; y as pnsibilidat 
qu'eneara licn iSla ulorosa yerba lan quiesla la 
nusatros, 

I 

9. Os caracols 

Oil: 1,1 refrán popular: 

"D'abril 0$ caroco/s, tayo: 
la o mio amo, si son tk mayo; 
os de chl4nio, 10 tknglUlo", 

Pmfcsque 1,1 refranero se refiere a os caracols 
criyatos en liben', os cuals, por a dibersidá de a 
suya alimenta:¡;ión, son sobregüenos, eoo una 
teslura y sapia imposiblcs de contimparar con a de 
os earacols de rafa!, caracols que. antiparli, se 
pueden alquirir en cua!siquier epoca de l'añada, 

Clases dc caracols. 

Yo remero de a mra "i"eu y chnbentú que bi 
eOO por aquen lugarons de 1,1 Scmonlaon de Uesea 
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tres clases de caracols (a Gran Enzic/opedja 
Aragonem cuaterna qu'cn bi ha rico). As clases 
yerao: os comuns. que los pillábano$ dimpufs 
d'uDa güena plebilD por os camios de os artals: as 
erabas. de !Taza y colon diferens y carne mis bien 
dura. y as garranclúnas, unas caracoleas amarieUas 
y negras, a rnyas. decame muí loba y de] icala. l 

Sabo por reCercnzias qu'cn os IUIlIrS que bi 
ha bii\cros bi ha unos canICOIs estupendos y remero 
aber ley[\o ra muitas ai\adas que, en contra de o 
refranero popular, os millors caracols son os que 
se cullen en os bii\c:ros la I'agüerro, porque alLora 
os caracols se minchan os I.3gucrs chitos de os 
bilaus, que parixe han una bon<U. espezial. 

Imporlanzia gastronomic:a. 

Aoque la mullOS os caracol$ seigan unos 
animals sin denguna imponanlia y qu'en bellos 
casos c:;a1crba aCOIolar de raso, pos no diuD traste á 
bida en os ona\s, o zleno 'le qu'en a bi'Z.ina Fnmzia 
os caracol! son enchaqula la promoúonar 
turislicarntn una rexi6n. Asinas, en a BorgoHa, 
anliparti de os suyos sobregilenos binos, han una 
bieHa trndizi6n ga~tronomica arredol de o caracol y 
dica los anunzian en cartcls en I'aulopista 
qu 'esnabesa ista re~i6n. 

Tra1,as de rcr- Ios. 

En Arag6n, u millor dilO, en Ue.sca y o suyo 
Semontano, que ye en zagueras o que yo más 
oono~oo, a tl1l.Za más corritn de rer-Ios ye cuelos 
en augua y sal y acompai'lalos d'un gilen plalo 
d·ajazeite. Os mou~ han D suya lnlto de oour-los, 
capcda y mui sabrosa por ~ieno, por más que no 
seiga muito escoscala que digamos (caracols en 
o calibo). Pero corno quien que o fuego lo 
amona 10, astf ba ra rezet.a: se cullen os caracols y 
se lis mCle bien de sal por • bocl de a Cisca; se 
meten en o calibo y se dlxan oour. Cuan diun dc 
cantar, ya son CueIOS. 

Cómo escorporar_los. 

Os caracols 1"10 bi ha que m:lniruziar-los con 
sal y binag:re, como a ormino se fa la escorporar­
los, pos a suya carne y D suya balgua gastron.omlca 
se malmelen. Ye pro con rer-Ios ayunar slcl u 
güeito diyas. AHora, se mctcn cn un rezipltn con 
augua que cuasi los zaboye, se lis ch ita un par de 
moslas dc raTina y se lis dixa tapaus por espazio de 
24 oras; dimputs dc pauto ISle tiempo. 
s'escorporan bien debaxo dc a chcla d·aullua rrida. 
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10. Os allos 

L'allo ye presto en todas as cawas ruionals 
d'España. A penar d'isto, no'n ha de muí güena 
prensa, prezisa~n, por pan. de os que no lo 
mim:han: "No minches allos, ni bruoos. Sancho 
amigo - ditiba Don Quixotc a Sancho Panu - • 
que po!" a ulorcoooxcrin a lUya billan{a". Y o z.ieno 
ye que o que mincha allos ba ofcodcndo R 10Z os 
que ha en o suyo arredo!, pero no dixa d'eslaJ" más 
zierlo agún que o remclo inefable ta ¡SIC 
contratiempo ye a posibilid ,a o:dón, de 10 aquer 
que se beiga ofendiu por iSla ulor, de minchar-ne; 
asinas, con ¡oda scguranza, no ulorará l'allo y 
disaparixern o laule de a ofensa. 

L'allo. cuan se minch a en o suyo csmu 
nalural, u sciga, crudo, ye cuan más se rcfusa. Y 10 
¡SIC refuse probi~n de qu'en Fran1.ia una escuela 
gaslTonomica consideró, a meyatos de o ¡ieglo 



pasalo, nefaSlO - igual como se fllZi~ en a Grez.ia 
cla~ica - D ulor d'alJo y se meleN de Cato a 10 aquer 
que ii alias ulorase. 

Emplegos merezinals, 

De toda~ as U'aus, l'allo, prenilo con 
moderaz.iÓn, U1mpó ye un apar.l.lero como bo, 
antipani de que ha mullas propiedu merez.inals y 
aluso seiga ra mú conoxua _quera de ba muilo 
bien la o rumalÍsmo. Zagueounén, parixe que os 
chinos han demostralo ros sobrcglknos resuhalos 
otenilos con indizions d'eslraulO d'a1Io, inrus ions 
d'a llos XUl 05 y a inlleslión d'allos crudos, con 
os que han tratDIO a destinlos doUens de 
meninchitis. 

Os Dllos en a c01.ina aragonesa: sopas 
y moje tes. 

Pero 1'a110, crudo u eueto, ye mui emplegalo 
en a coz.ina aragonesa. Frito, en as sopas d'allo y 
en as picatas de muilos mojetes, chuntam~n con 
pan, almendras y choribel (Prellil), ingrediens iSlos 
que no han de p\egllJ" a cremnr· sen, pos dimpUl!s os 
mojetcs pillaroan una sapia neta, 

L'allo lami~n ha propiedaz emulchens, 
autuando sobre as salsas d'estrau multo importán, 

\ 
Iste poder emulch~n lo ha l'a110 en o suyo estau de 
crudo y de cuelO. Asinas, I'ajauite dif!z.ilm.!n se 
triga, prezisam.!n pN iSlas cualidaz, que fan de a 
salsa una masa compaUla, ligala y d'una leStura 
agradable a ra biesta y a o paladar, 

Ensala tas. 
Os a1los liemos lallaus en liras y apai\atos 

enzima d'una güena chabada de pan, son 
güenismos; y no digamos cosa de a eosal ata 
d'esquerola aromatiula d'allo la lo ibiemo y a de 
tomate ta lo estiu, 

Torl iellas de rodas d'allo. 

Tami~n ye muho gtiena ra tor/iella d e 
codas d 'allo. Cuan empez.ipian a salir as codas, 
antis de que se faigan duras, s'estira d'eras diea 
ranear-las, Mesas en una sanaina con azcjte y una 
miqueta d'augua, s'aspera que I'augua s'embeba y 
aHora se chilan os gllegas desfeiros, proa:edeodo de 
a mesma t:raza que la eualsiquier tOl1iella. 

Bebita fresca. 

Ta umatar, una bebit a r ef r ucá n , 
a r oma ti zata d' all o, en a que o binagre ye o 
prenzipal ingredifn, Se fa asinas: un beire gran 
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s'emplena cuasi d'augua bien frida. Li se chita un 
allo chafato, unas chislas d'azeile y binagre y sal á 
gusto .. ,Y s'arrigan bustez de as "cocacolas" y 
demás cosas refrescans. 

Codela: 
mesmamén 
sobregüena. 

l'ajolio con carne 
con Cllraco ls, ye 

rustida, u 
cualcosa 

I 

11. o queso 

CUllllos la cllallar a lei , 

o queso ye un deribalo d'a lei. Ye una masa 
de lei cllallala y adobata oon sal. O queso puede 
estar duro u trasañau y blando u fresco. O primero 
se larda pro en dixerir- lo y o uguero ye de más 
alimento. Bi ~a quesos cuelas. Se truxan !amién en 
grasos y semI grasos. 

O millor tiempo la cuallar os quesos son os 
meses d'abril y seliembre, anque se pueden fer en 
10 lo tiempo de I'año. 

Esislen barios cuallos la cuallllT a lei. Os 
cuallos pueden sacar-sen de as famacas, corders y 
crabilos. O millor cuallo ye o de crabilO. Tamién se 
pueden aprobeitar os perellos de as mollegas s'os 
alforrochos y dica ra lei de figuera, recullita en 



filOTchas de lana cscoscala. ye un g!len 
rebullonador, scgunteS AriSlótels. Pero lo cunilo 
/MS popular esuln os cstámcns de cardo; de cardo 
borriquero. scgunles bellos escribidors, pero la yo 
qu'están os estámens d'un cardo de a fami lia de as 
algan:oofas l , 

o queso en AngÓn. 

Yo he imbes¡igato sobre o queso en Aragón. 
He imbcstigato 10 lo que m'ha premitiu a larga 
dislanzia que sapan. o lugar en do bibo de a mra 
quiCSla lierra, y he plegato a ra conclusión de que 
Arag6n no re lierra de quesos. Ixo sr, emos I ooor 
d'abcr fabricato en tiempos preleritos o primer 
queso d'España, o queso de Tronch6n, nome que li 
biene por a!xr estalo fabricato en a billa de o 
mcsmo nombre. en a probinzia de Tergllcl. Eba, o 
queso de Tronchón, merexita fama, lanla que 
dica plegó a cualemar·sc en O QuixO/e. Biacheó 
tarnién ta o reino de Fronzia y cstió presentalO en a 
mesa de Marra Anlonieta por Oon Pielro Pablo 
Abarca de Bolea, embaxador allora d'Espaila en o 
bizino pafs. 

Ya no se fa o queso de TronchÓn. como 
lampó se fa o queso d 'A nsó y prexino que os 

lEn reyalid.1, ye l'a1garcbor. nlql>t pmlMe de o tardo y 0lI dOll 
son de. ramilla de 8.'1 compuesLM CYNARA SCOL YMUS. 

.. 

montañeses lampó baxardn de Nozit o ta 
L'Almunia d'o Romeral, cnrgnlas as mulas de 
rrunfas y quesos la cambiar·los por azeite y bino 
Baxaban os montaikscs un queso griso y duro 
corno as piedras, En casa lo alzaban corno oro en 
paño. Un mueso de pan y aIro de queso, baltO ra 
guambra d'una olibera, yera una brenda 
sobrebuena, y más si s'acampailaba con bel gOlcd 
de bino 

Zagueramén he prebalo ro q utlO de 
Radi qucro, lugaTÓn dc o pcdero de a SIlITlI de 
SebiL Ye un queso blango, compaulo r cremoso, 
d'UM ular y sapia fucne. Ye feilo con ICL de eraba y 
crcigo que ye l'unico queso aragonés que, anque 
feito artesanalmén. ye comcnializa!02. Tami6n 
pn:b6 o queso de Tronchón, pero iste, ¡ó. 
paradoxa!,)'Cm fci!o en Guadalaxara3. 
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o queso no ye mui emplegalo en B cozina 
InIdinonal aragOllesa. En I'au tualidá s'acotrnzian 
con queso beis platos. 

Estraza d e rer o queso_ 

Ta remalllf, y anque m'estendille una miqueta 
más de a cuenla, me ten! astr a estraza de fer o 
queso. Se calienta fa lei a unos J O u 35 graus 
zentigntus y chitan:nlOS o cuallo, ya seiga liquido u 
en polbo, que anebullonará ra caseína y forman! 
una pasta cnelatinosa; esmiollan:lOOs ista masa la 
eliminar a chi ricueta u s iero. Dimput$ 
prouderel11O$ a o prensau. Embolicaremos a masa 
en un trapO blango y la metCTCrnos en faxiellas. con 
un peso enzima la que s'cscurruche bien y \resbata 
a má$ gran pani d-augua u, millor dito, de 
chiricueta. 

o salamiento da sapia a o queso. complela ra 
eliminazión de a chiricuela y comxe o curso de D 

madurazión. O contenito de sal baria de o 2 % en o 
queso dulze a o 5 % en o más salato. O salamie nto 
puede eS11ll" e n seco (xuto), aplicando a sal fina y 
xuta a interbalos d·unos cuantos diyas, u en sal 
muerTa, con una conzentranón de 15 a 22 'lo, d urlln 
un periodo que puede bariar d'unos intes dica 
barios diyas. 

" 
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A madurllt.ión se fa en locals bien joria us, 
con una lemperatura de 13 a 18 graus, y puede 
durar pocos diyas la 0!Ii quesos liemos (u frescos) y 
añadas la 05 quesos duros u lIlISañaus4_ 

4 Os de Radi qucro!a<tlanen fu_sen ~30 y6Q..diyas Y belu_ 
nos dica 100 diyas. 
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12. De lamins 

Si cuHimos o mapa gastronomico d'Arngón, 
biyeremos que os dulzes caseros prebalezen, si 
cape, a ros prepal'luos coquinarios. Dende o none 
dil;a ro sur y dende I'ori\!'n diea poni~n. a nuesa 
tierra 'le: plena de torlas u cocas, roscos. 
c ule c as , e mpanadic os, casearanas. 
farinosos '1 un largo eZC:11"iI que no cabcrba en 
istas cunas linias. 

En L'Almunia d'o Romeral. en casa d'os 
lolos, cuan masaban, espezialmén I'as fiestas. tanto 
la ro gran como la ro chiqucla, se feha un munlón 
de repostería casera. Tortas de nama y 
d'azeltc; torlas d'unls '1 coscaranas In os 
mozez: cmpnnndicos y dobladiellos; torlas 
de caxa, brlnOS dt chit:!.n y madalena s. 
Tampó no falmban en casa d'os lolos y cuasi 10 lo 
tiempo de l'ail.o. os buñuelos, os crespillos y a 
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fruita de sar taina, asinas como 10 roz con lei , 
as natiellas yo turrón de guirlache. Mesmo 
eba beyilo yo rer en casa d'os lolos o turrón de 
marza pán. 

Os crespillos se feban por cuaresma y en 
casa. Los feban espezialmén !a ra Birchen de 
marzo, a Encamazión. En is!e diya se creyeba que 
as oliberas se quedaban empreñaras y por ¡xo, en 
casa, nunca fallaba en is!e diya una lampa d'azei!e 
debán d'un cuadro de a birchen y, quizau !a 
zelebrar iste diya, nunca tampó no faltaban en a 
mcsa, como postre, os crespillos. 

y ya que semos charrando u escribindo d'os 
crespiUos, chusto yeque melamos astf a rezeta d'os 
mesmos. 

Os crespillos, segun!es boi remerando, los 
feban más u menos asinas. De os cocollos d'as 
borrainas s'esculliban as fuellas más tiernas, 
s'escoscaban en augua y se dexaban escurruchar 
bien. Tanimientres, s'acotraziaba una pasta que yo 
agora l'acotraziarba con un cuano litrO de leí, dos 
güegos bien ba!aquialos, rien gramos de zucre y a 
farina que caIga la fer a pasta ¡¡xera. AlIora, 
rebozaban as fueUas de borraina con iSla pasta y las 
iban friyindo en una sanaina con abundán azeÍle 
calién. Cuan yeran bien doralas, se sacaban, 
s'escurruchaban bien y s'espolboreyaban bien de 
zucre moUIO. 

Aira cosa que sacaba de muitos apuros y que 
yera mui gustosa y mui fáz il d'acotraziar, yera a 
fruita de sartaina. 

Yo remero que a lola la feba asinas, más u 
menos, aho u baxo. Feba un cozimiento con una 
laza d'augua, meyo laz6n d'azeile y meyo de bin 
mnrio, uns granos d'anís y una casca de narancha: 
lo bulliba cuatro u zinco menUlOS y 10 colaba. 
resu ltando como uns dos tazons de caldo. Metcba o 
caldo en un terrizo y l'añadeba un poziello de 
zucre, un gilego bien balaquiato, una miajela 
d'empreña!uara y lo regolbeba 10 bien. AlIora 
chilaba meyo quilo de farina y lo masaba bien, dica 
que quedase una masa consistén y li sa y la dixaba 
ri posar un par d·oras tapala con un trapo la que no 
se fese croSt3. 

Pasato iste tiempo, meleba ra masa entalto 
d'un pedrizo u mánnor enfarinato y con un ruello 
(d'is!os chiquez, de cozina) la estendillaba 10 lo que 
podeba dica dixar·la de a gordaria d'o canto d'un 
duro; la conaba con una ruede ta u espuela, fendo 
Irianglos, rombos y cuadra tos; los frelba en 
abundán a'l.eÍ!e calién y cuan yeran doratas y secas, 
las sacaba y las espolboreyaba con zucre u las 
untaba con miel. 
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13. As trunfas 

As trunfas son orixinarias d'America y las 
trujo Cristóbal Colón de lornala d'os suyo primer 
biache, presenlando·las a ros Reís Carolicos con o 
nome de ¡guama. En Espa~a, esti6 Galizia 11 
primera rexión que caUlibé y probé a trunfa. De 
Galizia past la Italia, y d'astf pasé la Alemania. En 
lngalatcrra, estié Sir Waher Raleigh qui la presenté 
en a mesa reyaJ, estando acullita con agrado por a 
suya sapia y por as suyas cualidn alimentizias. 
D'lngalaterra pasé la Belchica y Escozia. 

En Franzia esti6 muito discutau o suyo 
emplego en alimenla1.:ión, ya que, segun les bellos 
saputos d'aquera epoca, a tnmfa arguellaba a ro ser 
wnán y dica produziba ra lepra. 

Diea l'añada de 1787 110 s'cmpezipié a 
camibar as trunfas en Franzia, y en primeras se 
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fazit! como pI andas omamemals. A Loís XVIIi 
cuacaban muito as Oors de U"Unfera u patatera; tanto 
Ji cuacaoon que las metit! de moda enlre as mullers 
de l'alda aristocrazia, qui las luziban en o 5UyO 
peito. A istanzias de PllJtn!:nlier, ombre politico, a 
U"Unfa eslit! reconoxita y cauliba,a en toda Fnnzia. 
A (¡nals d·o s ieglo XIX se cauliba ya en lo lo 
mundo, eSlando un d'os prodUIOS basicos de 
J'alimcmazión umana. 

Esisten 1.300 bariedaz de Ironfas. Solall"lt!n 
en Espa~a se recullen ISO bariedaz q u e 
s·cslablexen en lineo grnns grupos. A lrunfa 'le 
rica en feculas, en proleínas, en SUSlanzias minerals 
yen bitaminas. 

En Arngón, como en o reSlo d'Espaila y d'o 
mundo. se cauriban as lrunfas. Ta crexer guallardas 
as tronfas menCSlan de tielTa glcron, maticra 
o rganica u fiemo y umcdli . Yo remero que Ii 
primers de mano se plandaban as trunfas 
tempranas en solanas y CDr1Isols y , primers de 
chunio, la san Amón, ya se culliban. 

En gast ronomía, o emplego d'a trunfa en 
Aragón 'le nonnal y no destDCa cspezial~n . Zieno 
que se fan con eras sabrosos recaus; trunfas 
desfehas; con berdura; en ensnla tas rridas u 
ca lien s; con a lias y prexiJ : aU las : en o 
catibo: en empan ndi cos ... y lamifn se fun 
frita s y en torlielJa. 

" 

y la meter bella rezeta culinaria, mc:leJi a 
rezeta d·a lortiella de trunfas. que 'le senzilJa de 
fer. Pelaremos y conaremos as trunfas en daus u 
tiras y dimpufs d'escoscar-Ias en augua y 
d·escurruchar-Ias bien, las meteremos a freir en 
azeÍle [olio. o mesmo que petrolio, ajolio, ... ]; no 
ha d'abct"-ne muito. Ni mUllO ni poco: chustallltn 
que ¡as :zaboye. Taparemos a sanaina Con una 
cobenera y cuan as lrunfas seigan liernas, las 
escurrucharemos bien y pro:tederemos a fer a 
loniella como de COSIUmc. O esito d'isle plalO 
penderi en que a toniella quede tiema y sucosa. 
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14. D'o almuerzo 

Os espaiiols, y por eSlensión os aragoneses. 
croas a maldita COSlUme de no almorzar y asinas, en 
ista condizión, sometemos a ro nueso organismo a 
ro esbronzito d'una chomata de triballo. ¿Y qué 
pasa? Simplemén o que ha de pasar. Os ninos no 
eSludean o qu'cban d'estudiar y en o triballo, o 
triballador, no rinde o qu'cba de rendir. Yantiparti 
de rumor, o güen umor que se ¡resbale, inridindo 
en as relazions umanas, os triballadors fambrosos 
son propensos a un sin fin d'nzicleos laboraIs. 

¿Y qué diziremos d'o bocadielIo u entropán 
de meyo maílln? Senzillamén que ye una barbaridá 
que atenta contra ra nuesa saJú. Sapito ye que no ye 
gücno minchar entre oras y menos meter-se entre 
peito y e spalda una 10Tliella de trunfas, Ó un piazo 
de churizo, un par d'oras amis de minchar la 
amortar a fambre qu'cmpczipia a fornigueyar en o 
fundo de o estamaco. 



Allora, ~qut bi ha que fer'! Yo remero os 
ALMUERZO::;, ron mayusclas. de casa d'os tolos. 
en L'Almunia d'o Romc:ral. No yeran miaja tontO$ 
os ntlesos aban-pasatos. no. Eban a sabiduria que 
proponíonn ra oscrbazión contina d'u cosas 
senzillas. En, con a mesma sabidurCa que os 
ingleses. pero sin dengulla fanfarria ni gilecua por 
pani suya. feban uns almuerzos completOS, cap&zes 
de satisfer todas as nesclidat de l'organlSmo. 

Primeramc!n, se minchaba uno un plato de 
tonificans sopas d'allor frito, que disponeban o 
cstamaco 111 rccullir cosas más sustanziosas, como 
un gUtn plalo de chodigas royas, ricas en feculas y 
pTOlefnas bigoriutns; una miajeta de pizca, cuasi 
siempre en $8.Imom:jo, mc:leba fin a ro almuerzo. Si 
D un almuerro asinas Ji s'ai'ladeban uns lragos de 
bino d'aquer que se feba en casa. ya no se podeba 
pidir cosa más. Qui almorzaba as inas, yen capaz 
de cargar-se una caleea de 50 ti 60 u dica 100 kilos 
en as cosriellas y puyar-la la o granero sin resonar. 
Ya sepo que os tiempos han carnbealo y que os 
omes ya no amc:neslll.n puyar lalecas de lrigo la o 
gntnero, ni fer cualsiquier atm esbronzito como 
antis, que la ixo $011 as maquinas que lo fan 101 en 
un periquele. Pem prerisamén porque os tiempos 
han cambealo, no se puede andar por o bida y de 
gUen maitín con a fon sera bueda. Un bierel de lel y 
café eon 'unas turradelas, no leban la dengún 
puesto. Bi ha que almorzar más, y bi ha que 
almorzar más porque asinas lo demanda nl bida 
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moderna u. millor dilO, o rilmo d'a bida autual. Bi 
ha que alll"lOlU.f fuene y chenlar rapedo, un lente­
en-piel u socalu: la no perder tiempo y caminar a 
chomata de triballo; illo sr, bi ha que zenar bien, y 
lugo. la ir a donnir con a di.eSlión feita. Ye o más 
saludable. 

Ya qu'he feito referen:da a ro almuerzo 
d'antis más, chuSlo ye que mela asu as rez.ctas d'os 
plalOS que lo componeban. 

As sopas d'allo )'C cosa fhil de fer. Se 
culle un Imz de pan, si pucde estar de lugar, que ye 
o que más se parixe a ro pan que feban en as casas 
d'os lugars. Como digo, se culle pan seco y se fan 
as sopas. rtK:lendo-la$ en una sopera. caserola u 
cualque mancfizio de corina rundo. En una sanaina 
oon un poco d'auite. se frié un allo chafalo)' unas 
fuellas de sopa [sopelas de pan]. Cuan 10 ye 
duralO. se chllan en a sopera y s'escaldan con 
augua salala bullindo: lapando-Ias, se di"aIl riposar 
un mlet, y ya son lillD! ID serbir-Ias. 

As chodigas royllS han d'estar d'o gancho 
y meler-Ias a remullar de 8 a 10 oras. Se coz.ehan 
por a nuei a fuego lento. A meya corión, se lis 
chilaba una capeu d'allos eseoseala y un chorro 
d'azeite. Un nllel antis de serbi r-las, se lis chil3 una 
miajcta más d'azeite crudo y un polbo de canela. 
Una chabada de pan lumlo diziba muilo bien con 
as chodigas. 
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A pizca consisliba en una cllulleta tallara en 
IfOUZ iguals, d'estraza que, en friyir-los y 
acurrupir-se o COle d'o cochfn, quedase como una 
crencha de gallo. Ya frila, li se cllitaba un dien 
d'allo mallalo en o almirete cllunto con una rameta 
de prellil y remullato en augua. En iste mojete se i 
cascaba un güego u se chitaba una tortiella de 
miollas de pan, amén de bel troz de toflela y, si 
l'almuerzo yera de cromprom!s, dica bel troz de 
costiclla u de lomo d'a tenalla de ['adobo. 

70 

I 
I 

15. A miel 

A miel, seguntes o dizionario, ye una 
sustanzia espesa, de color dorala, sapia dulze, 
mostosa y lilleramén lacsán, elaborata por as 
abellelas partindo d 'o néUlar d'as flors, meyán 
['aizión d'os sucos gastricos u estenlinals, ta usar 
como reserba alimentizia. Se dixiere fazilmén, 
calma ra IUsina, ye estamacal y muilO nutritiba. 

Yo tiengo beIs ricuerdos muho gratos y 
dulzes, por asinas dizir-lo, de a miel. En casa d'os 
lolos, en L'Almunia d'o Romeral. en bi eba muitas 
d'abelletas. A bida, espezialmén d'o 1010 Francho, 
chiraba alredol d'as amas y basos d'as abellelas. 
Antismás, en bi eba abiu muitas d'amas. Creigo 
remerar que en bi eba abiu unas 150, anque por as 
ail.adas 40 ya no en bi eba que 30 u 40 bases y un 
ama moderna. 

Seguntes boi remerando, as arnas yeran 
zilindricas y d'un par de metros de largaria por beis 



50 zcnlimctfos de diametro. Riposaban 
orizontalml!in sobre a suya propia foosera, alto 
d'unas piedl'1ls y '/:aooyatas por grans piazos de 
c:I.I<olOIO que lu esfendcban de: as plchidas. Os 
basos. por COf1mt, yCt3Jl conos trurocalO$ de poco 
más u menos un melrO d'aharia. Tanto ros basos. 
como as amas., yernn fcilos de canas y QboyalO$ 
con un bardo fcito d'augua, gUeñas y buro~ 05 
culos yernn d'a1jcz. Mesos os basos en ringleras y 
en posh:ión bertical, unas pesatas losetas los 
manleneb.1n fi"os a ro suelo. A un palmo d'o.llaria 
d'o sucio, a piquera, un fOl1l1o por do demraban y 
saliban as abel1ellls. 

Brn hlllanlas de miels corno de flors bi'n ha. 
En L'Almunia, a flor de romero yera a mh 
abundán; por tanlO, a miel yera clara, suabem/!n 
ulorosa Ii romero y muilo merezinal, seguOlcs 
diziban a chen gran. 

En abril ti a primers de mayo xambraban as 
amas y os baso!. O 1010 ya eba paratos 4rOOls 
chicolans am:!.n d'o amal y cuan prentipiaban a 
salir as abellelas de I'ama u baso, er se meleba a 
locar leilas y chilar-lis gilenas moslas de lierra, y as 
abellelBS, recloxidando mal tiempo, apriseta se 
posaban en o primer árbol que pillaban ti man, 
Allora, o 1010, si o xambre yera de primera, lo 
meleba en un ama bien untada de tremonzillo y si 
yern de segunda u de lerzera, como si o xambre 
estase un muntón de chodigas XUlas, buscaba la 
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mina y cuan la ITObaba la mataba; asinas, as 
abeUeUll; tornaban ta ro baso alTa begala. Tami~n 
chuntaba dos u U'e$ xambres chioormns, la fa-ne 
uno de gran. A ro 1010 no li fizaban nunca ras 
abeUetas; leneba o pcrello tan duro que no en 
emplegaba nunca de mascarot.a y pocas begaw Ji 
fizaban en o naso u en as orellas. 

Creigo que 8 finals de mayo u en prirnerlas de 
chunio se cortaba ra miel, Plegalo ro diya, o 1010 y 
bel tío s'equipaban de mascarutas, ropas molsudas, 
guantes y muitas g!le~as enzcnditas ta fa-ne muilo 
de fumo. O fumo xorronta ras abel1elas. AHora, 
bien en o arnal u bien en casa, se prozedeba a 
cortar a miel. Si eba en I'aire una agradable ulor 
de miel y un fastioso esbolaslriar d'abelletas. O 
más seguro yera que si le'n amanabas bella miqueta 
salises con bella lizada en a capcza u en cualsiquier 
alTO puesto mis polpudo d'o cuerpo. 

Se sacaba ra miel macando ros panals. 
Labando-los.. saliba un augua dulze que, bullindo­
la, daba I'auguamiel, con a que fébanos dimpu~s 
o mostillo. Bullindo ros panals, colando ro suco 
que saliba y dillando·lo refridar, O!e~banos a 7.era 
birchen que bendfbanos en Uesca. Ta os entierros 
d'os familian, ffbanos belas negras de ze ra 
birchen, 11 o consonante con os inles negros que 
bibíbanos. 

o mo:stillo lo feba 10Ja u mai con 3uguamicl, 
pelarzas de narancha, anís en grano, canela en rama 



y fatina. Bumban ¡'aoguarniel con as pelanas de 
narancha y l'anís en grano y se colaba u simple~n 
se sacaban as pelanas de narancha. se cllitaban 
bellas almendras pelal!s y en piazez. y a 
cominazión iban chitando la fatina ¡xqucll. poqUCI 
y rechir.mdo de CORtina con 11 batedor la que no se 
fesen rebullons. A cantidá de farina por litro yen 
alto u buo de 125 gnunos u 150. Se dixaba bullir 
de ;cinco a diez menutos y s'escudillaba en unas 
t.a2.aS espezials. Una hega!a flido, se dixaba xllcar 
aho d'un ca~izo. ISlc mostillo s'alzaba moho 
tiempo 'J feba ras deHzias d'os grans y d'ns 
chicotons. 

CODETA: A bresca yera o panal más rezifn 
fello d'os basos, pleno d'una miel clara y sellala 
por una napa fina de ura. Yen o que se diz un 
mueso gilcnismo y a mayor pani d'a que saliba la 
destinában01i Ji presens la fanti lian. amislanzas y 
aUlorida~ como yernn a mayestra y o mosen. 
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16. L'azeite 

Ta rabIar de l'azeile en Aragón bi ha que 
rabIar de \' u :citc d 'oliba. 

Scgumes a O.E,A., o caulibo de a olibera en 
1977 ocupaba una supc:rfiz.ie alto u baxo de 60.000 
eclanas. A probinzia de Zaragoza. ye o prOOutor 
más gran d'Arag6n, siguindo-li a probinz.ia de 
Uesca y a COIllinazión Terguel. P<:ro ye en Tergüel 
do razc:itc, por a suya calid:!., ha más rdebanz.ia. 

En Uesca son as redolalU de Balbaslro, 
Mozón y A Lilera an más oliberas bi ha. En o 
Scmonlano de Uesca tam~n en bi eOO, pero las han 
ranC&las cuasi lodas la di¡(1lf paso a o cautibo de 
zerials, espezialmén de l'ordio la fer biera. ya que 
risuha más fázil de cullir. 

En casa d'os lolos en L'Almunia d'o Romeral 
bi eba uns gllens o!iberals, y no por a suya 
eslensión u grandana, sino por a calidá de as suyas 



oliberas. Bi'en eba de negrals, de manzanilla, de 
gordals, y puede esUIl" que de garrufals, que daban 
un auile bircllen de gran caJidá. Vera la suya color 
amariella traspmn con bellas lonalidaz berdas, de 
deliziosa. ulor y guslO suau; o suyo mulO yera lixero 
y atienopelalo. A mra mal siempre diziba, 
orgUellosa era, que o nueso azcite eba dos gnius 
d'UClUra; dos grlius, tal como saliba d'o lOmO. 

A plega de as olibas yern como un ritual 
que se repctiba cada ailada. S'empezipiaba a 
recullir-Ias a finals d'agilelTO. Cada mailfn, en que 
se beyeba o sol, y agun anlis, se saliba de casa en 
cuadrilla omes y mullers. Os ninos i fba.nos os 
diyas que no t:bano$ escuela, S'iba bien arropaus, 
pus feba un fredoquc pelaba, y bellas mullcrs más 
ambitas se mcteban deban de as sayas pantalons 
d'ome que, t'aqucrs liempo:s:, ya yera atribimiento. 
Por o camrn, se caml!laba con liltel"eUl y as 
cllarradas yernn desenfadatas y ristoleras. Va en 
1'0liberaJ, n05 metébanos a cullir olibas con rasmia. 
Os omes, a abata llar as oliberas dimput:s 
d'estendillar os mandils; as mullers y os moulo a 
cullir as olibas de o suelo. A begolas. bi eba que 
crebar o chdo ta sacar-las de debuo. A brochina 
tallaba m cara y as mans como noballas y. por bo, 
cuan as boirns di~nb3n pasar bella rayadetD de sol. 
l'apTobeitábanos de gUen implaz. Ta fer trago, 
chentar y brendnT, fébanos unas gUenas cheratns ta 
calentar-nos y turrar sUenas chabadas de pan que 
unlábanos con cocllfn de tempano cuelO y que 
yeran SUenismas. 
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PltgalOS en casa, entre lusco y lusco. 
escoscábanos as olibas pasando-las por o benlal y, 
dimpués d'alzar-las en a bodella. puy:l.banos fa 
saJa III fel" una miaja de borina dlca la ora de unar, 
O 00 Francho pillaba Ta guitarra y dimpllts de 
templar-la Ji rancaba unos acordes ta conlinar loogo 
con as cantas que allora yenn en boga; 
entremistano, os demis bailábanos. 

Si a la ora de recullir as olibas fébanos una 
fiesta cada diya, no yen menos a la ora de Icbar-las 
ta o tomo. O lo rno, o mesmo que o fomo, o 
paliar, chunlo con a era y o trujal. yen una pieu, 
un local, impreszindible en o desemboliquc de a 
bida en o lugar. Caleba que bi ese un tomo, como 
d'atrils tantas cosas, pero con a esferenzia de que 
di: fomo, era, paliar y trujal en bi eOO en cuasi codas 
as casas. y de tomo no en bi eba que uno en to ro 
lugar y t:banos d'ir por redolino. En que plegaba 
íste. os omes y bel abrío (en o caso nueso a 
Morica) se clababan en o como. Os demás !banos y 
henlbanos, más que más os ninos. que nos cuacaOO 
biyer as fainas de a molcura, o prensalo y dccanl3l0 
de l"ucite y, sobre to, calentar-nos deb.1n d'aquer 
gran fuego. entalto de o cualo bi eba pert:n un gran 
caldero d'pusua fumeyando, Tamit:n nos cuacaban 
as sabrosas IUmllas d'allo y as dulzas torrijas. 

EmpczipiaOO o lriballo en o lomo, L'abrro, P 
dar güehas con o ruello dica diltar as oHb3S feitas 
una pasta, y os omes, a prensar-las y n carrinr la 



casa J'auilc, o cospillo y as morgas. L'azeile, ta 
alur-Io en ufras y pilas; o cospillo la dar de 
minchar a os cochins y cremar en o fO$IUi I: y as 
morgas y bella cosa más de grasa y azcue nnzio, 
la fer xabón. 

Tomando ta I'aleile d'oliba birchen, bi 
que dizir que o suyo uso yera tan enradigato en os 
nucSO$ costumbres, que yera estreitaTOtn ligato a 111 
nuesa estraza de cozinaT y d'cstar, sobre to si 
paramos cuenta que dica fa pocas aiJadas yera istc 
l'unico azeite que se consumiba. Agora agdn se'n 
!TOba J"azeite "Calvo", quc ha aquer gUStO 5uyizo 
d'anti! más y que puede estar que seiga feilo ta 
presonas cosiraderas. 

L'auite d'oliba birchen ha una carauteristica 
que lo distingue d'auos auites: ye runico que se 
puede consumir por simpla presión d'a oliba y no 
cal someter-lo a dengún prouso de refinamiento. 
Alza, antimb, inalterables, todas as suyas 
propiedaz fesicas y bioloxicas. L'ueite d'oliba 
birchen ye rico en bil3minas E y en aritos grasos 
poli-insaturadtos. Por disgrazll y a penar d'as 
alabanzas que queramos fcr d'er, J'auite d'oliba 
birchen ha gUe! en diya mui poqueta ueutazi6n. 
Puede estar que por desconoximiento. 

No da r~ aquf denguna Tezeta. S610 
recornendarba consumir I'azeite en crudo. que 
ye como millor s'aprobeitan as suyas cualidaz, ta 
apai'lar ensaladas, berduras y legumbres, que ye 
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l'alimentazi6n mediterrania por eszelenzia 
zebilizarión 1 r:a ctJala penenexemos. ' 

CODETA: A dieta mediterrania pende 
pren2ipalm~n en a inchesti6n d'ensaladas, 
bcrduras, legumbres y fruitas. M ollalizias ban a 
eSllr apanalas con neile crudo. 1510 fa que en os 
países ri beranos seiga o puesto de o mundo do se 
recrustran menos cnfermcdaz coronarias. 



17. Os condimentos 

Os condimentos son sustanzias que s'adiben 
a os minchars la reforzar 11 suya sapia u amillorar­
la. O costumbre de oondimentar os alimentos ha un 
orixen muí remoto y con toda seguranza estié ta 
amagar as ulors desagradables d'os alimentos en 
mal estatO de conscrbuzi6n. 

Os condimentos faborexen a dixesti6n, 
poltJ.ue btigueyan as secrezions gastricas, anque no 
bi ha que abusar d·ers, pos a fa larga risultan 
nozibles la ra salú. 

Os condimentus pueden estar sustanzias 
simplas y composizions culinarias. Os condimentos 
s imples, seguntes 11 suya sapia. pueden estar 
salntos, como fa sal; nzetos, como ro binagre y o 
suco de limón; aromaticos, como as espezias y as 
yerbas; y agres , como ro senabe y os allos. As 
composizions culinarias son as salsas y os sofritos. 
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Tami!!n beis alimentos propiamt!n ditos, como lo 
mcre, I'auite, manteca, fruitos lIOutOS, o pan y o 
queso, s'emplegan como OOIldimentos. 

En Aragón os condimentos alatetals son a 
sal y I' allo. 

L'.lIo, I"Afillm fati~lIm, d'a familia d'n 
liHueyas, ista coseta tan chicolOna como yc un dien 
d'aUo, dará direrens sapias a os nuesos ~uisos, 
seguntes lo cozinemos. Asinas, I' allo frllo, sin 
que plegue a cremar-se, pos si no amargatba, nos 
dará una sapia a1.enata la ras salsas de carnes y 
bolalla feitas. Una picala d'allo y predI mullata 
con una miqueta d'augua, lis dará i ~a sapia suyiza a 
os nuesos salmorrejos. Una picata d'allas con 
azeile , s in que plegue a estar una salsa 
emulsionala, nos proporriOllará atra sapia difertn 
que nos ir1'l a 111.$ mil marabillu con ensalatas, 
caracols, ruslitos y pellOe!_ Os allos cuelas u 
asalOs, tami!!n han a suya sapi. difer!!n en cada 
caso. Asinas, pues, prellO inemo$ por un in le as 
posibilidaz culinariu que riprescnta ta 0$ nuesos 
guisos un simple grano d·allo. 

En cuanlO a ras yerbas como condimentos. 
en Arag6n estioron más emplegatas d'antis más que 
engudn, anque ag\ln se continan emplegando ro 
laurelero. o prellOn yo tremonzillo. 

A O mIo chuizio, no eSlarba demás 
redescubrir a corina d'as yerbas, y no la entutar u 
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zaboyar desagradables ulors, sino ta dar a os 
nuesos guisos Ixe punlo suyiro y acobaltar a sapia 
de cada plato. Agora que con a cozi na 
industrializala nos plega ya 10 informatizalO, dica 
ras u10rs y sapias, ye a ora de meter-lis una miqueta 
d'illlllllinaziÓll a 0$ nuesos guisos. 

Asinas, o Iremonzillo, d'a familia d'as 
labiatas, de sapia y ulor ureila, dará bida a ras 
nuesas salsas, carnes y legumbres. O lIODdre u 
saborea, t ami~n d'a familia d'a! labialas, con 
sapia de pimienta (pebre), nos irll muita bien ta ras 
bainetas, recaus, salsas, usons y encunitos 
caseros. O mastranzo, planda de tallos cunas y 
fuellas dentntlS d'ulor aromatica y sapia 
~ronunziata, sirbe ta salsas, sopas de pan, truMas 
tiernas, bisaltos y cordero. L'almorabú, planda 
yerbazia, lami~n d'a familia d'u labialas, de tallos 
cunos y fuellas zaboyatas de pelusa, en xucar-se, 
no trafega ni suya aTOma y sirbe ta salsas y 
embutius. L'or e¡:ano re una planda lonica y 
dixesliOO, con propiedaz estamacals. Ta o que más 
a ormino s'emplega en cozina ye la dar aroma y 
sapia a toda clase de carnes y estofatos. Asinas, 
cualernando plandas y a suya estraza d'emplego en 
a corin&, pod!!banos eSlendillar-nos dica ro infinito. 

¡As yerbasl IY cómo oloran as yerbas! A yo, 
d'os almarios y la~enas que bi eba en casa d'os 
Io10s, o que más me cuacaba ubrir yera a lazena d'a 
sala. No remero qué bi eOO. pero agún me parixe 
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olorllt aquern fondo ulor o yerbas que a lola Maria 
emplegaba en os suyos guisos '1 más que más cuan 
se feban as malazfas. 

A relela que i meleré no 'le ImIgonesa, anque 
poderba eSlor-lo: sardinetas en esca beche. Os 
ingrediens son f~zils d'alquirir '1 risulla un plalo 
mui guSIOSO y aromatico. 

Asinas, pues, s'escoscan as sardinetas de 
tripas y escamas. A capeza se puede dixar u tirar, 
se¡¡untes cndagún lo ereiga oportuno. Se sa lan y 
s'enfarinan as sardinetas y se friyen en no muilO 
azeile. Seguntes las irnos friyindo, las irnos 
melendo en una tartera. Dimpu~s, en I'aleite de 
friyir·las, si no s'ha cremato (si s'ha cremato lo 
colaremos). friyiremos unos diens d'allo, un bnmo 
chicorrón Inllalo en trozez y una carrota lallala en 
rodanchas. Cuan 10 seiga frilo. adibiremos un 
poquel de p imenlón dulle u picán, li daremos unas 
güeltas '1 chitaremos un lomalet en piaticos, una 
rameta de tremontillo, no pas muilO, una fuella de 
laurelero, una ramela de xadre (saborea) '1 lo 
dixa remos eSlofar un rate\. AlIora, chilaremos 
binagre, segunles nos cuaque, '1 augua, 
prebaremos cómo 'le de sal y 10 dixaremos bullir 
zineo menUlos, chitando-lo decamfn por denzima 
d'as sa rdi netas, precurando que queden bien 
zaboyatas por a salsa. No m~s que frilas, ya se 
pueden minchar, anque eS larán en o suyo pundo a 
os cualto u zinco diyas d'eslar en adobo. 

18. D'o pan y dIo bin 

Al gilen pan d'Aragdn 
siñors acudir 
q/a lo ~ndo boralo 
y me'n fjengo que ir. 

Asinas camábanos de mozez y a chilo limpio, 
por as carreras '1 pluelas de L'Almullia d'o 
Romeral . EII a inoonsxien:tia infantil. no sap(!;banos 
en reyalidi o que 'lera ArngóII; o d'o gücn pan 
d'Aragón lo ~banos más claro, cspezialrnén yo, que 
feba es tadas a ormino en Sielemo y podeba 
contimpanlT o pan negro de rallonamiento con o 
pan blango de casa d'05 lolos. ISle yeTa o gilen pan 
d'Aragón; o negro podeba eSla r de cuals iquier atro 
pues to que 110 estase ArngÓn. 

De ditos y mazadllS sobre o pan y o bin, en bi 
ha muilas. Una d'eras diz: Con pan y bin I se fa o 
camEn. Ista aira dit tami!!n: Un gilenfuegQ ye nu:ya 
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bido., I pOli Y bill /'¡¡¡ra mtya. Con ista mauda, a 
SlIbiduria popular nos ha quiesto dizÍT que con o 
pan, rico en ¡Iuzidos, con cantidaz remaJ"Cllbles de 
pmle(1UIS, de ¡¡pidas, sals mincrals y biuunina B- I, 
y con o bin, que ha entre attos prenzipios I'alcol 
etilico, alTOS alcols en chiq uetas cantidaz, nitos, 
aminoazitos y sals mir>erals, y a calor d'una ¡(lena 
cllera, se podeba bibir, espeziaLmt:n en ibiemo. 

y 'derta deber d'estar ista aseberatión 
popular, c uan O Olenesis, en o segundo capetulo, 
bcrsiclo 19. en l'albor de a umanidá, ya se cuaterna 
o espezificnm~n como alimento y asinas Dios dizit 
arome: - Con a sudor d'a tuya tren mincharás o 
tuyo pan. 

A Biblia tamitn fa a ormino referenzia a o 
bino O mio 1010 Francho!IX: rezenmba que N<x: ero 
plandato ro biilero y que o diaple I"eba TUxiato 
ascape con sangre de mono, con sangre de pabo y 
con sangre de cochln. Por ixo re que cuan I'ome 
s'encapina se mete royo como un paho, Ca Catezas 
como un mono y s'arrozega por o sucio como un 
cochfn. 

Gromas aplll1i, o zierto ye que tanto o pan 
como o bin han en a cuhura chodigo·cristiana una 
sinificazión espezial. Ya en I'Antigo Testamento se 
diz que oral Melquisedec, contemporanio 
d'Abraltan, ofrexit a Dios un sacrifizio de pan y de 
bino Y Cheslis, amayestrando-nos en a orazión, .. 

entre atras cosas nos amuestra a demandar a Dios O 
pan nueso de 10Z os diyas. Y en a tardi de o 
Chuebes Santo sacraliza eSIBS espezies y por 
miraglo incomprensible ta os nuesos esmos, los 
combiene en o suyo cuerpo y en a suya sangre, la 
dar-nos bida cutia. 

Dica Ca poquetas afiadas, o pan yera la base 
alimentaria d'una gUena pani de a umanid', 
espezialmtn la os más probcs, la os que unas 
sopelas bullilas, un bruno baboso apailalo y 
acompailalo d'unas olibas negras y una cltullela, 
con una gUena cltabada de pan, podeba eslar una 
buena chenlll. 

Con a induSlrializazión y o bienestar 
consiguitn, O pan ha ¡u tralegando &deutos. Bi Ita 
cosas millors quc minchar, y o pior ye que o poco 
pan que se mincha ye feito con farinas mui 
arrefinatas y con alros adilamentos. AmAs, nos 
cuaca minchar-Io califn, con o que risulla un bolo 
indixeslo, cualcoSll asinas corno una bomba de 
relocherí. que menUIOS dimputs de tcusquir·la 
esclatase en a nuesa fOl1sera produrindo sinfinid4 
de malatías gastrO-CSlentinals. Y no sol~ fa mal 
ara salli, sino que tamitn a pocha se plañe. Amia 
lola diziba: - Pan liulIO y leña berda, a casa 
Iralega, Y ye z:ieno, Ya puez cltitar leña bcrda la o 
fuego, y no consiguirás ni flama ni catibo. Y o pan 
tierno, se mincha sin mliento. O pan, la que sciga 
saludable, tenerba qU'CSln.r cuasi integral y rcpos.au, 
cuando ya os efeulos d'a empreñatuera son 
pas.aIOS. 
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A yo me cuacarba escribi r sobre o prozeso 
d'a elaboraldÓn d'o pan en casa d'os míos 1010$ 
en L'Almunia, pero m'estendillarba muilo. 
Solamfn dirt que o pan se feba con uigo cl,lllho en 
os nuesos cambos y moltl,lrnlO en Os Molinos de 
Sip.1n. A farina se porgaba en casa y se: masaba con 
al,lguD clara d·o BullilUero, sal y a empreilaluera 
que se: feba en casa, cada begalD que se masaba, y 
que s'aJuba la fa masada henifn. Asinas que 102: os 
prodUIOS yeran muilo nalurals. O pan lo feban 
redondo, con dos y treS monos. O fama, anlis 
d'enzender-Jo, oloraba a romers, allasas, 
Iremonzillos y sabinas. Y dimpucs, en que 
remataba ra fornada, oloraba a cUfl"uscladero y 
5abroso pan cuela. 

PlegalO aSlf, quiero remerar aquers leilazers 
de L'Almun ia, siila Besila de Pía, siño AnIón de 
Liena, a bond' presonificala, Felis de Lorenzo y 
sii\o Leocadio de Benedf, que nabesaban os mons 
en busca de leña y feban unos faxos \lU1 bien feitoS 
que pariKeba qu'eslasen acolrazialOS por una 
maquina empacadOl"a aUlua l; ni una branquela 
suniba más que as atras. De güen mailfn, cargaban 
os bieos (burros) con únoo fuos de leña que lis 
amagaban dende as oreHas dica ra coda y, pasando 
por o bada, s'enfilaban cosIera entallo. enla Uesca, 
In hender a leila en os famas de a zidá. Con o que 
sacaban, bellas pezetns, feban fren n os umenisters 
más preúsos. ¡Aqueras catafilas de bicos y omesl 
¡Una estampa emraílableque no i lomará ya milsl .. 

¿Y qué dizir d'a bodega de casa Escario! 
Agún en debe de quedar de chen por in redolada 
que la remerc. No yen muilo gran, pero os caldos 
que aluba yeran os millors d"o lugar y mesmo de a 
redolada. ¡Quf bins &quers! Bin tinto, zereño y 
agradable; aquer bin clarete, limpio y fresoo; 
aquer bin blango. d'oro esbufaliu y de 16 u 17 
gnius, oontimparable a o millor ~J(erez-. Yaquers 
moscatels y ranzios. que apariKeban en a mesa 
sólo que fas fiestas gordas y besÍlas importans. A 
bodega yen como o unla salorum de casa y o tCo 
Frnneho eudinlm os bins con mimo y cariño, como 
si de fillos quieslos se lratase. 

As bodegas, como no bi eba en o lugar bars 
ni tabiernas, yeron hesita obligata la 10Z os foranos 
que i plegasen. IY bien conlentOS que saliban 
d'eras! No lo bide. y no estif en casa, pero remero 
que conlaban qLiC en UlUo bodega d'o lugar. en una 
nuei de fiestas , os siñorilos. creigo que yeran de 
Zaragoza., pascyaban as sií\oritas puyalas enlaho 
d'os pernils. arrozegando-los por o solero. 

O pan y o bin entran en a composizión y 
prcparazión de muitas rezelas d'a cozina lII1Igoncsa, 
pero no en cualemaJt denguna en panicular. 

A reuta oblignla estará a de a sopambina, 
que no encapina, pero enfuclga a ro mesaeha. 

Se culle una ¡tiena chabada de pan, que 
lienga muila mio la, se muna con bin y 
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s'espolboreya con zucre en agundanúa, Ye un 
lam(n y una gUena brenda ta 0$ mozez. Por o 
menos 10 yeTa en aqUCTS tiempos. 
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19. As legumbres 

"A legumbre ye un fruito monocarpelar, 
unilocular, polispcrmo, formato por dos balbas 
lunchitudinals". Asinas ye como describe o 
dizionario a istos frutos comestibles. 

As legumbres pueden eSlar berdas y ¡¡utas. 
Yo me referirt a iSlas ugueras, que son as simiens 
que se pueden alzar d'una añada la 1'alla. 

As prenúpals legumbres Ilutas son as 
chodigas. os garbanzos, as lenlellas, os 
bisaltos, as guixas y as rabas. 

A zenzia alimentaria da una gran importanúa 
ara balura dietetica indiscutable d'as legumbres en 
a numzión de a umanidá, y dengún mete en duda rn 
nezesidá bital d'os alimentos bexetals ta ra 
regulazión bioloxica de 1'ombre. 

As legumbres nos dan prenzipios que 
menestamos la fa nuesa alimentazión y son ricas en 
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fielTO, bitaminas Bl, B2 Y D, yen sal! minerals, 
idrutos de carbono y bemu, insustituyibles en una 
alimentazión equilibratB. Tami~n están ricas en 
proteínas, aaque de menos balul'll bioloxicl que a 
came, o pelle y os gllegos; pero, ~ contra, son 
probes en gmsas, feito iste mui posnibo ta 1'lI nuesa 
saló, SoIarntn os estamacos que no están sanos han 
dificultá ta dixerir-las, 

Asinas, pues, ye una pena que por lIlTIOI' a ra 
comodidá u con a s¡ncus.a de que as feculas 
enttban, dixemos de lau o consumo d'istos tesoros 
a1imentizios, ta, por contra, enrumir-nos , manta 
de grasas y proteínas animals y atros produtos 
arrefinatos qu'est'" una berdadera pui\a1ata trapera 
ta ra nuesa salú, ¿Qué cos.a millO!' que un recau u 
unas chodigas en auile? A istos platos, una 
miajeta de pi~ lis daba aqLK:r equilibrio ChUSIO que 
amen estaba o nueso organismo, Asinas lo feban 
saputarntn os nuesos 1010s yahamplSatO$, 

Por ilto, ninos, mesaches y bieHos, 
deportistas y triballadors, h.1Jl d'incluyir en a suya 
dieta legumbres, d'a1cuerdo con os informes de 
multiples organismos inlemazionals de a Saló y,de 
I'AlimentaziÓn. En resumen, ye gUena ro inchesuón 
de lugumbres, y no sólo nos lo agrndexerá lI. salú, 
sino que tnmi~n a pocha. 

y como siempre, no resistirt a ra tenlazión de 
rer una referenzia a L'Almunia. Remero qu'en casa 
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d'os lolos se cautibaban de todas estas legumbres y 
o más prenzipa l yera que se consumiban. 
IChodigas d'o glleno d'o Penz ... ! Islas chodigas 
yeran finismas y se cozeban ascape; no asinas as 
d'o gUeno d'o Badiello, q ue yeran jascas y se 
cucaban aprise:ta. Diziban en casa que isto yern 
porque as d'o Pcnz yeran nantas con augua de 
fuen q ue chumiaba en o mesmo ¡llenO y as d'o 
Badiello en augua d'o rfo. En 'ortal d'abaxo 
cullíbanos glitnas rabas y gUenos garbanzos, y en 
o gllerto Barranco y en o ¡lleno Salbás (Os 
Albases) gUenos bisaltos, o mesmo que en As 
Noqueras se: culliban gllenas 8uixas. 

¡Qué gua!lardos yeran aquers cambos de 
guixas, d'un berde claro, CUasi alierwpelato y 
salpicatos de noretas blangas como esbols de 
chicotonas pilazanasl As plandas carnosas se 
crebaban cuasi sin tocar-las y as bachocas, cuasi 
trasparen5, dixaban dobinar afmto os lulos tiemos 
y sucosos. 

IQu~ güenas yeran as l:u ixa5! Por a nuei se 
meteban 3 remullo en augua tibia y con un trapel 
emp1ito de renisa, ta fer un:1 espezie de lexiba. De 
gilcn maitfn se lebaban \a o BullilllCro, en o rio, 
s'escoscaban bien, dixando-Ias sin de cascas, y ya 
yernn listas 13 guisoniar-Ias. Se meteoon n cozer en 
augua frida y cuan yeran cuelas se salab:!n y 
s'apañaban con un gUcn sofrito de bruno. Tnmién 
a1mitiban bel trm:et de churizo u tempano. 



20. A pizca de cazata 

A cazera, parabra muica que fero y fa que 
muitos omes se ziñan as canucheras, se chiten a 
escopeta a o giiembro y, prenendo ros cans, 
s'adremen por os tnOns en busca de bella pieza de 
cazata, gran u duerna, de pelo u de pluma, 

No remero si en aquers tiempos bj'n eba de 
bieda. O que sr remero ye que bi'n eba más de caza 
que no pas agora. En queda ya poca. y cada diya en 
queda menos, A depauperazi6n d'os cambos y 
sobre {ot a des lema u esferra d'as zonas arbolalas, 
como as sardas, os biñeros, almendrerals, que 
yeran cados seguros la o desembolique d'a bida 
animal y que son eSla lOS sacrifica lOS ta i caulibar 
tristes y arguellaus cambos de chirasols y d'alTas 
plandas fmanas que no plegan a desarrollar-sen. ye 
una de as causas de que en aiga poca de cazata. A 
micsomatosis, os yerbizitas, a postema africana y 
os berenos que chen sin d'escrupulos chita por astí 
y por asm. son atras de as causas de que no en aiga 
de cazata. 



Yo remeTO Que allt! por a~adas cuarenta, a 
cantidá de caza que bi eba por os mons yera muita, 
esperialrtll!n cooieUos. Ta biyercom:lcyar fileras de 
seis u sic! coniellos no ealeba que baxar fas 
arboleras d 'as gUertas de Sietemo. AlIora sr Que 
ycl1l ¡xo de q ue ~en do menos se piensa, brinca fa 

lIiepre". En lste caso, os eoniellos, que aparixcban 
por IOZ os puestos. IY qut dizir d'as fresanas! Oc 
bole y bole)'o. cuan un csbal de fresanas se 
dcbantaba con o suyo ClJ1IUlcristico esbolasttiar que 
parixeba una mctral1adora , te quedabas con a 
sangre chehu a en as !:lenas <fo esparpallaw que te 
pegaban. Una hegara, creigo que pillemos diez u 
doze perdiganas rem:lIlms de muer. Baxaban zeica 
t'abaxo; se beye que, en querer cruzar a uica. 
cayoron en cra. Oimputs. las dixcmos en un 
restollo ~ano. asperandoque I suya mai las ¡se a 
buscar. 

Anripani d'os eonicllos, llicpres y fresanas, 
por os mons de Sictemo no bi'n eba más de cazata. 
Un diya, estando cullindo almendras en os Planos, 
bide cómo un animal parexito a un can com:ba por 
entre uns caxicos y daba gUcnos brincos dc 
marguin en marguin. Yo, que bi 'lera solo, me 
uqedt csapanlatO, pus nunca eOO biyito un animal 
asinas. Cuan [o rezentt en casa nuestra, mal me 
dizit que podeba CSlar una rabosa. 

En L'Almunia en bi eba más de caza. 
Amipani d'as lliepres, cooie][05, turcazos. fresanas 
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y charlos ta l'ibicmo, se podeban caur piezas más 
grans, como chabalins. Agún me parixc eSlar 
b;ycndo a os omcs ir-se-ne d'o lugar con 05 cans y 
abríos por o carofn d'o Pent, dica U"CSbatir-se en o 
coball0 d'a Foz.. Con D lardada, baxaban puercos y 
eszem:natos, olorando D sangre, sudor y polbora 
cremata. Pero o suyo csbronzho leneba a suya 
recompensa. Dica cualro chabalins cba bcyÍlo 
chitatos en o suelo. Y yo los Calaba dende un 
fincstrón d'a escalcra con güe][os asombnuos de 
biyer ixos animals lJU1 ficros, con aquers Cllirons 
lan esmolatos que lis saliban por os morros. 
Dim~s,los cspcUctaban y los se repartiban entre 
101. os cauuaires d'a cazera. 

En casa nUCSlra no se minchaba O chaba!fn, 
pus as mullers yeran mui conziCleraS, no 10 son 
cualidaz, y no lis cuacaba a ulor dc chabalrn. Ye 
por ;SIO por o que no licngo ni ideya dc cómo lo 
guisaban, pero soi seguro dc que os ICloT$ en 
sabrán asabelas de reullI$ ta cozinar o chabaJfn. En 
a gran cozina, (1 cha baHn, como toda ra cau 
mayor, s'acotrazia cspeziallTltn en 1.ibet. Se talla o 
chabalfn en pizcas no muí grans, se salan y se 
meten en adobo con brunos, canolas, aHos y una 
ramc:ta de trtmonzillo y unas fucHas de romero, con 
unos granos de pimienta negra, y se z.aboya de bin 
neg ro. En que pasan cuatro u zinco diyu 
s'escUITlJCha y se dora en azeite, metendo-lo cn U!l3 
cazuela. Sc fr(c n tamitn as onalizias y cuan son 
doraras se i chita una miajela de tomatc y se díxa 
estofar. Ya frilO, se chita o bin d'o adobo, se Ji da 
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unas güeltas y s'adibe con as pizcas, Se dixa ~zer 
dica que seiga tierno. Ya cueto, se sacan as pizcas 
una a una. Se liga ro salsa con farina, se Ji da un 
golpe de batcdora, se pasa por un colador de rete 
preta y, chitando-la con as pi~cas, se dixa que dé 
un bulJito más. Allora estará ¡islo la estar scrbito. 

Os pichonez y as fresanas. sí que se 
minchahan en casa nuestra. Las feban a r a 
binagrela. Se meteban en una cazuela os pichonez 
u fresanas y se lis adlbiba bmno, allos, una ramcta 
de tremonzillo, atra de prexil, areite. unos granos 
de pimienta negra y binagre a o guSto. Se meteba to 
en crudo y se dixaba corer ruca que estasc cueto. 

O coniello, millor de mon, poque ye más 
sabroso, se talla en pizcas, se salpimenta y se 
salteya en una sartaina con azeite. Cuan ye dorato. 
se ¡i chita una güena picata d'almendras, allos y 
prexil, y se flambeya con coñac. ¡ste conielIo se 
clama a ¡'allel. Ta fer-lo asinas ha d'estar un 
coniello tierno; si no. calerba fer-lo en zibel, 
espezialmén si estase de mono 

CODET A. Astí quereha dixar costanzia de 
l'abelidá d'o mío cuñato, Román, que en o zielo i 
seiga, que no amenestaha d'escopeta ta cazar 
conie!1os. Teneba un fato espezial que li diziba en 
qué matollo u matical bi eba un coniello 
amal1otando y d'o primer zaboITazo que l'arrcaha, 
ya lo teneoo en a muchila. 
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Rematanza (remero de a 
chen de L'Almunia dIo 
Romeral) 

Ta rematar istos escri tos, y ya que foi tanlas 
de referenzias a L'A[munia, me cuacarba cuaternar 
astr a os míos amigos y amigas de nineza, tan 
guiestos como luens son gilei de yo. 

En casa de López, a más amán de casa, bi eOO 
tres mOletas más majas que as perelas: Marilú, 
Conchit3 y Mer:zedes. Con Marilú nos pegábanos 
güenos bailes, espezialmén o "tiroliro'", y lo 
fébanos tan bien que no plegaba dengún forano 1'0 
lugar que no ésenos de bailar-lo. 

En casa de Grasa, antiparti de Felisa. que 
yera más gran, como a mía chinnana Nieus, y de 
Pazita, que yera rnJis chicota, bi eba dos amigos. 
CO[\J"ado y loseté; con ers fébanos túnels (allora 
rcban os d'o Badiello) en toza[s u ripas de tierra, 
allá por o romeral. Fébanos caberas con leña berda 
de figuera, que no prendeba ni con benÚna. 
Plantábanos gUenos y fébanos casetas de piedras 
con tellau y 101. Cazábanos granotas en o barranco 
d'os Cubos y en as balsas d'o orlal d 'Aniés y d'o 
gordet d'os Sastres, ta minchar-nos-las rustitas. 
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En casa de Liena yera Trini. Aglln aIro ro 
ricueroo d'os suyos diens, d'un muc:so que me dit 
en. garn. dreitl. 

ESler. a chicarrona d'o SaslJ"e, maja y bien 
bc:slim, como una moña remauua de cromp:ll". 

Bisi de Pía, que ya fa añadas que s'amorlÓ, y 
atros más grans u chicotes, como os de casa de 
Manine:le. Con tOlo er.; chugábanos sin aturar. y 
corrébanos por cambos y onals cullindo flor.; y 
crieta! d'os niedos. 

Estricallábanos materialm¿n os tronchos, lIS 

fuellas y as pinochas d'as algarchofas d'o gordet 
d'Ani¿s, y os almendricos d'o onal d'Ani¿s. AglÍn 
remero a doi'ia Encarnuión chilar-nos dende un 
balcan de casa suya. 

Buo o balcón de casa lópez f~banos gllenos 
bailes; no amene:slábanos de mosieas. Uno de 
nusatros, con un peine y un papel de seda crixos 
que sa.!iban en os sobres d'a! canas, locaba 101 o 
repc:norio d'aquel"li liempos: ~mollaquela linda", 
~anchele:t negros", "besa-me muito", "o tiroliro·, 
"mira que yc:slinda", eUlra. eUtTD. 

Ta.mUn remero con espezial cariño a silla 
Carmen de casa Franco y familia: a liña Amonia de 
Liena: a ~iflo Nicolás y siña [rene de Nas\asia: a 
silla Tresela; a os de casa Guira!: a dO~D Rosa, 
mayeslra d'o lugar: a os de Benedt, con aqueTa 
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plaZCla tan maja con lhonero incluyilO: a os de 
Maria Cru~ a os de Zip~s; y a Emilia d'o Molino, 
tan rislOm y alegreta. 

Un diya d'ibiemo en que puyábanos de 
Sielemo la L'Almunia, t'a fiesla chiquela, ta San 
Bizitn, o río bauba gran y no podie:mos pasar ni 
por O Bado, ni por As Barras. Emilia nos aduy6 I 
pasar por o puen d'o Bul!ituero, si ye que: se puede 
clamar puen a tres maderos. cuatro faxo! de buxos 
y zinco espuenas de tierrn. A yo Emilia me lebaba 
ambrazos y, esbariundo-se. cuasi fuemos a parn.r 
t'a gorga que bi eba debaxo d'o pue:n. 

Tamitn me cuacuba remerar aquí a. !fa 
Anchels y o 110 Basilio, asinas como a os mios 
primos, Paquita, Isidro y M" Anchels. 

Ta 101. ers, la os muenos y esperialmén la os 
bibos, o mio cariñoso ricuerdo. 

ChuaQuín Borruel Buil 
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CHUSTIFICAZION EDITORIAL 

Os cabos L. 2. 3. 4. S Y 6 Je publicoron en o 
periodico Nu.niJ ElpaI/D de tksca en .. taLcndolll$ 
siguims: 27 d'abnJ. 4 de lNlyo..l.! de II1II)'0. 18 de m.,-o. 
25 de ",,"yo Y L de clwniO de b"". 

Deocle O cabo 1 da o abo 15 t.maroelIioron en 
as Fwell,JS d'ill/o, .. a.i611 d'o COlIstllo d'a F"bla 
A,'''/IOMso. en os LPIIICtS 41 . 42. 43. 44 . 48. S6. 57. 63 Y 
64. o primc:ro de ml)"O>ChlllllO de 1984. Y o zq;uem de 
""""o.abril de 1988. 

Os cabos 16. 17. 18. 19 Y 20 no yeran esuuos 
pubLio:aIo!I en;:an. en p!TlI pLlbl~. 

f'a;.:ió I romposi~i6n d' imprema Chuan Guan 
Ordués;. com:zión d'C$lilo y de pret.$ La ra:uó (:hw;1O 
?uyaho Sip.1n. S·cnc .. ¡d de rer OS cndize.1 U.bu 

"""'" """"'. D'i$le Libro ,'ha (eilO ~na lirada de 2000 
ucmplats. 

Uuu, mOlo dt 1989. 
I'ULU. ICA LONS 0 '0 CONSELLO V'A 

FALlLA ARAGONESA 
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allos,49-52 
anos cuetos q asa los, 82 
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TRIBALLOS D'ESPARDIPURA 
PUBLlCAZION LUMERO 35 

Chuaquln BORRUEL BUIL naxié o diva 6 d'otubre de 
1934 en Sietemo. Se criyé en L'Almunia d'o Romeral 
(Se montano). Ye por ixo por o que replega tantas de 
remeranzas d'ixe lugarón. Dende fa muitas añadas triballa 
como guisandero en Olot (en a probínzia catalana de 
Ch irona) . As suyas colaborazions sobre temas 
gastronomicos son estatas publicatas en o periodico Nueva 
España, de Uesca, y en a rebista Fuellas, en do tamién 
colabora con tríballos de prosa poetica. 

Con xucamorros y forqueta (bellas cosetas de 
gastronomla aragonesa) replega 20 capetulos sobre 
atros tantos aspeutos dife rens "de a gas t ronomía 
aragonesa, más que más dende un punto de bista 
tradízíonal y popular, porgau por a esperenzía presonal de 
I'autor como profesional de a cozina. A lo intrés de bellas 
duzenas de rezetas s'achunta ra balura de as suyas 
espl icazions sobre I'orixen de beis produtos y a suya 
eboluzión istorica, as considerazíons sobre I'aporte de 
bítaminas y elementos nutrítibos, ezetra. Antiparti, no son 
allenos a istos testos os racoxi ros de a nineza en L'Almunia 
d'o Romeral, ni tampó lo tratamiento, con bel adrezo 
literario, de a cultura y I'alimentazión tradizionals en os 
lugars de o Se montano. No ye, asinas, sólo que un libro de 
rezetas; en tien de rezetas, pero ye muito más que ixo. Ta 
fazilitar a rechira, a ra fin se i mete un Endize tematlco. 
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