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Notificación Importante de Antonio Jose Caralps Sobrera 
Presidente de la Asociación Cultural de Cine y Literatura de San Agustín.
Entidad editora de la Revista Cultural Esta Tierra:

– Esta Revista corresponde al mes de Julio, la revista número 108.
La Revista Esta Tierra  editada anterior a esta, de Esta Tierra, fue un 
número especial COVID-19.

– La revista de junio no es dicho número especial,Fue el número 106. La 
revista de Junio es un númeroen 107 en la actualidad maldito y cuando se 
edite será bendito, porque será maravilloso, ya que la persona que la 
editara lo es maravillosa, creativa, fiel y loca como yo.

– Esa persona de la cual no dire su nombre es alguien especial para mi y 
tiene todo mi respeto, cariño y hasta por su culpa me tube que poner de 
rodillas delante de mi mujer. Gracias por tu respeto, tu critica y tu amistad
que no deseo perder nunca, esa persona no está bien de salud, pero a 
aguantado estoicamente para que yo me recuperara lo mejor posible, para 
volver a Esta Tierra, que espero no dejar nunca.

– Si alguien de los que lean esta nota se siente molesto, solo puede y debe 
de sentirse molesto conmigo, con Antonio Jose Caralps Sobrera.

– Le he faltado yo el respeto a toda la gente que lee Esta Tierra, a los 
anunciantes que colaboran de una forma u otra con ella, a toda mi gente 
de Esta Tierra, que durante estos casi diez años a visto a mi niña crecer y 
casi hacerse mayor de edad, pero siempre bajo mi tutela como es casi a 
sido y sera. No puedo dejar de pedir  disculpas a todos aquellos hermanos
de pluma y tintero que con sus articulos me ayudan y me han ayudado, ya
sea en el pasado, en el número 106 y espero que sepan perdonarme a mi y
seguir colaborando conmigo ya que sin ellos.
Nada será igual en Esta Tierra.

– También aprobecho para disculparme por faltas de ortografia, que cometo
aunque cada vez menos, espero...

-Acabare parafraseando a una persona muy querida por mi mi primo 
Pascual de el Masico, que en el cielo este feliz y leyendo la revista si le 
llega el siempre me apoyo en este proyecto de casi una decada y me decía
“hoy te critican por lo que escribes y como lo escribes, y si mañana dejas 
de hacerlo te vendrán, te diran joder porque has dejado de hacerla con lo 
guapa e interesante que era”
-Va por todos el número de Julio de Esta Tierra nº 107, Gracias
 y mil perdones a quien pueda sentirse ofendido con está aclaración.

Antonio Jose Caralps Sobrera San Agustín Teruel, España.                                  
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Cuidemos la tierra:
“En el principio creó Dios los cielos y la tierra” (Génesis,
1:1) 
Tierra, es única protagonista de nuestra vida, sino hubiese
tierra lógicamente no existiéramos, su belleza y riqueza que
posee es excepcional e invaluable, en ella se producen los
deliciosos alimentos que diariamente saboreamos, todo lo
natural  es  ideal  para  nuestro  consumo  cotidiano.  Sin  su
estancia  no  existiera  humanidad,  plantas  ni  todo  ser
habitable en este mundo de gloria  divina,  Dios tuvo gran
idea e inspiración por excelencia de crear Tierra, logrando
tal hazaña en su primer día de excelentísima obra universal.
Así sucesivamente fue creando, con sublime diseño, todo lo existente en el Orbe, él nos
regaló un mundo paradisíaco con la idea de que así fuera siempre, pero el hombre no ha
sabido  amar  su  hermosa  Tierra,  estrictamente  se  ha  dado  a  la   tarea  de  destruirla
totalmente, con actitudes negativas y perjudiciales hacia nosotros mismos. Es lamentable
el daño que le hemos hecho a “la madre Tierra”, agua, plantas y animales. Actualmente
vivimos  un  calentamiento  global  progresivo,  en  poco  tiempo  sino  actuamos  como
deberíamos hacerlo pronto  dejaremos de respirar.
Este dolor provocado  por el ser humano, cada día lo vivimos plenamente, estas acciones
que hemos venido realizando en no cuidar con delicadeza lo que posee la índole, cada
segundo   vivido  profundamente  nos  afecta  con  gran  fuerza,  hemos sido  expertos  en
destruir las plantas preciosas que nos brindan respiración genuina, los animales silvestres
son pocos los que quedan en los bosques, el agua ideal para consumo humano se ha
reducido a su grado máximo, lo que abunda es agua contaminada, el aire genuino cada
día se va agotando y silenciosamente de nosotros se está despidiendo.
Detenidamente se observa en las ciudades como rebalsan, por distintas calles, excesiva
“mugre” que afecta en abundancia nuestra respiración, el aire y su exquisita fragancia
diariamente se limita, porque muchos no practican el maravilloso hábito de ser aseado. Es
sorprendente como seguimos destruyendo el suelo y todo lo que en él convive, debemos
salvaguardar lo que nos inspira a vivir, seamos digno a cuidar la tierra y prudentes con lo
que la naturaleza nos ha obsequiado, que ha sido de bendición para nuestra formidable
existencia.
Carlosjavierjarquin Abril, 2017

mailto:carlosjavierjarquin2690@yahoo.es


LUNES 21 DE MARZO 2011 -OLIETE - 9:45 DE LA MAÑANA. Texto
Sergio Solsona Palmafotografias http://preiberos.blogspot.com/
“No ha salido muy despejado” “No sé si podremos verlo” me comentaba
Pedro  Gasión.  Era  un  lunes  por  la  mañana  y  nos  tomamos  el  café
rápidamente en “el Mayor” y salimos. Teníamos que ser puntuales antes
de las 9:10 teníamos que estar en Oliete. Por el camino no dejamos de
mirar el cielo que seguía estando encapotado.

Cuando el coche entró por el camino eran las 8:50 llegábamos a tiempo. Como cada 21
de  Marzo  desde  hace  6  años  Miguel  estaba  allí  esperando  el  acontecimiento.  Nos
saludamos y en la fría mañana los tres nos pusimos a observar con atención hacia la
montaña. Poco a poco se unieron a la espera dos jóvenes de el pueblo.

Cómo Miguel Guiribets lo descubrió es toda una historia:
En el año 2003 visitó el abrigo con pinturas rupestres de la Tía Chula en Oliete. Mientras

la guía le explicaba la supuesta interpretación de estas imágenes él se dio cuenta que una
parte de estas pinturas coincidían con la forma de la roca que poco mas allá estaba

excavadas formando dos ventanas. Una de estas aberturas atravesaba la cresta rocosa
de la montaña. Entonces lo vio claro:” ¡Están representando un ritual des hace 4000

años!”. En esta ceremonia el chaman de la tribu vestido con la cabeza de un ciervo recibía
los primeros rayos de Sol de la Primavera. Todo esto se pude

apreciar en las pinturas.
La ventana no es muy grande. Se estrecha hacia el final. En el otro

lado de la roca apenas es una ranura. Esta realizada con una
precisión milimétrica. El Astro Rey cruza la puerta dos veces al año
durante los Equinoccio y forma un foco en el campo que hay al pie

de la montaña. Junto con las rocas y los contornos de las las
montañas circundantes forma la sombra de una vìvora cornuda en
la ladera . El punto de luz es el ojo de la serpiente un símbolo de

renacimiento que en muchas culturas creían un animal inmortal que
renacía con cada cambio de piel. Aunque parezca increíble en las

pirámides mayas este efecto se
repite el mismo día de el año.

En las escalinatas de estos templos se forma una
sombra en forma de cuerpo que termina en una

cabeza de serpiente esculpida a los pies de el templo.
9:30 de la mañana los acontecimientos se precipitan.
Llega  un  todo-terreno  con  el  logotipo  de  el  parque
cultural  de  el  Río  Martín  y  se  ponen  junto  con  un
grupo  de  albañiles  a  preparar  la  zona  donde  se
colocara el “Panel de Interpretación”.
Las nubes no dejan percibir con claridad el fenómeno
pero pese a eso cuando te sitúas en el  punto correcto los rayos del  sol  se aprecian
claramente.
Pedro y yo no paramos de tirar fotos sin parar y a enseñarles a los de el pueblo donde se
deben  poner  para  poder  observarlo  mejor.  Así  que  en  la  campiña  de  Oliete  hay  un
pequeño  “guirigay”  .  Albañiles  cogiendo  rocas,  gente  haciendo  fotos  y  diciendo  “!
Miralo,miralo se ve!” “!Desde aquí,  desde aquí se ve mejor!” y corriendo monte arriba
monte abajo. Todo esto dura unos 10 minutos.
Pero Miguél no se altera y solo dice:
-“Se ha retrasado... esto no puede ser” “!Nunca se ha retrasado!”.
Continuara...

http://2.bp.blogspot.com/-d0LvnZdwWdU/Tpr89rpYTkI/AAAAAAAAACU/gqdY55FO_6k/s1600/PICT0003.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-uKIWgPbi3CY/Tpr8fZjAqzI/AAAAAAAAACM/7uNhU0RETEQ/s1600/PICT0021.JPG


Jamón de Teruel. Paleta de Teruel D-O:
Cuando un sabor suave acaricia el paladar, una rica 
combinación de aromas que nos remite al campo.
Nuestra Paleta de Teruel y el  Jamón de Teruel están presentes.
Puedes pedirlos en establecimientos turísticos y comprobar por 
ti mismo porque este delicioso manjar preside las mesas de 

todos los turolenses.
Y si deseas seguir viajando por nuestros campos cuando regreses a tu hogar no 
te olvides de este producto de Esta Tierra.
En cada una de las piezas de este producto se resume nuestra filosofía de vida. 
A el le hemos dado y dedicado tiempo y a su vez conocimiento para seleccionar
los mejores animales por su genética, estos se han alimentado con cereales 
cultivados principalmente en está provincia, y aquí también, por encima de los 
800 metros de altitud, han sido secados en condiciones naturales, al menos 
durante 14 meses. El resultado es un exquisito bocado para cualquier ocasión 
que crece son la compañía del buen pan de la tierra, un buen aceite y por 
descontado un vino no bueno, sino muy bueno.
La Paleta de Teruel o el Jamón de Teruel cuentan con una vitola numerada y
conserva su pezuña y todos ellos va grabada a fuego nuestra estrella con el
nombre de Esta Tierra Teruel...

Color, aroma y sabor:
Los tintos, blancos y rosados que se elaboran
dentro de la IGP Vino de la tierra del Bajo
Aragón nacen  de la combinación dela
orografía, la acidez de la tierra y el clima de
esta zona del noreste de la provincia de Teruel,
son caldos que mantienen las cualidades de sabor, color y aroma del vino que se
producia siglos atrás en Esta Tierra.
Autenticidad, esa autenticidad que les hace ser muy apreciados por los expertos 
y por cualquiera que se decida a catarlos.
La viña se cultiva en 58 municipios con condiciones climáticas diversas, gracias
a los cuales dan como resultado caldos afrutados, con cuerpo, aromáticos o 
incluso más ligeros...
no lo dudes más …
ven...
visita nuestras bodegas y valora por ti mismo su autenticidad y personalidad,
todos ellos les sorprenderán por todo sobre todo por su extensa variedad IGP 
vino de la tierra Bajo Aragón-

Más Información: www.vinodelatierrabajoaragon.com

http://www.vinodelatierrabajoaragon.com/


Refranes:

1º Cuando de visita te pierdo, si te vi ya no me acuerdo.
2º Amor con casada, vida arriesgada.
3º Ande o no ande, la burra grande.
4º Yerros de amor, dignos son de perdon.
5º No hay mal que dure cien años, ni medico que lo cure, ni
medicina en botica.
6º A cualquiera se le muere un tio.
7º Antes de que te cases, mira lo que haces.
8º Donde no hay harina, todo es mohina.
9º Criados, enemigos pagados.
10º El tronco de enero, no le pongas en el humero.
11º En el pais de los ciegos, el tuerto es rey.
12º Fea con gracia, mejor que necia y guapa.
13º Hable bien el que sabe, y el que no, echase la llave.
14º Las medias ni pa las mujeres.
15º La lengua, aunque no tiene huesos los quiebra.



Caravaca de la Cruz:

La cruz de caravaca, la reliquia es un ligmum Crucis, un fragmento  
del madero donde fue crucificado Cristo. La tradición  cuenta que en 
mayo de 1232 se produjo el milagro de la Aparición en Caravaca de la
cruz.
Museo de la vera de la cruz:
Ubicado en el santuario de la Vera Cruz. Podrás conocer la historia de 
la sagrada reliquia, el ajuar litúrgico y arqueología del Alcazar. En el 
sótano se muestran los restos de las murallas, los aljibes y las 
mazmorras.
Museo de la Fiesta:
Las fiestas de mayo se denominan fiestas en honor de la Santisima y 
Vera Cruz de Caravaca y se celebran, del 30 de abril al 6 de mayo. Son
las primeras de interés turístico internacional de la región de Murcia.
Museo arqueologíco La soledad: 
En el encontraras propuestas didacticas para la comprensión de la 
historia. Conocerás ajuares del calcolitico, cerámicas del argar o los 
restos de los templos romanos más antiguos de España.
Museo etnográfico en miniatura:
Piezas de hierro y de madera, de gran perfección formal, realizadas 
por don Ángel Reimón que te llevarán a recordar oficios y actividades 
humanas tradicionales casi perdidas en el tiempo.
Ermita de la Encarnación:
Enclavada en el sitio histórico del estrecho de las cuevas de la 
Encarnación, se levanta sobre los restos de uno de los templos 
romanos más antiguos de España.
Centro de Interpretación de la Naturaleza:
Un manantial de agua da vida al paraje de las  Fuentes del Marqués. 
Este centro se ubica en el llamado torreón de los Templarios y te 
muestra, de forma lúdica y didáctica , la riqueza natural de la comarca.
Flora, naturaleza y fauna local.

Caravaca de la cruz monumental:
Paseando por las calles de la ciudad te sorprenderás por el trazado medieval,
sus edificios barrocos y renacentistas, su exquisita gastronomia y sobre todo
por sus gentes...



   -Convenio de Seguridad Social entre España y la federación de Rusia-
El convenio de la Seguridad Social entre España y Rusia se firmó el 11 de abril de 
1994 y entró en vigor el 22 de febrero de 1996.
Está publicado en el boletín oficial del estado del 24 de febrero de 1996.
¿A quién se aplica el convenio?
A los trabajadores españoles o rusos que estén o hayan estado sujetos a la 
legislación de Seguridad social de uno o ambos países y a sus familiares y 
beneficiarios.
¿Qué prestaciones de pueden obtener con el convenio?
En relación con España:
A las siguientes prestaciones del sistema de seguridad social:
-Prestación por incapacidad temporal o maternidad.
-Prestaciones por incapacidad permanente, jubilación o supervivencia.
-Prestaciones por accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.
-Prestaciones familiares.
En relación con Rusia:
A las siguientes prestaciones de la seguridad social.
-Prestación por incapacidad laboral transitoria, por embarazo y parto, natalidad, 
cuidado del niño y subsidio por defunción.
-Prestación por jubilación, invalidez y supervivencia.
-Prestaciones familiares y maternidad.
-Prestaciones sociales.
¿Cómo se obtienen las prestaciones?
Incapacidad temporal, maternidad, nacimiento o cuidado del niño
Para reconocimiento de estas prestaciones se sumarán, si es necesario, l0s periodos 
de seguro o de trabajo acreditados en ambos países, siempre que no se 
superpongan.
Invalidez,  jubilación y supervivencia:
-La institución competente de cada país determinará el derecho a pensión del 
interesado sumando a los periodos de seguro o trabajo propios acreditados en el 
otro país, siempre que no se superpongan, y pagará la parte de pensión que le 
corresponda, según la proporción existente entre los períodos de seguro o trabajo 
cumplidos en el país que la otorgue  y la suma de los períodos de España y la 
Federación de Rusia.
-No obstante, a petición expresa del interesado, se le concederá el derecho de 
elección entre la prestación que le corresponda sumando periodos de seguro o 
trabajo, y a la que pudiera tener derecho en cada país computando únicamente los 
periodos de seguro o trabajo propios.
-Si la duración total de los periodos de seguro acreditados en uno de los dos países 
es inferior a un año y, por si los mismos no dan derecho a pensión en ese país, no se 
le reconocerá pensión por esos periodos.
La institución del otro país los sumará su fuera necesario para el reconocimiento de 
su pensión, aplicando la norma general de totalización y prorrata.
-Si los periodos de seguro acreditados en los dos países son inferiores a un año, se 
aplicará la norma general de totalización y prorrata, si con dicha totalización se 
adquiere el derecho a prestaciones en uno o en ambos países.
-Existe  una disposición  específica para las personas de origen español que, como  
consecuencia de la guerra civil española, siendo menores de edad, fueron 
desplazados al territorio de la ex URSS, así como a los profesores y cuidadores  que 



les acompañaron.
Para el reconocimiento de las pensiones españolas, se les considera acreditado un 
año de cotización a la Seguridad Social española.
-Estas prestaciones se podrán percibir con independencia de que el interesado 
resida o se encuentre en Rusia o España.
-Las personas que reúnan los requisitos exigidos por las legislaciones de ambos 
países para tener derecho a la prestación, podrán percibir esta de cada uno de ellos.
Cada país abonara sus propias prestaciones directamente al interesado.
-Las cláusulas de reducción, de suspensión, o de supresión de la pensión a 
consecuencia del ejercicio de una actividad laboral previstas en la legislación de uno
de los países, serán aplicables aunque dicha actividad laboral sea efectuada por el 
pensionista en el otro país.
-La aplicación del convenio permite el examen del derecho a prestaciones por 
contingencias que se hubieran producido con anterioridad a la fecha de su entrada 
en vigor, pero el abono de las mismas no se efectuara en ningún caso por periodos 
anteriores a dicha fecha.

-Los interesados pueden pedir la revisión de pensiones reconocidas antes de la 
entrada en vigor del convenio.
Accidente de trabajo y enfermedad profesional:
El derecho a las prestaciones derivadas de accidentes de trabajo o enfermedad 
profesional se determinará por el país cuya legislación fuera aplicable al trabajador  
en la fecha de producirse el accidente o contraerse la enfermedad.
Donde se presentan las solicitudes:
Las solicitudes de prestaciones rusas y españolas deberán dirigirse a la institución 
competente del país donde resida el interesado, y tendrán eficacia en los dos países 
si se alega en la solicitud o se deduce de la documentación presentada del ejercicio 
de una actividad laboral en el otro país.
Si el interesado o sus causantes residen en un tercer país deberán de dirigir su 
solicitud a la institución del país (Rusia o España) bajo cuya legislación aquel estuvo
asegurado por última vez.
En España:
-El centro de Atención e información de la Seguridad Social más próximo a su 
domicilio (Instituto Nacional de la Seguridad Social) o
-Las direcciones provinciales del instituto social de la marina, cuando se trate de 
trabajadores en el régimen especial de trabajadores del Mar.
En Rusia:
-El fondo de pensiones de la federación de Rusia…

 



 El huerto:

El metodo:
El metodo de hacer nuestro propio huerto es más fácil de lo que parecee. Sólo 
necesitamos un mínimo de espacio, mucha ilusión y un poco de tiempo. 
Cultivar según los principios de la agrcultura ecológica nos puede facilitar la 
tarea a la vez que obtendremos productos de gran calidad, sabrosos y saludables
elaborados de forma resspetuosa con el medio ambiente y optimizando los 
recursos propios del territorio.
Se trata de aprovechar las técnicas de la agricultura tradicional junto a formas 
de lucha pasiva y otras estrategias sin emplear productos químicos de sintesis ni
organismos genéticamente modificados.

Las tareas:
Instalación. Bancal en el suelo o elevado con maceteros  o tablas. Se pone un 
mínimo de 27 centímetros de tierra, más 3 de compost.
Siembra o plantación. En semilla se denomina siembra, y en plántula o plantero
según el tipo de cultivo se denomina plantación.
Recolección: solo podemos decir que es la parte más maravillosa la de recoger 
lo que hemos criado.
Riego: mantendremos una humedad constante.
Una vez a la semana en verano, o más veces si fuera necesario, y disminuimos 
la frecuencia dependiendo de cuando se acerque el invierno. Lo haremos 
princiipalmente por la noche para disminuir la evaporación y ahorrar agua.
Remover: la tiera antes de cada siembra y durante el crecimiento en función de 
las necesidades de cada cultivo.
Arrancar, las hierbas vivaces para evitar que entren en competencia con los 
productos cultivados.
Rotación, dividimos el huerto en 4 o 5 parrcelas y rotaremos cada año los 
cultivos por tipos o familias para no agotar la tierra y evitar las plagas.
Instalación de vegetación auxiliar, plantas que ahuyentan las plagas o en las que
vivan especies depredadoras de éstas.
Lucha pasiva, colocamos elementos de control pasivo frente a posibles plagas.
El huerto cultivos por meses o estaciones.
Achicorias, se siembran en otoño, los meses de sept y octubre y se recolectan en
invierno enero, febrero y en primavera marzo y abril.
Acelgas, se siembran durante todo el año y se recolectan igualmente durante 
todo el año.
Ajos se siembran en otoño en  octubre y noviembre, y se recolectan en verano 
en junio.
Alcachofas, se plantan en otoño los meses de septiembre y octubre y se 
recolectan en primavera marzo, abril mayo y en verano en junio.



Berenjenas y pimientos, se plantan en primavera en mayo y verano junio y se 
recolectan en verano agosto y otoño septiembre, octubre y parte de noviembre.
Bisaltos, se siembran en otoño, septiembre, octubre y noviembre, se recolectan 
en invierno en febrero, en primavera marzo, abril y mayo.
Borrajas se siembran durante todo el año a excepción de julio y agosto, se 
recolectan durante todo el año.
Calabazas y calabacines se siembran en primavera en abril, mayo, verano junio 
y julio, se recolectan en verano junio, julio y agosto, otoño en septiembre, 
octubre y noviembre.
Cardos- se siembran en primavera en mayo, verano junio y se recolectan en 
otoño, noviembre. Invierno diciembre, enero y febrero, primavera marzo.
Cebollas se siembran en otoño septiembre, octubre y noviembre. Se recolectan 
en verano junio, julio y agosto.
Coles y brócolis se plantan en otoño septiembre y octubre y se siembran en 
verano julio y agosto se recolectan en otoño noviembre. Invierno diciembre, 
enero y febrero. Primavera marzo.
Espinacas se siembran en otoño septiembre y octubre y verano agosto. Se 
recolectan en otoño noviembre, invierno diciembre, enero y febrero. Primavera 
marzo y abril.
Fresas. Se plantan en verano agosto y se recolectan primavera mayo, verano 
junio y julio.
Judías y alubías. Se siembran en primavera en abril y mayo. Verano junio, julio 
y agosto. Se recolectan en junio, julio y agosto.
Lechugas se siembran y se recolectan durante todo el año.
Melones y sandias. Se siembran en primavera abrril, mayo. Se recolectan en 
verano agosto. Otoño septiembre y octubre.
Patatas. Se siembran en primavera marzo, abril y se recolectan en verano junio, 
julio y agosto.
Pepinos. Se siembran en primavera abril, mayo. Se recolectan en otoño 
septiembre, octubre. Verano junio, julio y agosto.
Perejil se siembra en otoño octubre, noviembre,  se planta en marzo, abril y se 
recolecta durante todo el año.
Puerros. Se siembra en otoño octubre, noviembre. Primavera marzo, abril y 
mayo. Se recolectan en otoño septiembre. Primavera  marzo. Verano junio, julio
y agosto.
Zanahorias y  remolachas. Se siembran en otoño septiembre. Primavera abril y 
se recolectan durante todo el año.
Tomates se plantan en primavera mayo. Verano junio y se recolectan en verano 
agosto. Otoño septiembre y octubre.
Según el clima o la zona las fechas pueden variar …



Trucos y remedios:
Cortar una tarta para que se conserve varios días

Cuando nos ponen delante una tarta redonda, nos resulta tentador cortarla 
como si fuera un queso camembert, en triángulos que parten del centro de la 
tarta. Esto implica varios inconvenientes: 

 Si la tarta es gruesa, los trozos son inestables. Nunca sabemos si es 
mejor servirlos de pie o tumbados. 

 Si la tarta no se termina, la parte interior que queda en contacto con el 
aire se seca muy rápido. 

¿Solución? Lo mejor es cortar las raciones en diámetro. 

Para ello, corte la tarta en dos en todo su grosor. Realice un segundo corte 
transversal, en paralelo al primero, con unos centímetros de separación. 

El primer gran trozo de la tarta sale justo del medio. Sírvalo y conviértalo en 
dos o tres raciones según el apetito que tengan los invitados. Junte las dos 
mitades de la tarta que quedan a los lados para conseguir un conjunto 
homogéneo. 

Vuelva a partir la tarta en dos, en perpendicular al primer corte. Realice un 
segundo corte paralelo para hacer más trozos como antes. Sirva las raciones y 
junte las dos mitades de la tarta. 

Y así sucesivamente. 

En cada fase irá obteniendo una tarta más o menos redonda pero cada vez 
más pequeña. El interior no queda expuesto al aire y se conserva mejor. 

Este troceado fue presentado hace más de cien años por el matemático Francis
Galton. 

Limpiainodoros:
Echar vinagre y bicarbonato a partes iguales y dejar actuar toda la noche, 
frotando bien por la mañana.                                                                        

Para que al fregar el suelo seque más rápido añade al agua de fregar un 
chorrito de abrillantador de lavavajillas.                                                         

Para que las guías de los cajones corran mejor frota con una vela las dos 
partes de las guías. También sirve para cajones de madera sin guías.               

Puedes tapar pequeños agujeros en la pared aplicando pasta de dientes de 
color blanco. Deja que se seque y lija si te parece. Queda muy, muy bien! 
 Celia  Igual bertolín



Poesía:

Dejamé decirte 
Que escritor , se hace 

no se nace
Que artista se hace 

no se nace
Que cantante se hace

no se nace
Entonces me pregunto
soy escritor cuando 
plasmo mis palabras

en un papel.
Puedo considerarme 

artista cuando dejo que mis
manos creen.

Puedo considerame cantante
cuando susurro canciones de

mi niñez.
Si dejo de hablar y pensar 

por un momento , escucho una
vocecita que me dice

Puedes ser lo que quieras
ser si le pones amor y valor.

María José Rodríguez Blanco.





Ensaladas de verano:                                           
 Ensalada de espaguetis con langostinos:    Ingredientes para cuatro personas:
300 gr. De langostinos. 2 dientes de ajo. 4 cucharadas de zumo de naranja.
4 cucharadas de aceite de oliva. Sal. 350 gr. De espaguetis verdes. Pimienta.
½ manojo de melisa. 4 cucharadas de nata fresca espesa.
2 cucharadas de zumo de limón. Gajos de limón para adornar.
Preparación: 30 minutos (más tiempo para el adobo).
Por ración: 393 kcal/1647 kj, 24 g P, 5 g G-62 g HC.
Elaboración:
Pele los langostinos, hágales una incisión en el lomo y quíteles el hilo intestinal. Lávelos y 
séquelos.
Pele los dientes de ajo y májelos. Añádale al ajo el zumo de naranja, el aceite y una pizca 
de sal, y remuévalo todo bien. Vierta la marinada por encima de los langostinos y déjelos 
adobar alrededor de una hora.
Mientras tanto, lleve a ebullición agua con sal en una olla grande y cueza la pasta al 
dente. Escurra los espaguetis, páselos por el chorro de agua fría y vuelva a escurrir.
Lave la melisa, séquela, reserve algunas hojas para adornar y corte el resto en juliana 
fina. Mezcle la nata con el zumo de limón, salpimiente la salsa y agréguele las tiras de 
melisa.
Retire los langostinos del adobo y áselos, bajo el grill, como máximo dos minutos por cada
lado.
En una ensaladera grande, mezcle bien los espaguetis con la salsa de nata a la melisa y 
añádale los langostinos asados. Sirva la ensalada enseguida adornándola con las hojitas 
de melisa y con gajos de limón con piel…                                                                  

Ensalada de quinoa:
Tiempo de preparación: 40 minutos,                                         dificultad: fácil.
Ingredientes para cuatro personas:
250 gr. De quinoa. 200 gr. De queso. 50 gr. De cebolla. 1 manzana. 1 calabacín.
Almendras. Aceitunas negras. 10 ml. De aceite de oliva. 2 limones. 2 cucharadas soperas de perejil. 14 tomates 
cherry. 1 cucharada sopera de comino en grano.
Elaboración:
Lavamos la quinoa, la ponemos en un cazo con el doble de agua y lo dejamos cocer hasta que el agua se evapore 
(alrededor de quince minutos).
A continuación, la vertemos en un bol y reservamos.
Picamos las almendras y el perejil. Cortamos los tomates cherry por la mitad, la manzana y el calabacín en daditos
pequeños, la cebolla, las aceitunas negras por la mitad y el queso en daditos y lo añadimos todo en el mismo bol.
Preparamos una vinagreta con aceite, comino en grano, jugo de limón, sal y pimienta. Batimos y lo volcamos en 
el bol con el resto de los ingredientes. Lo mezclamos bien y lo servimos…                                                                

Ensalada de lazos con lentejas:
Para cuatro personas:
Ingredientes:
100 gr. De lentejas rojas. 500 ml. De caldo de carne. 300 gr. De lazos. Sal. 1 cebolla. 1 zanahoria.
100 gr. De remolacha cocida. 100 gr. De puerro. 2 cucharadas de zumo de limón. Pimiento.
3 cucharadas de aceite. 2 cucharaditas de pimienta de Jamaica molida. 1 cucharadita de pimentón.
150 gr. De beicon. 1 manojo de perejil.
Preparación 25 minutos (más tiempo de enfriado).
Por ración: 403 kcal/1689 kj, 21 g P, 7 g G- 63 g HC.
Elaboración:
Lave las lentejas y póngalas con el caldo de carne en una olla de tamaño adecuado. Cuézalas a fuego medio unos 
10 minutos.
Cueza la pasta al dente en abundante agua hirviendo con sal siguiendo las indicaciones del envase.
Mientras tanto, pele la cebolla y píquela fina. Corte la remolacha en tiras. Pele la zanahoria y córtela en 
bastoncitos finos. Corte  los extremos del puerro, lávelo y pártalo en rodajas finas. Mezcle el zumo de limón con 
el aceite y condimente la vinagreta, con sal, pimienta de Jamaica y el pimentón. Corte el beicon en tiras finas. 
Lave el perejil, séquelo y píquelo fino.
Ponga las lentejas y la pasta en un escurridor y déjelas escurrir y enfriar por completo. Después, mézclelas con la 
cebolla, la remolacha, la zanahoria, el puerro y el beicon. Aderece la ensalada con la vinagreta y el perejil picado, 
y sírvala en platos individuales… 



Guerra Civil Española en Aragón:

Huesca- Llanos del Hospital Benasque.
Posición defensiva:
Tozal del Vado.
La posición defensiva de El Tozal del Vado actuó como puesto de observación y 
vigilancia, y se componía por un puesto de mando y de unos pozos de tirador a lo largo 
del perímetro de la loma. Todo el conjunto se enlazaba físicamente a través de ramales 
de comunicación y quizás, con los pozos más alejados, mediante un cable telefónico.
Antes, durante y después de la guerra Civil Española, el objetivo de este conjunto, 
ocupado por las fuerzas de Carabineros, Guardia Civil de Fronteras y Ejército, fue 
controlar los caminos y pasos que conducían a Francia y al Valle de Arán, y defender el 
destacamento de posibles agresiones enemigas. Durante la postguerra fue cuando más 
efectivos del Ejército se desplegaron en la frontera, ya que estos caminos eran 
frecuentados por partidas de maquis.

Teruel – Sarrión 1.936 – 1.939:
Fortificaciones defensivas, Barranco de la Hoz-Muela.
En la muela de Sarrión tuvieron lugar dos de las más significativas batallas de tipo 
estratégico defensivo de la Guerra Civil Española en Aragón. En la primera de ellas, las 
tropas sublevadas conquistaron posiciones defendidas por divisiones republicanas en la 
ofensiva sobre Valencia del 13 de julio de 1.938. la segunda de ellas, conocida como la 
batalla de Sarrión, fue una ofensiva republicana en septiembre de 1.938, para aliviar la 
presión del bando sublevado en el Ebro y facilitar la ejecución del plan “P”. se ha 
recuperado un sistema defensivo de “cangrejo”, dos búnkeres de mando de batallón y 
dos abrigos de tropa.
En la localidad de Sarrión existe un centro de interpretación de la Batalla de Sarrión, 
como complemento interpretativo a la visita a las posiciones defensivas del Barranco de 
la Hoz-Muela. Está ubicado en el antiguo depósito  de agua, junto a la ermita de la 
Sangre de Cristo. En él se puede disfrutar, a parte de una exposición permanente sobre la
reconstrucción de Sarrión con el Plan de Regiones devastadas, de un completo 
audiovisual y de una mesa multimedia, que recogen aspectos históricos sobre este 
acontecimiento…

Teruel – Tormón 1947:
Campamento Escuela del Rodeno.
Al finalizar la segunda Guerra Mundial, los guerrilleros, conocidos también con el 
término francés “maquis”, se organizaron en diferentes grupos. Uno de ellos, la 
Agrupación Guerrillera de Levante y Aragón, eligió los montes de rodeno cercanos a la 
localidad turolense de Tormón para establecer el campamento escuela, tras haber sido 
asaltado por la guardia civil en marzo de 1.947 el que tenían establecido entre Aguaviva 
y Cerollera.
Se trata de una zona escondida, portegida por unas impresionantes formaciones de roca, 
que crean multitud de pasadizos que facilitaban el escape en caso de asalto, lo que 
ocurrió en diciembre de 1.947. se han señalizado las principales zonas de vida del 
campamento, como la entrada, la escuela y la cocina…



Sobre Pintura Arreglo de Humedades:
Material: Impermeabilizante o papel metalizado y cola de contacto.
Herramientas: Cepillo duro, espátula y brocha. 
La humedad en las paredes, producida por filtraciones de agua no sólo estropea el revestimiento 
bajo el que aparece, sino que además se extiende.
Por ello se debe de cortar el mal desde la raíz. Y esta es la forma de hacerlo:
-Averigüe cuál es la fuente de la humedad y repare la avería.
Después espere a que la zona afectada por el agua seque completamente, esto puede tardar varios 
días en ocurrir.
-Con un cepillo de cerdas duras elimine de la pared todos los relieves que haya y revoque los 
levantados. Quite las partes desconchadas con una espátula.
-Desempolve la superficie. A continuación aplique con una brocha, pistola o rodillo, dos manos de 
producto impermeabilizante. Es este un líquido bastante denso que se vende en botes e impide que 
las manchas de humedad vuelvan a aparecer.
-Con aguaplast tape todas las grietas e irregularidades, deje la pared bien lisa. A continuación 
píntela o revistala como usted desee.
-Si la humedad se ha extendido mucho, en lugar de impermeabilizante puede colocar papeles 
metalizados, los cuales llevan una lámina metálica en una de sus caras: este material lo podrá 
encontrar en las tiendas de papeles pintados. Colóquelos de la manera siguiente: primero dé a la 
pared una mano de cola de contacto diluida en disolvente al 50%. Pasadas 24 horas encole otra vez 
la pared y déjela secar un poco.
-Coloque el papel superponiendo cada tira 5 milímetros, sobre la anterior, hágalo con mucha 
precisión.
Para reparaciones de casos concretos:
Mancha amarilla: elimine la fuente de la humedad. De una mano de selladora y deje secar y pinte la 
superficie.
Mancha amarilla extensa con desprendimientos de pintura:
Elimine la fuente de la humedad, rasque con una espátula, cepille y emplastezca, con secadora o 
impermeabilizante, después deje secar y píntelo.
Superficie muy estropeada con desprendimiento del enlucido:
Elimine la fuente de la humedad. pique con una piqueta o un cincel y un martillo, hasta llegar a la 
parte de revoque no afectada, raspe las zonas menos dañadas, después moje y rellene con yeso, deje 
secar una semana, aplique selladora o impermeabilizante, deje otra vez secar y luego pinte.
Un truco:
En el caso de que se viese obligado a despegar el papel metalizado, puede hacerlo calentándolo con 
una plancha y poniendo papel de seda entre el papel y esta…
Alicatado sobre azulejos.
Retirar los baldosines de una  pared para colocar otros en su lugar es un trabajo bastante pesado. 
Puede evitarse esta operación poniendo el nuevo alicatado sobre el anterior, le explicamos cómo 
hacerlo.
Materiales.
Cola de construcción o de alicatar. Amoniaco o decapante.  Moldura. Azulejos.
Herramientas.
Espátula. Martillo. Pincél o brocha. Destornillador.
Con un martillo golpee ligeramente los baldosines antiguos; que suenen a hueco es señal de que 
están medio desprendidos. Retírelos  cuidadosamente y pégelos bien con cola de construcción.
A continuación limpie a conciencia la superficie con agua amoniacada o desengrasante.
Si se trata de una cocina , unas pinceladas de decapante eliminaran las capas de grasa.
Con una espátula dentada extienda el adhesivo elegido. Coloque los azulejos normalmente, pero 
teniendo en cuenta que no coincidan las juntas con las de los antiguos. En el borde de los alicatados 
que no llegan hasta el techo se notará bastante que hay dos capas; cúbralo con una moldura de 
plástico o madera...



Pueblos de Valencia
Algemesí:
Ciudad situada en la Comarca de La Ribera 
Alta. a 32 kilómetros de la ciudad de Valencia, 
Está situada a 18 metros sobre el nivel del mar.
Algemesí fue alquería musulmana repoblada 

con cristianos tras su  conquista en 1242 por Jaime el conquistador. Formó 
parte del municipio de Alzira hasta el reinado de Felipe II y el 15 de 
diciembre de 1574 por petición del síndico Bernardo Guinovar obtuvo el 
título de universidad y segregación de Alzira. El 13 septiembre de 1608. 
Felipe III le concedió el título de Villa Real. En 1620 se anexionó los 
lugares y señoríos de Cotes y Pardines.
Lugares de interés:
La xopera pintoresco paraje situado en la confluencia del río Xúquer con el
río Magro y el lago artificial que se encuentra en la partida del Barranc, 
donde existe una reserva para la protección del xamaruc.
Fiestas:
Para el 19 de marzo fallas.
El 19 de junio se celebra la feria de San Onofre, con actividades diversas.
Los festejos en honor a la Virgen de la Salud (cuya imagen románica, fue 
hallada, según la tradición, en 1247 en un campo de la partida de Berca, 
dentro de un tronco hueco de morera), son celebraciones de las más 
vistosas de la provincia de Valencia, y estuvieron a punto de desaparecer a 
principios de los años 70. Datan, en su mayoría, de finales del siglo XVI.
Comienzan con misterios y milagros representados en la puerta de la 
iglesia de la Virgen; el día 7 tiene lugar la primera procesión y el 8 otras 
dos, una por la mañana y la última a la caída de la tarde.
Todas las celebraciones, además de los elementos religiosos, cuentan con  
bailes y representaciones cuyos orígenes, melodías e indumentarias son 
distintos aunque la mayoría estén acompañados por el tabal y la dolçaina. 
Así la muixaranga, consta de un baile, levantamiento de torres humanass y 
la formación de figuras plásticas. Els Bastonets es una danza guerrera 
ejecutado por ocho hombres. La Carxofa, la interpretan 12 jóvenes y un 
muchacho trenzando y destrenzando cintas con sus evoluciones. En Els 
Arquets, intervienen los mismos componentes que en la anterior, aunque se
utilizan pequeños arcos, y en Els Pastorets, los danzarines se acompañan 
con panderetas y castañuelas.
El bolero o baile de Llauradors es la más moderna de las danzaas que 
forman la procesión y se acompasa con la música de una sección  de viento



de  la banda. Els Tornejats, es la única que se celebra entre  la cruz mayor 
y la imagen de  la virgen con dos bailes distintos, acompañados por el 
toque de timbales y el de unas varillas que usan los danzarines.
La última semana de septiembre tiene lugar una semana taurina y el último
domingo un concurso de carrozas.
Monumentos:
El principal templo parroquial destinado a San Jaime, obra de Domingo  
Gamieta (1550-1582). Su fachada  es renacentista y su campanario se 
eleva sobre el arco de la puerta principal, sin otra base ni punto de apoyo, 
el retablo del altar mayor se debe a Francisco Ribalta, que tuvo taller en 
Algemesí. Destruido parcialmente 1936, fue reconstruido posteriormente, 
añadiéndosele lienzos de segrellles.
También es de mencionar el viejo convento de los Dominicos, 
transformado posteriormente en hospital, y fundado en 1590 por Jaime 
Juan Bleda.
Gastronomía:
Son típicas las fogassetes (tortas dulces), Tortada d’ametló, y el arroz en 
todas sus variantes.
Economía:
Su economía se basa en el cultivo y comercialización de la naranja y el 
arroz, así como en el sector turístico. La cooperativa agrícola del Sagrado 
Corazón de Jesús fundada en 1919 es una pieza importante en el desarrollo
agrícola y comercial del municipio…



La ruta del Turia:
La ruta del Turia discurre junto al río desde su 
nacimiento en Guadalaviar, en la Sierra de 
Albarracín, hasta el pueblo de Casas Bajas, en el 
Rincón de Ademuz, donde abandona los tres 
reinos. En sus ciento dieciséis kilómetros la ruta 
permite visitar los 14 pueblos de las riberas 
siguiendo el trazado de la A-1512, N-234, y la N 

420. En su mayor parte la ruta coincide con el valle del río, que atraviesa
un área rica en matices. El curso del río y el bosque de ribera que lo 
acompaña así como las huertas de sus vegas resaltan entre un territorio 
montañoso de escarpados montes donde pinares, robledales, carrascales
y sabinares del curso alto contrastan con caprichosas formas erosionadas
y cultivos de secano del curso medio.
La ruta del Turia itinerario:
En su descenso hacia el mar, el río y en parte con él, la ruta atraviesa 
espectaculares gargantas como las de La Hoz y las Hoces de Villar del 
Cobo, los desfiladeros de Albarracín y Gea de Albarracín o los estrechos 
de Libros. Se trata en conjunto de un territorio de gran valor natural 
avalado por la existencia de diversas áreas protegidas y parajes de 
interés como la Muela de San Juan entre Guadalaviar y Griegos, la Vega 
de Argalla en Tramacastilla, Los Villares en Torres de Albarracín; la Hoz 
del Bohilgues en Ademuz, etc. El valioso patrimonio natural permite la 
práctica de actividades al aire libre, algunas ya muy consolidadas en la 
zona como el senderismo, el ciclo turismo, el barranquismo, el descenso 
en piragua, etc… 
A lo largo de la carretera y frente al río se suceden pueblos ribereños 
que muestran interesantes conjuntos arquitectónicos de rica y variada 
arquitectura popular.
El descenso nos muestra la evolución entre la arquitectura y el 
urbanismo tradicional de los pueblos de las tierras altas y de las vegas 
más orientales. Junto a la belleza y el interés de estos pueblos destaca la
relevancia de su patrimonio monumental que integran un conjunto de 
gran valor.
Patrimonio:
En Guadalaviar  resalta la iglesia de Santiago el Mayor, en Villar del 
Cobo, la iglesia de los Santos, Justo y Pastor, la casa Grande, las ermitas
del rosario y de la Magdalena, ésta en Casas de Búcar, así como viejas 
casonas; en Tramacastilla, la iglesia de Santa Ana, las ermitas de San 
Roque y de la Magdalena; en Torres de Albarracín, la iglesia de San 
Miguel o la casona del Villarejo; en Albarracín, su extenso conjunto 
monumental entre el que puede destacarse la Catedral, sus otras tres 
iglesias, el palacio Episcopal, el Castillo y las murallas, el colegio de los 
Escolapios, el Ayuntamiento, la casa de la Comunidad, la casa de la 
Enseñanza, el Hospital, numerosas casonas, el Molino del Rey, el Castillo 



de Santa Croche; en Gea de Albarracín la iglesia de San Bernardo, los 
conventos de Carmelitas Descalzos y de Monjas Capuchinas, las ermitas 
de San Antonio y San roque, el Acueducto romano, así como diversas 
casonas.
Más abajo, Villastar nos ofrece la iglesia de Santa Engracia, la Ermita de 
San Antonio o el Santuario celtibérico de Peñalba, Villel el Castillo, la 
iglesia de Nuestra Señora de las Nieves, las Ermitas de Santa Bárbara, y 
San Antonio, el portal de la muralla y el Santuario de la Fuensanta; 

Libros la iglesia de San Juan 
Bautista y el conjunto de las 
Minas, las ermitas de San José y 
de San Roque, Ademuz, la iglesia 
de San Pedro y San Pablo, la 
ermita de la Virgen de la Huerta, 
el conjunto de las ruinas del 
castillo y la ermita de Santa 
Bárbara; Casas Altas, la iglesia de 

la Santisima trinidad y el lavadero del Molino y Casas Bajas, la iglesia del
Salvador, el Molino y la Fuente Vieja.
Museos:
Todo lo anterior se ve completado por la existencia de una interesante 
oferta de infraestructuras museísticas de variada naturaleza entre la que 
merece la pena destacar el Museo de la trashumancia de Guadalaviar, el 
museo de la Cuidad Martín de Almagro, el Museo del juguete, el Museo 
de la Forja o el Palacio Episcopal de Albarracín, el centro de 
Interpretación del Agua de Ademuz. Junto a ellos una amplia oferta de 
establecimientos de hostelería y restauración que facilitan el 
conocimiento del territorio y su rica gastronomía. 



La Página de Alberto díaz:
     Estos días nos encintramos embueltos en el dí a a
día, con muchísima exrañeza, al observar en el
inmenso  horrizonte, uma aradójica situación del
tiempo en una difícil e inverosímil extrañeza en el
clima,  que provoca en la natruraleza fuertes daños
injuttificados y cuyas secuelas, son difíciles de soportar para 
esas peresonas,  cuyo sustento proviene de las faenas del campo,
que conllevan un tiotánic  esfuerzo y  una elevad adedicación,  a 
esa valiosa fuente de riqueza, como es la agriculura y una 
ganaderaí, muy importantes, para una sociedad consumista 
yegoísta.      .   
    No nos engañemos, eEstos serios problemas que sufre nuestro
planeta, los ha ocasionado  la avaricia y el consuo desorbitado de
la especie humana,  que presume abiertamente de poseer, una 
descomunal inteligencia y sabkduría,  comparada con otros seres
vivos, que  habitan en el planeta, pero han visto incapaces  de 
salvaguardar uno de los bienes más preciados, después de la 
vida Quizás aún se puedan revertir, estas drásticas 
consecuencias que nos rodean, si remamos todos en la misma 
dirección, dejándo a un lado la tozudez que todos llevamos en 
nuestro interilr,  y las ansias del poder y la riqueza.    
     Algunos de estos conflictos son provocados por la intolerancia
de personas, que imponen us egoismo al interés genelra, en una 
inútil e incierta trayectoria que llevan en la vida, provocando  
deesastres fuera de lugar en el  clima,  tan adveros sobre  la 
ssuperficie terrestre, y que concluirá con la destrucción del 
planeta,  si no se pone remedio a la barbarie provocada por el 
hombre, en la elimiación de la vida, sobre el planeta.           
   Esto se traduce en una altereación sustancial, de los  
elementos necesarios para la vda y la  sustancial supervivencia.

                                                                       ALBERTO    DIAZ



JULIO

Mes de verano
grandes días
días calurosos
noches templadas
cortas y de insomnio,
noches en vela
tortuosos descansos
sudando la gota gorda.
El nombre llevas
de Julio Cesar,
emperador romano
en este mes nació,
con su nombre, lo reformo
como hoy lo conocemos
desde época romana
hasta nuestros días,
treinta y un días le puso
de los mayores siendo.
De vacaciones época,
montaña o playa,
descanso del cuerpo
mental desconexión,
necesaria y sana,
inyección de energía
para el cuerpo vital
oportuna y necesaria.
En ciernes cosechas,
del año las primeras,
campos dorados
por el calor tórrido,

del agricultor trabajo

frutos esperados

finales deseados

recompensa del trabajo.

Inicio de fiestas

en muchos pueblos,

populares verbenas

para vecinos y allegados,

disfrute y alegrías

inolvidables días.

Días de playas,

cremas solares,

rayos ultravioletas

malignos para la piel

protección necesaria

futuros canceres.

Los nenúfares florecen,

sobre las aguas colores

en pantanos y estanques

con sus bellas flores

diferentes colores

dependiendo de la especie

tapando el verde de las hojas

con un colorido especial, 

una magnifica estampa

contemplarla y disfrutarla.

Todo esto es julio

importante mes

esperado por todos

por todos disfrutado.

       A.M.G.A.
Ángel Manuel García Álvarez.



El salón está en la Av Aragón número 16 se llama Isis(es la diosa de las diosas 
de Egipto ya que la cuna de la belleza nació allí para resaltar su belleza 
crearon los primeros maquillajes, tintura para el cabello, lociónes para la piel,
esencias esencias etc)
Antes de lanzarme a abrir mi salón ecológico e estado trabajando en otros por 
que no hay mejor formación que trabajar de ello sin contar con la formación 
continuada que llevo haciendo y seguiré por que siempre hay que aprender Mi
sueño siempre a sido dedicarme al sector de la belleza pero cualquier dando 
de la salud externa y interna
El salón es ecológico por que trabajo el producto está hecho de cultivo de 
plantas ecológicas biosostenibles, nuestros productos están compuestos por 
esencias naturales y con el envase biogradable están formados por ejemplo los
champús agua más esencias vegetales que hacen de tensioactivos más aceites 
esenciales para actuar según las necesidades del cabello y cuero cabelludo
Solo con los productos el resultado ya es inmediato

A los jubilados y desempleados entregando la
tarjeta les hago 10% de descuento y a los
enfermos de cáncer un 15%



Sobre la antigua Peseta:
El día 8 de octubre de 1968 nacía la peseta, una moneda con la que el  
gobierno de la época pretendía estabilizar la economía y que, durante los
más de 133 años transcurridos desde su aparición, ha constituido un fiel 
reflejo de la historia de España. Y es que, a lo largo de este tiempo, la 
peseta ha vivido momentos de esplendor, pero también  ha sufrido 
reveses importantes. Su vida a estado ligada a varias casas reales y 
monarcas, ha sido de la república, liberal e incluso vivió la triste marca 
de la dictadura.
Ha rendido homenaje a personalidades destacadas de diversos ámbitos 
de la cultura y ha exaltado valores como la justicia, la familia o la 
libertad. Sin embargo, al margen de los avatares sociopolíticos, la peseta 
fue esquiva, de millones de españoles. Gentes de toda clase y condición 
para las que, convertida en objeto de uso cotidiano, represento una 
fuente inagotable de esperanza, un umbral tras el cual se podía acceder a
un nuevo mundo repleto de oportunidades. por ese motivo está moneda 
permanecerá siempre ligada a una etapa de España.
El 21 de  noviembre del 2000, los talleres de la Real Casa de la Moneda-
Fábrica Nacional de Moneda y Timbre imprimían los últimos billetes 
con valor nominal expresado en pesetas. Las planchas y útiles 
específicos para este fin quedaron convertidos después en piezas de 
museo…
Fechas para Recordar:
19 de octubre de 1968: Nace la peseta como unidad monetaria de 
España, aunque hasta 1969 no se fabrican las primeras monedas.
1 de julio de 1874: aparece el primer papel moneda con valor nominal 
expresado en pesetas. La anterior denominación de escudos desaparece 
definitivamente de ellos.
30 de noviembre de 1902: aparece el primer billete emitido en el siglo 
XX, tiene un valor nominal de 50 pesetas y su motivo es un retrato de 
Veláz2quez.
22 de julio de 1953: se imprime el último billete con valor de 1 peseta, 
que tiene como motivo un retrato del marqués de Santa Cruz.
22 de febrero de 1984: se suprimen las fracciones de la peseta (los 
llamados reales) en documentos mercantiles y liquidaciones.
12 de enero de 1985: España se suma como miembro de pleno derecho, a
la Comunidad Económica Europea.

 de mayo de 1998: se decide la integración de España en el sistema 
Europeo y se determina su valor en relación a la nueva divisa o 
moneda.

21 de noviembre 2000: finaliza la fabricación de pesetas en billetes.  
El último en emitirse tiene un valor nominal de 10.000 pesetas.



19 junio 2001: finaliza la fabricación de pesetas en monedas. la última
en emitirse tiene un valor nominal de 100 peseetas.
28 de febrero 2002: fecha final para el periodo de circulación de la 
peseta.
1 de marzo 2002: el euro se convierte en la única divisa o moneda en 
el territorio Español.
Paseo por la historia:
1 de octubre de 1997: (600 Pesos):
Este vale real fue emitido durante el reinado de
Carlos IV. La fabricación de billetes en España es
muy lenta y tardía debido a la abundancia de oro y
plata precedentes de las americas y otras colonias.
Detalles del billete: grabador: Josef Asensio,
Fabricado por Calcográfía real, con el anverso del
escudo coronado de  España, reverso en color
blanco su tamaño era 190x215mm.

1 de marzo 1798 (300 reales de vellón):
Para premiar al escritor que fue capaz de convencer al público de su 
utilidad en este titúlo, fue convocado un concurso con un premio de 
6.000 reales. El Banco de San Carlos fue el primer banco español, nació 
en 1782.

Detalles del billete: Entidad 
emisora: Banco Nacional San 
Carlos. Grabador: Mariano Brandi, 
con dibujo de R. Ximeno, fue 
fabricado por Calcografía real, con 
un anverso de orla de guirnalda con
el escudo del banco de San Carlos y 
el reverso en color blanco, su 

tamaño fue 205x150mm.
1 febrero 1835 (400 reales vellón):
En estos billetes aparece impreso el texto “Pena de muerte al 
falsificador”, aunque nunca llegó a aplicarse. De hecho, estos billetes 
fueron falsificados en dos ocasiones; una de ellas, en la cárcel de 
Madrid. 
Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de San 
Fernando, Grabador: Mariano González de Sepúlveda, 
Fabricado por; Calcografía real, con un anverso greca 
ornamental y escudo del banco, con reverso en color 
blanco, su tamaño fue 215x155mm.



Tejidos Sintéticos:
Las fibras artificiales son la realización de un viejo sueño: imitar a la naturaleza para 
popularizar tejidos tan lujosos como la seda o tan versatiles como la lana, sin tener que 
explotar sus recursos naturales.
Hoy, su desarrollo es tan espectacular que se encuentran en casi todas las aplicaciones de la
ciencia, la tecnología y la vida cotidiana.
Desde finales del siglo XVII, muchos cientificos habían barajado la posibilidad de extraer 
de una masa artificial hilos similares a la seda con los que pudieran tejerse telas.
Todos los esfuerzos fueron infractuosos hasta, que en 1885, el conde Hilaire de Chardonnet
1839-1924,  depositó en Francia y Alemania la patente de una seda de laboratorio llamada 
Rayón.
La presentación oficial del  producto tuvo luar en la exposición universal  de 1889. este fue 
el primer tejido artificial  de la historia.
La receta del Rayón:
Para crear los primeros hilos de rayón, el conde de Chardo utilizó nitrato de celulosa. Está 
sustancia se obtiene al tratar la celulosa (un componente de los vegetales) con azufre y 
ácido nítrico.
Después, mezcló el compuesto con alcohol.
Con la materia resultante, obtuvo hilos forzando la masa a través de diminutos orificios y 
dejando evaporar los volátiles. Al producto lo llamo rayón (de la palabra francesa que  
significa rayo), por la luminosidad de las telas obtenidas. Hoy en día está fibra recibe el 
nombre de viscosa.
Lycra:
Los poliuretanos son fibras esponjosas de diferentes caracteristicas desde las más flexibles, 
utilizadas en tapicerias y colchones, hasta las más rígidas, como las que se usan en las 
estructuras ligeras de algunos aviones. Todo el producto lleva infiltradas unas pompas de 
dióxido carbónico.
Uno de los más populares es la lycra, cuya flexibilidad en estado expandido le permite 
estirarse hasta un 500% de su longitud sin desgarrarse.
Tela de Camaleón:
Carlos Baena, un inventor español, ha creado una tela que cambia de color según los 
designios de un ordenador. Se llama tejido mimético interactivo TMI, y lleva incorporadas 
pequeñas cápsulas que ambian de aspecto y confieren una imagen distinta al producto.
Las nuevas fibran han permitido ahorrar recursos naturales. La producción de una fábrica 
de loliacrilonitrilo, como el crilor, es de 150 toneladas diarias. Para generar la misma 
cantidad de lana, sería necesario un rebaño de 12 millones de ovejas pastando en una 
extensión tan grande como toda Belgica.
Fuego El Nómex es una fibra sintética formada por moléculas de diamina de 
polimetafenilo. Es muy estable química y térmicamente, y no se funde hasta superar los 
350 grados.
Los trajes de los pilotos de formula 1 y los de algunos cuerpos de rescate son de nómex. 
Una persoina puede estar 20 segundos entre las llamas, sin quemarse gracias a este 
material.
Agua. Los trajes de submarinismo están hechos de neopreno. Este material fue descubierto 
por Julius Nieuwland en 1931, cuando trataba de conseguir fibras que mejoraran las 
propiedades del caucho. Para ello, incorporó un átomo de cloro a la molécula de cuatro 
átomos de carbono. El nuevo polímero es impermeable, flexible y muy resistente.
Espacio. El kevlar es una de las fibras sintéticas orgánicas más eficaz creadas por el 



hombre. Pertenece a la familia dde las poliamidas, y tiene una gran resistencia química y 
mecánica. No produce llama al arder u presenta una gran rigidez estructural. Se utiliza para 
muchas aplicaciones, desde la fabricación de chalecos antibala a la de paneles para la 
estructura de un trasbordador espacial.
Hablamos defibras artificiales:
Viscosa: es un largo hilo continuo, como el de los capullos del gusano de seda. Produce 
telas de aspecto liso para encajes, satén raspado, tules o cintas.
Fibrana: se obtiene cortando viscosa a la ongitud deseada. Sus hilos retorcidos asemejan a 
lana.
Acetato: para obtenerlo, se disuelve celulosa en acetona. Produce telas de colores 
deslumbrantes.
Fibras sintéticas:
Nailon: de la familia de las poliamidas, se obtiene a partir del fenol.
Rovil: marca registrada que disigna a tejidos realizados con clorofibra, a partir del 
policromo de vinilo. No se desgasta, no encoge, ni se deforma en frío. Se confeccionan con 
él prendas de ropa interior. Fue inventado en 1943.
Tergal: es la marca registrada del poliéster que se obtiene a partir de un derivado del 
petroóleo, el paraxileno. Fue inventado en Inglaterra en 1950. presenta un aspecto sedoso y 
se puede mezclar con lana, fibras acrílicas y algodón.
Fibras Acrílicas:
Se realizan con poliacrilonitrilo. Son practicamente insensibles al agua y muy resistentes a 
la luz solar, la intemperie y las bacterias.
El nailon: el primer imitador químico de la seda fue el nailon. Su invención se debe al 
estadounidense Wallance Hume Carofhers, quien en 1931 halló una fibra polimérica a base 
de diaminas y ácidos dicarboxilicos que, al estirarla, demostraba ser más resistente que la 
seda. Se optiene a partír del fenol, que, a su vez, procede del petróleo.
El problema del color: Uno de los problemas que plantearon desde su aparición las fibras 
sintéticas fue la imposibilidad de ser teñidas con los métodos tradicionales. Por eso se, 
inventó el sistema de mordentado, que consiste en introducir una sustancia el mordiente, 
que sirve de fijación entre la fibra y el colorante. En 1856, el químico inglés William Perkin
obtuvo la mauveína, que permitiá la preparación de colores artificiales con derivados de la 
hulla y otros productos. Muchos tejidos sintéticos usan este tipo de tintes.
LA revolución química: cualquier fibra está compuesta por polímeros de cadena larga. En 
telas naturales, estos hilos microscópicos se sitúan de manera caótica e irregular, por lo que 
pierden resistencia. Los productos de laboratorio permiten alinear y juntar las moléculas de 
la fibra, y desarrollar al máximo su cohesión y durabilidad.
No funcionan: en el empeño de buscar sustancias para sintetizar fibras, los cientificos de 
los años cincuenta probaron con materias primas como las proteínas extraídas de la leche 
desnatad, las nueces o las semillas de maíz. Pero ninguno de estos intentos tuvo éxito, 
debido al empuje de las fibras artificiales del momento.
Por años:
1856: El químico William Perkin obtiene un colorante artificial que luego será utilizado 
para dar color a las fibras sintéticas, la mauveina.
1889: Se presenta en la exposición universdal de este año la primera muestra de rayón.
1931: se inventa el nailon, la primera fibra sintética de uso popular.
1950: Nace el tergal, un tipo de poliéster que pronto alcanza popularidad mundial 
en la industria de la confección...



Museos de Valencia:
Museo del juguete:  Camino de Vera nº 14.
Teléfono: 96 387 70 30. Tipo: Etnológico.
El museo del juguete de Valencia se inauguró en julio de 1.989, con los 
fondos que poseía la asociación de amigos del juguete y desde entonces 
hasta ahora está presente en la EUITI.

Museo del Patriarca: Nave 1.
Teléfono: 96 351 41 76. Tipo: Arte Sacro.
Este museo forma parte del conjunto arquitectónico del Real Colegio del 
Corpus Christí, popularmente conocido como del Patriarca, ya que fue 
fundado por San Juan de Ribera, siglos XVI y XVII. Magnifico claustro del
Renacimiento. Su museo guarda obras de arte de gran valor, entre ellas 
varias de El Greco y primitivos flamencos.

Museo del Gremio de Artistas Falleros:  Avenida San José Artesano nº 17.
Teléfono: 96 347 65 85/ 96 347 96 23. Tipo: Fiesta.
Con una superficie de 1.500 metros repartidos en 2 plantas, el Museo 
expone maquetas, bocetos de falla de diferentes épocas y artistas, así como
una retrospectiva fotográfica a lo largo de la historia de las fallas. A 
destacar el más de un centenar de ninots de falla que el Gremio Artesano 
de Artistas Falleros ha venido indultando desde la década de los 80 hasta 
nuestros días. Siendo la muestra más completa del arte fallero en el 
centro del museo se expone una falla didáctica de tamaño real donde se 
muestra el proceso de construcción así como los materiales que se utilizan.

Museo de la Semana Santa Marinera:                            Calle Rosario nº1.
Teléfono: 96 3652 54 78 ext: 4079.                                     Tipo: Etnológico.
Se encuentra ubicado en la calle Rosario, en los barrios marineros de la 
Ciudad de Valencia. Los fondos del museo son los tronos, andas, imágenes,
estandartes y trajes de la Semana Santa. También cuenta con una buena 
muestra de trajes de los tradicionales personajes bíblicos así como de otros
elementos que los vecinos barrios han ido donando.

Museo Catedralicio Diocesano:      Teléfono: 96 391 81 27.   
Edificio de la Catedral, Plaza de la Reina s/n. Tipo: Arte Sacro.
El actual museo tuvo su punto de partida en 1.761 hasta que en 1.954, el 
cabildo y el arzobispado crearon el museo Catedralicio, con el fin de 
catalogar y exhibir de una manera más racional y accesible, algunas 
piezas de destacado valor, de la colección catedralicia. En 1.966 se dispuso 
que el museo catedralicio pasara a ser también Museo Diocesano, 
fundiendo ambas instituciones. Para ello se construyó un edificio nuevo, 
adosado a la catedral.



Poesía: Milagros Rubio.
Resucita Conmigo Radiante.

Naturaleza Muerta.

Me quiero fundir en tu seno,
escarbar con mis manos tu suelo,

y con las aguas cristalinas de mis ojos
cubrir tu cuerpo.

Naturaleza muerta.
Te quieren dar vida mis sueños.

Me arropas con tu manto verde y lila,
hasta dejarme dormida

en un arroyo de fondo tierno.
Quiero que broten mis huesos

como brotan tus flores
en este sendero muerto.
Es evidente que el cielo
se engulle toda la savis

de tus blancos terciopelos,
margaritas saladas,

ondulaciones del tiempo.
Me irrumpe el sueño

que tus entrañas
no sacudan tus volcanes

que tus vientos, con tu fuero, 
no moldeen a su antojo sus tormentas,

con el vórtice de sus pasos,
formando tierras,
elevando cielos,

y de la arena seca,
de colores y de olores,

florescencias.



Alzo mis manos en la noche,
te siento cerca,

y en un cesto voy recogiendo
pupilas encendidas que me miran,

en un mar sembrado
de bayas de enebro.
Naturaleza muerta,

en mi dicha resucita.
Al aterdecer nado contigo

en sales cristalinas,
pintadas con la lluvia.

De tu éneo cabello.
El crepusculo me lanza
un mensaje vacilante,

titubea,anhelante...
no quiere sucumbir
tras las montañas,

quiere seguir viviendo
cada noche, fulgurante.

Y yo quiero contigo
tragarme las lunas,

tragarme los cielos, 
tragarme la arena,

tragarme los vientos.
Naturaleza muerta,



º Recetas de Esta Tierra

Cintas con champiñones:

Para cuatro personas:
500 gr. De Champiñones. 2 dientes de ajo.1 cebolla. Sal. 400 gr. De cintas.
2 cucharadas de mantequilla. 2 cucharadas de pimentón picante. Pimienta.
250 ml. De caldo vegetal. 125 ml. De nata agria. 1 manojo de perejil.                             2 
cucharadas de zumo de limón.
Preparación: 30 minutos.  Por ración: 475 kcal/1990 kj, 17 g P, 13 g G-71g HC.
Elaboración:
Lave los champiñones y córtelos en láminas. Pele los dientes de ajo y la cebolla y píquelos 
finos.
En una olla grande, lleve a ebullición 3 litros de agua con sal, eche la pasta y cuézala al 
dente siguiendo las indicaciones del envase.
En una sartén grande, derrita la mantequilla y rehogue la cebolla hasta que esté transparente.
Añada el ajo. A continuación agregue el champiñón y sofríalo cinco minutos a fuego medio.
Sazone con el pimentón. Vierta el caldo vegetal, suba el fuego y deje reducir el caldo a la 
mitad. Suavice la salsa con la nata agria y condiméntela con sal, pimienta y el zumo de 
limón.
Lave el perejil, séquelo y píquelo fino. Añada la mitad de la salsa.
Escurra bien la pasta, repártala en platos precalentados y disponga la salsa por encima. 
Sírvala con el resto del perejil picado espolvoreado.                                

Arroz con pollo y fruta:

Los albaricoques y las pasas dan un toque dulce y afrutado a este plato que hará las delicias 
de los niños. Una forma sencilla de proporcionar a tu hijo una de las cinco raciones diarias 
de fruta que tu hijo necesita.
Propiedades: Equivale a una ración de fruta y verdura. Es una fuente de proteínas.
Es una fuente de carbohidratos.
Ingredientes para 2 niños:
1 pechuga de pollo. 1 cucharadita de aceite de oliva. ½ cebolla pequeña.
4 albaricoques o orejones. 2 cucharaditas de tomate triturado. 2 cucharaditas de pasas.
1 diente de ajo. ¼ de cucharadita de romero fresco. 1oo ml. De agua.
3 cucharaditas de azúcar moreno.
Preparación:
Pon la pechuga de pollo en una fuente echa un poco de agua y déjala en el horno a 180º C. 
durante 15 minutos. Cuando esté hecha, sácala del horno y resérvala.
Pica la cebolla. Calienta aceite en una sartén y rehógala. Corta los albaricoques (o los 
orejones si no es temporada) en trozos pequeños y échalos a la sartén con la salsa de tomate 
y las pasas. Trócea el pollo y añádelo a la sartén.
Pica el ajo (y el romero, si es el caso) y échalo en una olla con 100 ml. De agua. Cuando 
hierva, reduce el fuego, tapa y deja hervir a fuego lento 20 minutos, removiendo de vez en 
cuando. Añade más agua si es necesario.
Hierve el arroz, mézclalo todo bien y sírvelo.
Nota: recuerda que el arroz integral tarda más tiempo en hacerse que el arroz 
blanco…                                                                                                                     



Bacalao a la Barcelonina:
400 gr. De lomo de bacalao. 250 gr. De pimientos del piquillo, en juliana.
1 cucharada de pimientos choriceros. 50 ge. De tomates frescos rallados.
Para el alioli:
2 yemas de huevo. 1 huevo entero. 1 cucharada de zumo de limón. Sal fina.                           
1 diente de ajo pelado. 15º ml. De aceite de oliva suave. 150 ml. De aceite de girasol.
Para las guarniciones:
4 dientes de ajo pelados. 2 cucharadas de perejil picado.
Elaboración:
Para el alioli montar con una varilla las yemas, el huevo entero, el zumo de limón, la sal fina
y el ajo rallado.
Emulsionar poco a poco con los dos tipos de aceite hasta obtener una emulsión espesa.
Laminar 4 dientes de ajo muy fino y freír las láminas crujientes con un poco de aceite de 
oliva.
Hacer los lomos de bacalao al horno. Cuando casi estén, untar con alioli y terminar 
gratinando debajo del grill.
Saltear los pimientos del piquillo en un poco de aceite de oliva.
Añadir pimientos choriceros y tomate rallado.
Reducir.
Servir el bacalao encima de los pimientos, terminar con el ajo frito y el perejil picado…

Helados de Sabores:

Los helados y son postres inevitables en verano y muy apetecibles a lo largo de todo el año 
porque son frescos cremosos y delicados y combinan muy bien con las frutas naturales y 
con galletas que pueden añadirse como adorno y complemento. Los helados llevan leche en 
su baso, mientras que los sorbetes no. La mejor forma de  comprobar la diferencia  de sabor 
y de textura que  existe entre unos y otros es elaborándolos personalmente algo muy sencillo
que además permite experimentar con las frutas  e ingredientes que más gusten a cada uno.
Sugerencia: los helados pueden presentarse en la mesa sobre hielo y ramas o flores. Basta 
con introducir unas ramitas en un bol con agua, colocar otro encima y congelarlos...
Ingredientes: Para el helado:
180 gr. De chocolate negro. 250 ml. De nata liquida. 50 gr. De azúcar. 2 huevos.
Materiales: 1 bol transparente. 1 varilla. 1 cazo de acero inoxidable.
Paso a Paso:
Hervir la leche con la nata y retirar el cazo del fuego.
A continuación añadir el chocolate.
Montar los huevos con el azúcar y agregarlos a la mezcla anterior.
Introducir la mezcla en el congelador durante seis horas aproximadamente…
Para el sorbete
½ litro de pulpa de fresas. 3 claras de huevo. 150 gr. De Azúcar. 60 ml. De agua.
Materiales: 1 bol transparente. 1 varilla. 1 cazo de acero inoxidable.
Paso a Paso:
Para empezar, hacer el almíbar con el agua y el azúcar y, una vez frío, agregarlo a la pulpa 
de fresas-
Añadir la mezcla anterior las claras de huevo, montadas a punto de nieve, 
introducir la mezcla en el congelador durante siete horas moviéndola cada 60 
minutos…



O.C.I.C:
Oficina comarcal de información al consumidor:
¿Que es la O.C.I.C.?
Es una oficina comarcal de información al consumidor de titularidad publica 
dependiente de la comarca de Gúdar-Javalambre y ubicada en  el ayuntamiento 
de Rubielos de Mora.
La oficina de información al consumidor se crea con el fin de facilitar a los 
consumidores y usuarios la información y el asesoramiento precisos para el 
adecuado ejercicio de los derechos que la ley les reconoce y para atender a la 
defensa y protección de sus legitimos intereses.
¿Quienes son consumidores y usuarios?
Las personas y entidades que compran, utilizan o disfrutan bienes o servicios 
para su uso individual o familiar.
¿que derechos tiene el consumidor?
1º Derecho a la protección de la  salud, la calidad de vida, seguridad y medio 
ambiente.
2º Derecho a la protección de los intereses económicos y sociales, y a la 
reparación e indemnización por los  daños que nos causen.
3º Derechos a la información sobre los servicios y productos.
4º Derecho a la educación y la información permanente en temas de consumo.
5º derecho a la representación a través de agrupaciones de asociaciones de 
consumidores.
6º Derecho a la cansulta y participación en la elaboración de leyes en temas de 
consumo.
7º Derecho a la protección juridica, técnica y administrativa.
Servicios que presta la O.C.I.C. De la Comarca de Gúdar-Javalambre:

– Información al consumidor.
– Tramitación de reclamaciones y solicitudes de Arbitrajes.
– Tramitación de denuncias.
– Mediación.
– Campañas de adhesión al sistema arbitral de consumo.

Comarca de Gúdar-Javalambre.
Calle Hispanoamérica nº5 bajo, Mora de Rubielos 44400 Teruel, Teléfono: 978 
80 00 08.

Diputación general de Aragón, Dirección General de consumo.
Vía universitas nº 36 6º planta, 50017 Zaragoza.
Teléfono: 900 12 13 14.
Servicio Provincial de Salud y Consumo.
Calle Joaquín Arnau nº22 puerta 4, 44001 Teruel.
Telefono: 978 65 40 25.



APPS PARA  MÓVILES:

Reproductor MX 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.mxtech.videoplayer.ad
Reproductor de vídeos, de lo mejor junto con VLC. 

Timely 

https://play.google.com/store/apps/details?id=ch.bitspin.timely
Cronómetro, cuenta atrás y alarmas. 

Mindmeister 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.meisterlabs.mindmeister
Mapas mentales. 

PayPal 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.paypal.android.p2pmobile
Sirve para realizar transferencias de dinero o realizar pagos con PayPal. 

Google Wallet 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.walletnfcrel
Permite pagar contenidos en Google Play 

Google Finance 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.finance
Controla valores bursátiles 

Traductor de Google 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.translate
DEMO Traducción simultanea. 

Traductor multi-idioma. 

Maps 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.maps
Mapas y navegación GPS giro a giro. 

Nova Launcher 

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.teslacoilsw.launcher
Lanzador de aplicaciones. 

RealCalc 

https://play.google.com/store/apps/details?id=uk.co.nickfines.RealCalc

Calculadora científica. 

https://play.google.com/store/apps/details?id=uk.co.nickfines.RealCalc
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.teslacoilsw.launcher
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.maps
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.translate
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.finance
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.walletnfcrel
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.paypal.android.p2pmobile
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.meisterlabs.mindmeister
https://play.google.com/store/apps/details?id=ch.bitspin.timely
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.mxtech.videoplayer.ad


   -Energía Eólica-  

Datos de la energía eólica:

Según el IDAE ( Instituto para la 
Diversificación y el Ahorro de Energía), 
en un estudio realizado en el año 2.017. 

La construcción de un parque eólico de 50 M/W. Da trabajo aproximadamente a 
unas trescientas personas, en principio durante un año (periodo que ocupa está 
primera fase) es de seis trabajadores por cada M/W. Después de esta fase son 
necesarias otras once personas, de las cuales ocho tienen que estar en el territorio. 
En este grupo incluimos a aquellas personas que tienen las tareas en el propio 
parque como las que están en el centro de control, también se incluyen los que se 
encargan de la venta de la energía que se genera y las de la administración.

De todas las personas antes nombradas, un 55% de los empleos corresponden a 
técnicos superiores y titulados, por esta razón hay que hacer incapie que el 52% de 
los slarios sea superior a lamedia nacional y esté un 37% por encima de los 
correspondientes al sector de la industria.

El precio por M/W(Mega Vatio) está entre 2.000 y 3,000 euros:
Por cada M/W se paga en el mercado por su alquiler entre dos mil y tres mil euros 
aunque desde la AEA (Asociación Eólica Aragonesa) se hace incapíe que este 
precio varia considerablemente y también depende de muchos factores, 
principalmente el del recurso eólico, más predominante en algunos lugares como 
por ejemplo el valle del ebro, lugar en el cual la producción es mayor, teniendo en 
cuenta de que no es lo mismo un terreno de regadío, que un terreno de secano. 
El terreno de regadío es más productivo y por ese motivo el agricultor quiere 
recuperar la inversión que ha hecho en la colocación de sistemas de riego.
6,7 Metros por segundo, de viento medio:

según informan desde AEA (Asociación Eólica Aragonesa) para que la instalación 
de un molino sea rentable es necesaria una velocidad del viento de 6,7 metros por 
segundo lo que equivale a unos 18 o 20 kilómetros por hora.
Tenemos que tener en cuenta que hay días que la velocidad del viento es nula, por 
este motivo y para equilibrar estos parones se necesitan otras jornadas con rachas de
viento superiores.

La instalación de los aerogeneradores es donde siempre suele haber
habitualmente viento. Para que los aerogenerador sean rentables 
tienen que estar en funcionamiento unas tres mil horas a mucha 
potencia de las ocho mil setecientas horas de las que dispone el 
año... 



  -Energía Solar-                    
Energía proveniente del Sol:La instalación de centrales
de energía solar en las zonas marcadas en el mapa
podría proveer algo más que la energía actualmente
consumida en el mundo (asumiendo una eficiencia de conversión energética del 
8 %), incluyendo la proveniente de calor, energía eléctrica, combustibles fósiles, 
etcétera. Los colores indican la radiación solar promedio entre 1991 y 1993 (tres 
años, calculada sobre la base de 24 horas por día y considerando la nubosidad 
observada mediante satélites).                                                                                 
La Tierra recibe 174 petavatios de radiación solar entrante (insolación) desde la 
capa más alta de la atmósfera.                                                                      
Aproximadamente el 30 % regresa al espacio, mientras que las nubes, los 
océanos y las masas terrestres absorben la restante. El espectro 
electromagnético de la luz solar en la superficie terrestre lo ocupa principalmente 
la luz visible y los rangos de infrarrojos con una pequeña parte de radiación 
ultravioleta.
La potencia de la radiación varía según el momento del día, las condiciones 
atmosféricas que la amortiguan y la latitud. En condiciones de radiación 
aceptables, la potencia equivale aproximadamente a 1000 W/m² en la superficie 
terrestre. Esta potencia se denomina irradiancia. Nótese que en términos 
globales prácticamente toda la radiación recibida es reemitida al espacio (de lo 
contrario se produciría un calentamiento abrupto). Sin embargo, existe una 
diferencia notable entre la radiación recibida y la emitida.                                       
La radiación es aprovechable en sus componentes directos y difusos, o en la 
suma de ambos. La radiación directa es la que llega directamente del foco solar, 
sin reflexiones o refracciones intermedias. La bóveda celeste diurna emite la 
radiación difusa debido a los múltiples fenómenos de reflexión y refracción solar 
en la atmósfera, en las nubes y el resto de elementos atmosféricos y terrestres. 
La radiación directa puede reflejarse y concentrarse para su utilización, mientras 
que no es posible concentrar la luz difusa que proviene de todas las direcciones. 
La irradiancia directa normal (o perpendicular a los rayos solares) fuera de la 
atmósfera, recibe el nombre de constante solar y tiene un valor medio de 
1366 W/m² (que corresponde a un valor máximo en el perihelio de 1395 W/m² y 
un valor mínimo en el afelio de 1308 W/m²).                                                            
La radiación absorbida por los océanos, las nubes, el aire y las masas de tierra 
incrementan la temperatura de estas. El aire calentado es el que contiene agua 
evaporada que asciende de los océanos, y también en parte de los continentes, 
causando circulación atmosférica o convección. Cuando el aire asciende a las 
capas altas, donde la temperatura es baja, va disminuyendo su temperatura 
hasta que el vapor de agua se condensa formando nubes. El calor latente de la 
condensación del agua amplifica la convección, produciendo fenómenos como 
el viento, borrascas y anticiclones.                                                                           

La energía solar absorbida por los océanos y masas terrestres mantiene la 
superficie a 14 °C. Para la fotosíntesis de las plantas verdes la energía solar se 
convierte en energía química, que produce alimento, madera y biomasa, de la 
cual derivan también los combustibles fósiles.

https://es.wikipedia.org/wiki/Combustible_f%C3%B3sil
https://es.wikipedia.org/wiki/Fotos%C3%ADntesis
https://es.wikipedia.org/wiki/Anticicl%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Borrasca
https://es.wikipedia.org/wiki/Viento
https://es.wikipedia.org/wiki/Convecci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Circulaci%C3%B3n_atmosf%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Afelio
https://es.wikipedia.org/wiki/Perihelio
https://es.wikipedia.org/wiki/Constante_solar
https://es.wikipedia.org/wiki/Irradiancia
https://es.wikipedia.org/wiki/Metro_cuadrado
https://es.wikipedia.org/wiki/Vatio
https://es.wikipedia.org/wiki/Radiaci%C3%B3n_ultravioleta
https://es.wikipedia.org/wiki/Radiaci%C3%B3n_ultravioleta
https://es.wikipedia.org/wiki/Radiaci%C3%B3n_infrarroja
https://es.wikipedia.org/wiki/Espectro_visible
https://es.wikipedia.org/wiki/Espectro_electromagn%C3%A9tico
https://es.wikipedia.org/wiki/Espectro_electromagn%C3%A9tico
https://es.wikipedia.org/wiki/Atm%C3%B3sfera
https://es.wikipedia.org/wiki/Insolaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Vatio#Petavatio
https://es.wikipedia.org/wiki/Tierra
https://es.wikipedia.org/wiki/Radiaci%C3%B3n_solar
https://es.wikipedia.org/wiki/Combustible_f%C3%B3sil
https://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa_el%C3%A9ctrica
https://es.wikipedia.org/wiki/Calor


Elogio de la cobardía.

La palabra cobardía se considera algo así como la condición del cobarde, y... viene
definida en la mayoría de los diccionarios como: Miedo o falta de valor ante
situaciones difíciles o que conllevan cierto riesgo. Fuente:
https://www.significados.com/cobarde/: Significado de Cobarde. Qué es Cobarde:
Se denomina como cobarde a la persona que no afronta las situaciones que implican peligro a 
causa de sus miedos. La palabra cobarde se emplea como adjetivo calificativo, deriva del 
francés couard, que significa “cobarde”. Entre los sinónimos de cobarde están las siguientes 
palabras, miedoso, pusilánime, gallina, achantado, tímido, atemorizado, temeroso, entre otros. Lo 
contrario a cobarde es valiente o decidido. Las personas cobardes son aquellas que, ante una 
situación de dificultad o enfrentamiento, se sienten invadidas por un miedo desmedido que no les
permite actuar con valor. Por ejemplo, “Fue un cobarde, no se atrevió a defenderse ante sus 
atacantes”. Cualquier persona puede actuar de manera cobarde según la situación en la que se 
encuentre. Puede ocurrir que en medio de un asalto la persona, por precaución y temor, decida no 
actuar por miedo a ser atacado de manera violenta, en este caso la cobardía puede llevar implícita la
prudencia. Asimismo, hay quienes actúan como cobardes porque se sienten inferiores o incapaces 
de defender sus opiniones ante los demás. En estos casos, el individuo en vez de tomar acción 
ante los abusos de otros, ocurre todo lo contrario y actúa de manera atemorizada, lo que muchos 
consideran como pusilánime. Por ejemplo, “Cada vez que pueden se burlan de ella, si no fuera tan 
cobarde ya se hubiese enfrentado y defendido su postura”. Incluso, hay casos en que la acción 
cobarde y negligente de un individuo puede perjudicar a otras personas por no asumir su 
responsabilidad. Por ejemplo, “El jefe le preguntó dónde estaban los informes pero, se calló como 
un cobarde y no dijo la verdad. Por su culpa nos amonestaron a todos en el departamento”. Como se
ha expuesto, la persona cobarde no tiene el coraje de desafiar las dificultades o tomar 
decisiones por sí mismo. Esta postura también se puede apreciar en aquellos individuos que toman 
un comportamiento arrogante cuando están en grupo y se sienten protegidos pero, cuando se 
encuentran solos suelen huir. En términos generales, guardando las respectivas diferencias, las 
personas cobardes son mal vistas en todas las culturas, no son consideradas de confianza. Por el 
contrario, se suele elogiar al que es valiente por tener la voluntad y coraje de enfrentarse. ¡En 
definitiva: “Los peligrosos siempre son los valientes”! 

Sin embargo existen otras definiciones jamás escritas en ninguna parte que analizan la
palabra “cobarde” subdividiéndola, por ejemplo, en dos partes “co-barde”. Barde es una
palabra de origen francés que aún existiendo en castellano significa BARDO (cada vez
que recuerdo la palabra me entra una profunda tristeza recordando la letra –y la música,
por supuesto– del famoso bolero titulado “El bardo” compuesta por el famoso compositor
y cantante portorriqueño  Boby Capó,  interpretada principalmente por Lucho Gatica, y
popularizada en España por Antonio Machín, aunque más recientemente por Moncho.
Un  bardo, en la historia antigua de Europa, era la persona encargada de transmitir las
historias, las leyendas y poemas de forma oral además de cantar la historia de sus pueblos
en largos poemas recitativos. Ejemplos históricos y legendarios de bardo incluyen a Alan-
a-Dale, Will Scarlet, Amergin y a  Homero. De hecho, cada cultura tiene su narrador de
historias o poeta, ya sea llamado bardo, escaldo, trovador (este nombre es ya de la Edad
Media) o de cualquier otra forma. Más tarde el  término se aplicó a cualquier poeta e
incluso músicos itinerantes. Un buen bardo debía ser de lengua ágil, corazón ligero y pies
veloces  (cuando todo lo demás fallaba).  Así pues, cobarde es “el que colabora con el
barde”, el que le anima y/o ayuda en su poética y sensible misión de promover el alma. 

Hoy por hoy, nos conviene a todos que se expanda por doquier la cobardía en ambos
sentidos... y supongo que todos entendéis perfectamente el cómo y los porqués.

José Antonio Ibáñez Marqués, Hospitalet de Llobregat, 7 de julio de 2020. San Fermín



-La Empresa Agrícola-
 Sociedad Limitada Nueva Empresa

Definición: La Sociedad Limitada Nueva Empresa es una empresa de nueva creación. 
Es una especialidad de la Sociedad Limitada existente.
- Legislación: La Sociedad Limitada Nueva Empresa (SLNE) se rige por la Ley 
2/1995, de 23 de marzo, de Sociedades de Responsabilidad Limitada, modificada 
por la Ley 7/2003, de 1 de abril, de la Sociedad Limitada Nueva Empresa. 
Características:

- Es una especialidad de la Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL).
- Su capital social está dividido en participaciones sociales y la responsabilidad 

frente a terceros está limitada al capital aportado.
- Número mínimo de socios: uno. Al tiempo de la constitución, los socios no 

podrán superar el número de cinco. Sólo podrán ser socios las personas físicas. 
Podrá superarse el número máximo de socios como consecuencia de la 
transmisión de participaciones.

- El número de socios puede incrementarse por la transmisión de participaciones 
sociales. Si como consecuencia de la transmisión, son personas jurídicas las que 
adquieren las participaciones sociales, éstas deberán pasar a ser propiedad de 
personas físicas en un plazo máximo de tres meses.

- El capital social mínimo, que deberá ser desembolsado íntegramente mediante 
aportaciones dinerarias en el momento de constituir la sociedad, es de 3.012 
euros y el máximo de 120.202 euros.

- El objeto social es genérico para permitir una mayor flexibilidad en el desarrollo 
de las actividades empresariales sin necesidad de modificar los estatutos de la 
sociedad.

- Se podrán utilizar unos estatutos sociales orientativos que reducen los tiempos 
de notarios y registradores a un máximo de 24 horas cada uno.

- Dos formas de constitución: telemática y presencial.
- Los órganos sociales son una Junta General de socios y un Órgano de 

administración unipersonal o pluripersonal.
- Pueden continuar sus operaciones en forma de SRL por acuerdo de la Junta 

General y adaptación de los estatutos.
- Podrá disponer de un modelo contable adaptado a la realidad de las 

microempresas que cumple con las obligaciones de información contable y fiscal
y que sirve como herramienta de gestión.

- El objeto social será amplio y de carácter genérico, para permitir mayor 
flexibilidad en la actividad empresarial sin tener que modificar los estatutos de 
manera recurrente.

- El proyecto de Nueva Empresa se fundamenta en: el Centro de Información y 
Red de Creación de Empresas (C.I.R.C.E.), el Régimen jurídico de la Nueva 
empresa y el sistema de contabilidad simplificada.

- Cuentas anuales: 
La contabilidad podrá llevarse de acuerdo con el principio de simplificación de los 
registros contables de forma que, a través de un único registro, se permita el 
cumplimiento de las obligaciones que el ordenamiento jurídico impone en materia de 



información contable y fiscal. - -Responsabilidad: La responsabilidad está limitada a 
las aportaciones de los socios.
- Denominación Social: En la constitución de la sociedad, su denominación social 
estará formada por los dos apellidos y el nombre de uno de los socios fundadores 
seguidos de un código alfanumérico que permita la identificación de la sociedad de 
manera única e inequívoca. Deberá figurar necesariamente la indicación "Sociedad 
Limitada Nueva Empresa" o su abreviatura "S.L.N.E.".
- Constitución: Mediante Escritura Pública. Los trámites necesarios para el 
otorgamiento e inscripción de la Escritura de Constitución de la Nueva Empresa 
podrán realizarse a través de técnicas electrónicas, informáticas y telemáticas, lo que 
permitirá la constitución de una nueva empresa en un plazo de 48 horas. El elemento 
básico que hace posible este avance es el Documento Único Electrónico (D.U.E.).
- Registro Mercantil: Inscripción obligatoria.

En lo relativo a la remisión telemática al Registro Mercantil de la copia 
autorizada de la Escritura de Constitución de la sociedad, sólo podrá realizarse
por un notario, o por un representante designado por los socios fundadores.

Régimen Fiscal: Tributan por el Impuesto sobre Sociedades al tipo del 

Derechos y Deberes de los Socios:

- Los socios participan en los beneficios sociales y en el patrimonio resultante de 
la liquidación.

- Tienen derecho preferente de suscripción, a decidir y ser elegido administrador, 
a votar en las Juntas Generales, y a ser informados.

Administración de la Sociedad: La administración de la sociedad podrá confiarse a un 
órgano unipersonal o pluripersonal, cuyos miembros deberán ser socios y actuar 
solidariamente o mancomunadamente. Cuando la administración se atribuya a un órgano
no pluripersonal, en ningún caso adoptará la forma ni el régimen de funcionamiento de 
un consejo de administración.                                                                                              

Sociedad anónima                                                                              
Definición: Sociedad de carácter mercantil en la que el capital social, que estará 
dividido en acciones, se integrará por las aportaciones de los socios, quienes no 
responderán personalmente de las deudas sociales.

Legislación: Ley 7/2006 de 24 de abril, por la que se modifica el texto refundido de 

la Ley de Sociedades Anónimas aprobado por el Real Decreto Legislativo 1564/1989

de 22 de diciembre. Características:

- Personalidad jurídica propia y carácter mercantil, cualquiera que sea su objeto.
- Constitución formalizada mediante escritura pública y posterior inscripción en el

Registro Mercantil.
- En la denominación deberá figurar necesariamente la expresión "Sociedad 

Anónima" o su abreviatura "S.A.".
- Capital: No puede ser inferior a 60.101,21 € (10.000.000 de pesetas). El capital 

debe estar suscrito íntegramente y desembolsado como mínimo en un 25% en el 
momento de constitución de la sociedad. Las aportaciones económicas serán 
comprobadas por un notario si son dinerarias o por un experto si no lo son. En 
ningún caso las aportaciones podrán ser en forma de trabajo personal.



- Las acciones pueden transmitirse libremente de acuerdo con las normas sobre la 
cesión de créditos y demás derechos incorporales.

- Número mínimo de socios: uno. No existe número máximo.
- Persona jurídica.
- Las cuentas anuales:
a.a) Han de ser formuladas por los administradores de la sociedad en el plazo 

máximo de seis meses a contar del cierre del ejercicio social, acompañadas de un
informe de gestión, si tienen obligación de formularlo, y de la propuesta de 
aplicación del resultado.

a.b) Irán firmadas por todos los administradores, serán revisadas por los 
auditores de cuentas y se someterán finalmente a la aprobación de la Junta 
General.

a.c) Las cuentas anuales, que forman una unidad, deben ser redactadas con 
claridad y mostrar la imagen fiel del patrimonio, de la situación financiera y de 
los resultados de la sociedad.

a.d) Comprenderán: Balance, Cuenta de Pérdidas y Ganancias, el estado de 
cambios en el patrimonio neto, el estado de flujos de efectivo y la Memoria. 
Cuando pueda formularse balance, estado de cambios en el patrimonio neto y 
memoria en modelo abreviado, el estado de flujos de efectivo no será 
obligatorio.

Responsabilidad: Limitada. Los socios no responden personalmente de las deudas 
sociales, la responsabilidad queda limitada a su aportación de capital.
Denominación Social: La razón social es libre, debiendo figurar necesariamente la 
indicación Sociedad Anónima o su abreviatura S.A. No se podrá adoptar una 
denominación idéntica a la de una sociedad ya existente.

Constitución: Mediante Escritura Pública. Deberán estar incluidos los estatutos de 
la Sociedad.
Registro Mercantil: Es obligatoria su inscripción y la publicación de ésta en el 

"Boletín del Registro Mercantil".
Régimen Fiscal: Estas sociedades tributan por el Impuesto sobre Sociedades al 

tipo del 35%. Derechos y Obligaciones de los Socios:

Los socios participarán de los beneficios de la sociedad en función del capital aportado y
en caso de emisión de nuevas acciones tendrán derecho preferente de suscripción. 

- También tendrán derecho a la cuota de liquidación según el capital 
desembolsado.

- Los socios podrán asistir y votar en las Juntas Generales, así como impugnar 
acuerdos sociales.

Administración de la sociedad:
Dos son los órganos encargados de la administración:
- Junta General de Accionistas: Órgano supremo de gobierno de la sociedad.

- Consejo de Administración o Administradores: Órgano ejecutivo de la 
sociedad, encargado de la gestión, administración y representación de la misma. 
Pueden ser personas físicas y jurídicas y no se requiere necesariamente que sean 
socios.

 Los Auditores de Cuentas deben verificar las cuentas anuales y el informe de 
gestión.



SECRETOS DE COCINA:

PERAS:

 Para que las peras duras maduren con mayor rapidez, 
póngalas en una bolsa de papel de estraza con una manzana dura, 
practique unos agujeros en la bolsa y manténgala en un lugar fresco. La 
manzana desprenderá gas etileno, que hará madurar a las peras.

 Puede utilizar el mismo truco para los melocotones y los 
tomates.

PESCADO:

 El pescado, una vez adquirido, debe limpiarse 
inmediatamente (desconfíe de los pescados puestos a la venta ya 
limpios). Luego, a no ser que se congele, hay que guardarlo en la parte 
más fresca del frigorífico y consumirlo lo antes posible.

POPIETA:

 Para preparar una popieta, debe rellenar una escalopa (o la 
pieza de carne elegida, cortada bien fina) con la farsa elegida, 
normalmente verduras. Luego se enrollará la carne sobre sí misma, 
atándola a continuación con un bramante o palillo para que el relleno no 
se escape durante la cocción. 

QUESO:

 Los quesos ricos en agua deben envolverse en un paño 
ligeramente humedecido.

 Los quesos frescos de consumo inmediato deben conservarse
a una temperatura de unos 2ºC, por ejemplo, inmediatamente encima / 
debajo del congelador.

 Los quesos maduros (más de tres meses de curación) pueden
conservarse en la parte central del frigorífico, entre 4º y 7º C.

 Los quesos ahumados se conservan muy bien en el cajón de 
la fruta.

 Cubrir bien el corte del queso con una lámina de papel de 
aluminio o de plástico para evitar la pérdida de humedad.

 Si se quiere conservar un queso entero, es conveniente 
envolverlo cuidadosamente en papel encerado.

 Es conveniente sacar los quesos del frigorífico con tiempo 
suficiente para que recuperen la temperatura ambiente antes de 
consumirlos.



Protección solar:
Pautas a seguir:
-No tomar el sol en las horas centrales del día, es decir entre las 12:00 y las 
17:00 horas.
-Utilizar crema solar durante todo el año con  un factor de protección solar 
(SPF, llamado así por sus siglas en inglés) mínimo de 30, que se debe de 
elevar a 50 durante las estaciones de primavera y verano, cuando los índices 
de radiación son mayores.
-Aplicar la crema foto protectora media hora antes de la exposición solar y 
reaplicar cada dos horas y después de cada baño.
-No exponer al sol a los menores de tres años (principalmente porque sus 
sistema inmunológico cutáneo no es todavía maduro y puede hacer una 
protección eficiente por el daño que puede provocar la radiación solar).
-Utilizar gorros y sombreros, para proteger las zonas de la cara, cabeza y 
ropa holgada y ligera que cubra también las extremidades en los meses de 
más sol. también es importante proteger los ojos con gafas de sol 
homologadas.
Para la elección de un buen filtro solar:
Este no debe solo de proteger de los rayos UVB (los que provocan daños 
sobre la piel, como las quemaduras), Más bien debe proteger incluso de los 
rayos UVA (que son los que provocan daños en el DNA de la piel, los vasos 
sanguíneos, las células y los tejidos).
Se recomienda escoger filtros físicos, no químicos e inorgánicos que reboten 
los rayos UV antes de que sean absorbidos por la piel. este tipo de filtros son 
llamados SunBlock.
Evitar los filtros solares que contengan PABA en su formulación, porque el 
ácido paraaminobenzoico puede causar daño celular y hay una mayor 
incidencia de alergias relacionadas con el uso del PABA y sus derivados.
Deben de ser productos estables ante el calor (foto  estables).
Se aconseja escoger productos de aplicación sencilla y cómoda para fomentar
la reaplicación con frecuencia del filtro solar.
Tener cuidado con los protectores secundarios, sobre todo aquellos que 
incluyen reclamos publicitarios sobre protección solar pero su cometido 
principal no es proteger la piel del sol.
Los filtros solares deben de incluir en su formulación filtros biológicos que 
no son filtros solares como tal, sino agentes anti oxidantes que actúan en 
sinergia con los filtros de la fórmula evitando la formación de radicales libres
y potenciando el sistema inmunológico de la piel. Las vitaminas A,C y E 
entre otros son las más utilizadas, tienen propiedades  antirradicales y actúan 
contra el envejecimiento cutáneo y los cánceres de piel fotoinducidos.



Lo último en formulación es incorporar activos para la protección y 
reparación del ADN (DNA-Protect), a través de enzimas que han sido 
aisladas de microorganismos extremófilos y cumplen funciones de reparación
del ADN dañado por los rayos UV.
Los protectores solares caducan. Con el paso del tiempo, sus componentes se
van degradando como en cualquier otro producto. Por esta razón no es 
conveniente utilizar fotoprotectores abiertos de un año atrás, ya que eso 
devalúa el factor de protección. Por este motivo la protección no será 
completa, y se estará en riesgo de sufrir los nocivos efectos de la radiación 
solar.
Es importante reaplicar el filtro solar cada 2-4 horas. El SPF o dosis-
dependiente, es decir, que para conseguir el SPF que pone en el envase se 
debe usar una cantidad de producto igual a la que se usa para determinar que 
el producto en dicha cantidad nos provee del SPF que pone en el cartonaje, 
de lo contrario, no conseguiremos dicho SPF.
Protección todo el año:
Es importante usar foto protección durante todo el año porque, 
independientemente del tiempo, la incidencia del sol en la piel se produce 
todos los días. Da igual que haga frío o calor, los rayos solares tienen el 
mismo efecto.
En verano las precauciones deben de ser mayores por la sencilla razón de que
hay más tiempo de sol y mayores posibilidades de estar expuesto, pero eso 
no quita de que en otras épocas del año, nos podamos despreocupar, sobre 
todo en el caso de hacer actividades al aire libre.
Después del sol:
Se recomienda beber 2 litros de agua para reparar y prevenir la sequedad de 
la piel.
Sobre la comida, comidas ricas en betacarotenos que son los precursores de 
la vitamina A.
Utilizar antioxidantes como la vitamina C y E a nivel tópico, sin olvidar las 
vitaminas del grupo B.
Evitar el uso de sustancias sobre la piel, que dan falsa sensación de 
hidratación como las ceras, siliconas, vaselinas, etc…
Aportar al organismo minerales como el selenio y el zinc.
El selenio está presente en la carne, marisco, cereales integrales, huevos, 
pescado, verduras y frutas, este mineral tiene una acción antioxidante y 
activa la regeneración celular.

Por otro lado el zinc abunda en pescados, carnes cereales 
integrales, legumbres y huevos. Este mineral es antioxidante y favorece 
la renovación celular dando elasticidad y tonicidad a la piel. 



 (Dedicada a todos esos labriegos sencillos de mi pueblo y que hoy ya no están) 

"Manos sucias"

 ¡Benditas manos, grandes, toscas, sucias, feas arrugadas renegridas por el sol!  
Manos que el agua de los ríos disfrutaban su calor,

manos sudadas recogiendo el grano de oro u ordeñando en un peñón. 

Manos fuertes que hoy empuñan un bordón, que labraron con ahínco los terrenos
bajo el sol que les quemaba. 

Algunas otras temblorosas por las gripes sin remedio en ese entonces, llenas de cayos como lija
del arado o el mecate de un caballo relinchero. 

¡Benditas manos! ¡Benditas manos que mis nalgas castigaron y me hicieron todo un hombre
responsable! 

Benditas manos que una pala la forjaron que tomaron un cuchillo abriendo trillos de mi gran
Villa Colón. 

Sabia de vida nos heredó el viejo hombre con su ejemplo, no importó la tosca piel cuando mi
rostro acarició, fué para mi como la más fina caricia angelical que hoy anhelo. 

Fueron tus manos el reflejo de los años que llevaron alimento, ese alimento de verduras, de
chayotes de frijoles aporreados húmedecidos del sudor... 

¡Ay de esos viejos que ya no están! 

Clara Sánchez 
Representante del ICI Coordinadora del 
Conglomerado Cultural Perú-Internacional de Perú 



Recetas Hipertensión:
Por ración: Calorías 204, Carbohidratos: 37 gr, Proteínas: 5 gr, Grasas: 4 gr, 
Fibra: 1,6 gr, Sodio: 1,4 mg.
Ingredientes:Harina 500 gr. Levadura fresca 30 gr. Azúcar ½ cucharada.
Aceite de soja 2 cucharadas. Agua tibia 300 ml, Más o menos.
Cebollín picado 4 cucharadas. Perejil picado 4 cucharadas.
Dientes de ajo 2. Curry en polvo ½ cucharada.
Preparación:
Colocar en un tazón la harina, desgranar por encima la levadura y espolvorear 
con el azúcar. Hacer un hueco en el centro y verter allí el aceite.
Comenzar a mezclar desde el centro hacia afuera mientras se añade poco a 
poco el agua tibia.
Seguir uniendo hasta conseguir una masa húmeda pero no pegajosa.
Amasar sobre la encimera apenas enharinada hasta que resulte lisa y elástica.
Después formar un bollo, colocarlo dentro de un tazón limpio y tapar  con film 
transparente.
Debemos dejarlo fermentar hasta que su volumen aumente al doble.
Con ayuda de un rodillo extender la masa sobre una superficie enharinada, 
formando un rectángulo de 5 mm de espesor.
Esparcir por encima el cebollín, el ajo picado y el cebollín.
Luego enrollar ajustando bien.
Colocar el rollo sobre una bandeja, un poco untada de aceite y cubrir con film 
transparente y dejar otra vez fermentar hasta que duplique su volumen.
Después espolvorear con el curry la superficie del pan.
Cocinar en el horno precalentado a 180ºC alrededor de 35 minutos, hasta que 
el pan esté cocido y la corteza se note crujiente…
Nota: los jardineros recomiendan cortar con frecuencia las hojas del cebollín 
para que las nuevas crezcan con más fuerza….
Milhojas de pescado con salvia:
Por ración: Calorías: 314, Carbohidratos:22 gr, Proteínas: 43 gr, Grasas: 6 gr, 
Fibra: 2,3 gr, Sodio: 162 mg.
Ingredientes: Puerros 4. Zanahorias 2. Patatas medianas 2. Filetes de 
lenguado 800 gr. Salvia picada 2 cucharadas. Aceite de soja 1 cucharada.
Preparación:
Desechar las hojas verdes de los puerros y cortar la parte blanca en rodajas 
finas.Cortaren láminas las zanahorias y las patatas y reservar por separado.
Cocinar los puerros en una sartén sin nada de grasa hasta que estén tiernos y 
dorados.
Forrar con papel encerado la base de un molde para terrina.
Colocar dentro, en capas alternadas: pescado, salvia, puerros, zanahorias y, 
por último la patata.
Presionar con las manos y rociar con el aceite.
Después hornear a 180ºC durante 35 minutos, hasta que las patatas estén 
cocidas y doradas.
Retirar del horno y dejar reposar 5 minutos y desmoldar sobre una bandeja o 
fuente.
Quitar el papel y servir en frío o en caliente.

Nota: Aunque lo más común es que no  supere los 50 cm, la salvia puede llegar a 
alcanzar hasta un metro de altura…



-San Agustín-
La puerta de entrada de Aragón, San Agustín recibe a todos
los que entran en aragón por la A-23, la autovía mudéjar y 
entrán también en la Comarca de Gúdar-Javalambre.
Sentado sobre una elevación a 959 metros de altitud sobre 
el nivel del mar, en plena llanura de la depresión del  
Mijares, tiene como las más emblematicas edificaciones su 
iglesia de estilo barroco a su patrón San Agustín del siglo 
XVII, en su término existen diversas ermitas, pintorescas 
aldeas y Masías numerosas.
Al norte del término municipal está situado el Cañon del 
Mijares donde el río se hunde en una garganta de paredes 

verticales de más de 100 metros de altura.
A dos kilómetros del pueblo está situada la ermita de Pradas. Está es parte de un 
conjunto monumental e histórico.
La ermita es de estilo gótico primitivo con techumbre de madera que posee de un 
porche para el descanso de los caminantes que suelen participar en sus romerías ya 
seán las de las fiestas mayores que se celebran la última semana de agosto o la 
tradicional romería de Pradas que se celebra el 22 de mayo o en su defecto el 
domingo más cercano a ese día.
El conjunto de Pradas es dominado por los restos de su castillo que en su día fue del 
Barón de Escriche, fortificación medieval practicamente en ruinas a día de hoy, desde
el castillo en la antigüedad había un pasadizo para poder abastecer agua del río 
Maimona al castilo hoy en día este pasadizo ya no existe, pero del castillo todavía se 
conserva un torreón bastante bien conservado.
No podemos dejar de nombrar el puente sobre el río Maimona de tres ojos de medio 
punto. Junto a dicho puente existe un conjunto hidráulico de origen medieval 
compuesto por acequia, presa y víaductos que conducián el agua al molino del plano.
Paisajes de interés:

– en el paraje de Las fuentes: merendero, con parrillas para poder pasar un día de
campo en la naturaleza.

– Fuente y masía del Pozo de la muela (Para mi una de las mejores aguas del 
término).

– Fuente y merendero de la Canaleta.
– Fuente de la Carrasca.
– Pozo del Caballero.
– Alameda de Los Mases.
– Museo de las masías ubicado en la Masía del Mas

Blanco.
– Puente de la Fonseca, situado al limite del Pueblo

con Rubielos de Mora.
– El Palacio (masía perdida en las hoces del Mijares).
– Los peiros de la Loma (Masía desde la cual se divisa

una preciosa vista del valle del río Mijares, Olba y alguno  de sus barrios).



Monumentos:
– Ermita del Loreto del 1629.
– ermita de San Agustín del siglo XIV, de estilo gótico-mudéjar.
– Iglesia de San Agustín, del siglo XVII, de estilo barroco.
– Ermita de la Virgen de Pradas del siglo XV de estilo gótico.
– Masías y Barrios de San Agustín:La Alameda, La Casa del Amarillo, Corral de 

la Anastasia, Más de Andrés, La Casa de Anselma, Casa de Antona, La 
Ardachera, La Batista, Casa de Calpe, Mas de Caparra, La Carrasca, Casa de 
Carrasco,  La Carrasquica, Las Casas(Central Eléctrica), El Cerrito Viejo, El 
Corral Nuevo, La Coscoja, El Covacho, La Fuenseca, Mas de Górriz, El 
Hocino, La Loma, Mas de Marín,  La Huevatera, Juan Din, El Molino de la 
Hoz, El Molino del Plano, Casa Morrete, Mas de Morte, Los Olmos (Los 
Morte),  Mas de Mosen Pedro, Mas de Pastores, La Perellanía, Mas de Pradas, 
El Puntal, La Rebaileta, Mas de Salas, Casa del Sastre, La Solana, El Tamboril,
La Tejería, La Venta, La Ventica, Más de Vidal, Mas de Zurita,  La Cerrada, 
Los Baltasares, El Cerrito, Los Peiros de la Loma, El Masico, Casa Bolea, 
Collado Royo, El Pozo de la Muela, El Caballero, La Venta del Lobo, Los 
Mases, El Tarín Nuevo, El Tarín Viejo, El Mas Blanco, La García, El Palacio 
encantado, Casa Gausa, 
Muchas de ellas hoy en día solo son ruinas y recuerdos del esplendoroso 
pasado de San Agustín, Cuenta la leyenda del pueblo que alguien en su día lo 
perdió en una partida de cartas y de verdad que no sabe lo que perdió.
Piensa que cuando entras en Aragón por la autovía Mudejar, sal de la autovía 
en la salida de San Agustín, pero ten en cuenta que lo bueno se hace esperar, 
pues de esa salida hasta el pueblo todavía tienes que hacer dos kilómetros, no 
dudes en hacerlos pues descubriras un precioso pueblo la puerta de entrada en 
Aragón, seguramente te enamorará como me paso a mi y a mucha otra gente 
años atrás.

– Multiservicio rural Teléfono: 633 70 31 58.
En verano este establecimiento está abierto todos los días en el siguiente horario:
de 10:00 a 14:00 horas y de 18:00 a 20:00 horas, ven a conocerlo...



– Pero si vienes ven y quedate a dormir porque aunque el pueblo parezca 
pequeño en su término tiene lugares maravillosos dignos de ser visitados y no 
solo una vez, de verdad.
Si quieres dormir y buen comer en San Agustín, ven:

–  Bar-restaurante-pensión San Agustín, plaza mayor nº8, Teléfono: 639 85 44 
47.

– La casa Rural Fuster, calle Virgen de Pradas nº7 , Teléfono:687 34 93 28.(la 
casa rural cuenta con un espacio para hacer barbacoas y cenar a la luz de la 
luna impresionante de verdad).

Casa rural con dos apartamentos : Las Encinas y Los Robles

https://www.facebook.com/102081437854869/posts/san-agustin-
teruel/102160941180252/ 

Casa Fuster puede alojar a 16 personas, en dos apartamentos con

capacidad para 8 huespedes cada uno , Las Encinas y los Robles.        

Disponemos de GEL HIDROALCOHOLICO a la entrada de la casa.  

Cada apartamento es DESINFECTADO a la entrada y salida de los

huéspedes.                                                                                                                                  

Los apartamentos NO SE COMPARTEN con otros huéspedes. Puedes alquilar la casa 

completa, por apartamentos o por pesonas con un mínimo de 2 personas.Os ofrecemos 

garaje gratuito para 3 coches ,así como una barbacoa ubicada en un patio privado con jardín 

y leña gratuita.                                                                                                                       

ATENCIÓN : SEMANA SANTA, NOCHE VIEJA Y PUENTES NACIONALES LA 

OCUPACION MÍNIMA ES DE 8 PERSONAS POR APARTAMENTO.                                

Casa Fuster esta inscrita en el registro de casas rurales de Turismo del Gobierno de Aragón 

con el número : CR-TE-735 con el distintivo de 3 espigas categoría superior. San Agustín es

un pueblo pequeño, pero acogedor , donde os recibiremos con los brazos abiertos para que 

podáis pasar unos días inolvidables en familia o con amigos , tanto si buscáis tranquilidad y 

descanso , como si buscáis actividades en una comarca inigualable ya que por algo San 

Agustin es la Puerta de Aragón.                                                                                                 

Los dos apartamentos cuentan con cocina comedor de 40 metros cuadrados ideal para poder 

estar todo el grupo junto, cocina totalmente equipada , salón con su propio mobiliario y 

estufas de leña, cuatro habitaciones de matrimonio una de ellas con chimenea y tv en la 

habitación , cuatro habitaciones dobles y cuatro cuartos de baño completos.                           

Casa Fuster esta situada en un enclave ideal ,a tan solo 3 kilometros de la autovía -23, a 50 

https://www.facebook.com/102081437854869/posts/san-agustin-teruel/102160941180252/
https://www.facebook.com/102081437854869/posts/san-agustin-teruel/102160941180252/


minutos de Valencia, Teruel a 30 minutos, Albarracín a una hora. Las pistas de esquí de 

Javalambre y Valdelinares las tenéis a 1 hora .                                                                          

Disponemos de biciletas para que podais hacer rutas por las numerosas pistas que tiene el 

pueblo o por la Vía Verde de Ojos Negros que se encuentra a tan solo 4 km del pueblo.         

En el pueblo tenemos una piscina municipal abierta desde julio hasta septiembre, así como 

un bar un multiservicio y un gimnasio propiedad del ayuntamiento:  Casa Fuster.avi 

Fuera del pueblo, también puedes dormir en plena naturaleza:

– V.T.R.Casa Regina (Superior), Masía Collado Royo, Teléfono: 636 59 11 59.

 Masía Collado Royo Masía Collado Royo es una aldea abandonada en los años 50 y 
totalmente reconstruida. Está situada a unos 1000 metros de altitud entre las sierras de 
Gúdar y Javalambre en un entorno privilegiado y además ha sido recientemente calificada 
como CATEGORÍA SUPERIOR por la Dirección General de Turismo de la DGA.

Masiacolladoroyo.com

V.T.R.Casa de la Maestra (Superior), Barrio Collado Royo , Teléfono: 636 59 11 59.

                                                                                                                  

– Hotel la Escuela (III estrellas), masía urbanización Mas de Pastores s/n, 
Teléfonos: 664 69 67 85/902 73 42 10.

Este es el lugar al que yo me vine y en el cual he pasado los momentos más
felices de mi niñez, mi juventud y lo que me quede por pasar. Logicamente

aunque de nacimiento yo sea Catalan. Mi Tierra es Esta Tierra...

https://drive.google.com/file/d/1fAkopbuLew1B13GpIqza0LZ6FbKFT9qj/view?usp=drive_web
https://drive.google.com/file/d/1fAkopbuLew1B13GpIqza0LZ6FbKFT9qj/view?usp=drive_web


R E C A R T O G R A F Í A S
volviendo a poner la x en el mapa

Museo de las Masías y de la memoria rural:
(Mas Blanco, San Agustín, Teruel).
Para horarios y fechas: consultar la página web.
www.recartografias.es/museo.
Recartografias@gmail.com.
(El Museo de las masías y de la Memoria Rural es el resultado de 
cuatro años de trabajo de la asociación Recartografias.
Un museo al aire libre y dinámico:
El museo cuenta con ocho espacios repartidos en el barrio del Mas 
Blanco, en San Agustín:
La casa de la maestra, la escuela, el horno comunal, el edificio de la
prensa o cubo, la bodega, el aljibe y un refugio y puesto de mando 
de la Guerra Civil.
No se trata de un museo convencional, sino de un espacio vivo en 
el que se muestran diversos aspectos de la vida en las masías y de 
la cultura masovera, así como episodios  históricos de importante 
transcendencia como la guerra civil, la posguerra y sobre la 
situación del medio rural.
Además se pretende crear un espacio de encuentro, trabajo, 
investigación y divulgación sobre la naturaleza y el propio medio 
rural.

mailto:Recartografias@gmail.com
http://www.recartografias.es/museo
http://recartografias.es/
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El Museo de las Masías y de la Memoria Rural de Mas Blanco es un
un museo al aire libre que muestra cómo era la vida de los 
masoveros o habitantes de las masías, el hábitat disperso de 
montaña característico de Teruel, así como de muchos otros 
territorios de Aragón, Valencia y Catalunya. Además de aspectos 
básicos en la vida de los masoveros como la agricultura de secano, 
la vendimia, la sanidad o las escuelas rurales, el museo repasa la 
historia de los masoveros
con episodios convulsos y
trágicos como la Guerra
Civil, la posguerra o la
década de los años 60,
del gran éxodo rural.

El museo está ubicado
físicamente en una
masada o barrio
masovero: Mas Blanco, en
el término municipal de
San Agustín (Teruel), en
una zona rodeada de
campos de secano y de
bosque de quejigo, en un
conjunto de ocho edificios
e hitos en el que se incluyen la escuela, el horno comunal o la casa 
de la maestra. Cada edificio está dotado con paneles de forma que 
la visita se puede realizar por libre.

Además de visitar el Museo de las Masías y de la Memoria Rural, 
desde Mas Blanco puedes hacer estupendas excursiones y senderos
a diversos lugares de interés como el Pozo la Muela, el Mijares o 
varias masadas vecinas.

Puedes visitar Mas Blanco y su museo por libre o con visita guiada 
los sábados a las 12h. Comenzamos la temporada el 7 de marzo de 
2020 con visitas cada quince días, el primer sábado y último 
domingo de cada mes. No obstante, si deseas venir en otra fecha 
puedes concertar una visita escribiendo un correo 
a recartografias@gmail.com.

Para visitas de escolares o grupos de más de diez personas, por 
favor escríbemos un correo a recartografias@gmail.com y 
estaremos encantados de atenderos.
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Poesía:

Grietas en las paredes
de las cuales salen gusanos

que a la piel se pegan
como garrapatas.

No te puedes librar de ellos
ellos formán parte de  tu vida

te la roban poco a poco
te quitan la respiración.

Poco a poco
cada segundo que pasa
se llevan una parte de tí

hasta el alma 
y el ser.

Te intentaran robar
pero no pueden hacer nada
cuando llegan al corazón

de un ser puro.
Tropiezan con el 

una y otra vez con 
la misma piedra

y siguen intentando,
por todos sus medios.

Minar
torpedea
o destruir

esa verdad.
Con mentiras

medias verdades 
que solo existen 

en sus perversas mentes,
mentes retorcidas

sin luz apenas
que los ilumine

o que les acompañe
en el tormentoso camino
camino que han escojido.

Por libre elección.
Hasta que cuando 

descubren que están solos
que sus mentiras ya no

engañan a nadie,
salvo eso sí a ellos mismos

que tan solo vivián
por y para ella

y cuando al final 
de su camino de 

vacía  vida.
Todo lo que les rodea
está como ellos vacío.
Regresan a sus grietas

a vivir su oscura
vacia y ruín vida...
3-07-2.020 mañana

Antonio Jose Caralps Sobrera.



Tierra de idas y de venidas  

David Pellicer
PARTE 1

Esta Ruta que os voy a ir  proponiendo a lo largo de diferentes

entregas  , la podemos realizar en coche, Moto o Bici y recorre la parte Oeste de la comarca del 

Jiloca a caballo entre las provincias de Teruel y zaragoza. Ya en los límites de Guadalajara.

Esta condición de tierra de frontera, de límite entre regiones y reinos, de paso de caminos, de 

encuentros y de partidas, siempre estuvo en permanente estado de alerta, y esta es su principal 

característica.

En nuestro trayecto nos introduciremos en un mundo mágico de atardeceres luminosos y de 

naturaleza seductora y la cual evoca las contiendas que marcaron el límite de reinos y de pueblos.

En este recorrido destacan las construcciones de carácter civil y religioso, como iglesias, ermitas, 

castillos y casas solariegas, además de los característicos peirones, construcciones dedicadas a 

la advocación de los santos y cuyo fin es guiar al caminante a lo largo del trayecto.

En su patrimonio natural no podremos pasar por alto los Montes de rodeno, las parameras de 

Blancas, La laguna de Gallocanta, el paraje de aguallueve y la rivera del Río Jiloca . Lugares 

donde podremos contemplar la naturaleza en su pleno esplendor.

ME ACOMPAÑAS ???

.donde las duras condiciones climáticas han dado lugar a un extenso territorio 

estepario donde se cobijan y alimentan múltiples aves migratorias y donde 



encontraremos Milenarias Sabinas.la laguna de Gallocanta, la mayor Laguna de 

agua salada de la Península ibérica a la que acuden año tras año cientos de 

especies de aves, siendo la Grulla la más conocida.

Nuestro Punto de Partida será la población turolense de Peracense, situada a 54 km. de 

la capital y cuya rojiza arquitectura realizada en su mayoría con piedras de rodeno, no 

deja de sorprender al viajero. En esta población es muy aconsejable darse un paseo e ir 

descubriendo sus encantadores rincones. Muy cerca de la localidad encontraremos una 

Carrasca Milenaria de espectaculares dimensiones.                                                            

Desde aquí tomaremos dirección a su castillo, en el camino ya empezaremos a disfrutar 

de las formaciones rocosas de su entorno y de pronto la silueta escarpada de esta 

fortaleza nos sorprenderá.

El castillo de Peracense Quizá sea uno de los lugares más emblemáticos de la Provincia

de Teruel. Asentado en una prolongación rocosa de rodeno hace que fuese un enclave 

defensivo de primer Orden.

realizar una visita a su interior es uno de las visitas imprescindibles que tenemos que 

hacer si viajamos a Teruel .

Su situación geográfica lo convierte también en un excelente mirador donde veremos en 

su plenitud el valle del Jiloca. Lugar donde, más tarde, terminaremos nuestra ruta.

En sus alrededores os aconsejo subir hasta el mirador de los  “Panderones” donde 

podremos realizar la mejor fotografía del castillo con el valle al fondo



 

Nuestra siguiente parada será Ródenas. Precioso pueblo con un encanto especial en

todos sus rincones. Las casas de color rojizo de rodeno convierten a Rodenas en una 

visita obligatoria para los visitantes de la Sierra de Albarracín.

Rodenas presenta una perfecta simbiosis entre la piedra de rodeno utilizada en sus casas

y el entorno que rodea el pueblo. En sus calles se conservan también algunas bellas 

casonas de los siglos XIII a XVII. La cisterna o aljibe musulmán es quizá la obra más 

emblemática del pueblo, un ejemplar único que se remata con una torrecilla coronada por 

un cupulín de hierro.                                                                                                               

En su entorno podemos disfrutar de un paraje natural único y adentrarnos en él a 

descubrir la cantidad de petroglifos que hay en la zona.

En el Camino pasaremos por Villar del salz, encontrándonos uno de los peirones más 

bellos de la comarca del Jiloca.                                                                                             

Aquí destaca también la casa consistorial por su atípica construcción, y junto a ella, La 

lonja- trinquete.



Ahora es el momento de adentrarnos en la llanura y viajar a una época gloriosa.
Ojos negros esconde un rico pasado industrial y buena muestra de ello son los barrios 
mineros que encontramos en el camino (del centro, del hospital y la relojería) 
Aquí aún se pueden ver majestuosas construcciones que nos dan una idea de su 
esplendoroso pasado

Os recomiendo , una vez pasado el barrio Minero,y antes de llegar a la población 
desviarnos unos pocos metros hacia las salinas reales.una instalación industrial muy 
interesante, desde un punto de vista de la naturaleza y como antiguo elemento etnológico.

Otro de los elementos que nos sorprenderán será cruzarnos con un molino de viento. 

Recientemente restaurado y el cual es posible visitar si previamente hacemos una 

petición en el ayuntamiento.

Dejando ya la zona montañosa nos adentraremos en las parameras de Blancas.

Aquí las duras condiciones climáticas han dado lugar a un extenso territorio estepario 

donde se cobijan y alimentan múltiples aves migratorias y donde encontraremos 

Milenarias Sabinas.                                                                                                                 

Por lo tanto es un buen lugar para disfrutar de los paisajes que nos ofrece el camino.         

Esta zona fue primera línea defensiva de la frontera con Castilla y  la mayoría de las

Iglesias sirvieron de fortaleza o fueron construidas sobre restos de castillos.                       

EN estas Poblaciones ( Blancas, Odón y Bello ) podremos admirar numerosos ejemplos 

de casas solariegas con una arquitectura típica Aragonesa                                                   

Y llegamos a Nuestro destino de hoy                                                                                     

La Laguna de Gallocanta se encuentra situada en el fondo de una cuenca endorreica, 

entre las Provincias de Teruel y Zaragoza, y es Considerada la laguna natural de agua 

salada más Grande de la península ibérica.                                                                           

Fue declarada Zona de especial protección para las aves y refugio de fauna silvestre.

https://www.carreteraymanta-travel.online/provincia-de-zaragoza-turismo/
https://www.carreteraymanta-travel.online/provincia-de-teruel-turismo/


Aquí se pueden observar más de 200 especies de aves diferentes, destacando la Grulla 

común que utiliza esta laguna como área de descanso en sus migraciones anuales, 

siendo miles y mil.es las que la visitan en la temporada de Octubre a Marzo. que es la 

mejor época para observar las grullas en la laguna de Gallocanta.

Desde Bello, podemos dirigirnos hacia Tornos no sin antes pasar por el centro de 

interpretación que se encuentra a medio camino , Aquí podremos comprender de una 

forma didáctica y amena todo lo relacionado con esta reserva Natural protegida.

Una vez en Tornos podemos admirar sus bellos peirones y dirigir nuestro camino hacia 

Berrueco y Gallocanta

Es en este punto donde os aconsejo terminar nuestro primer dia de viaje ya que en su 

entorno disponemos de alojamiento en cada una de las poblaciones que la rodean 

dispuestos para  dar cobijo al viajero. 

Y el principal motivo es por que desde aquí podremos disfrutar, al finalizar el día, de uno 

de los atardeceres más espectaculares de Aragón. Acompañados, en época de migración,

por el cacareo de las grullas mientras llegan al dormidero al finalizar el día. 

Convirtiendo este Momento en Uno de los Más hermosos espectáculos que nos puede 

ofrecer la Naturaleza.

ENLACES A VÍDEOS RELACIONADOS CON LA RUTA :

RUTA : https://youtu.be/ofp70AQQSr0

RÓDENAS : https://youtu.be/EsfxVGZxJOQ

LAGUNA DE GALLOCANTA : https://youtu.be/YkLWHGzMNOM

RUTA POR LA LAGUNA DE GALLOCANTA : https://youtu.be/-GYAKaiqzHY

https://youtu.be/-GYAKaiqzHY
https://youtu.be/YkLWHGzMNOM
https://youtu.be/EsfxVGZxJOQ
https://youtu.be/ofp70AQQSr0


     EL     TRIGO  por Paco Martín Velert.

Trigo (Triticum spp) es el término que designa al conjunto de cereales, tanto
cultivados como silvestres, que pertenecen al género Triticum; son plantas anuales
de la familia de las gramíneas, ampliamente cultivadas en todo el mundo. La
palabra trigo designa tanto a la planta como a sus semillas comestibles, tal y como
ocurre con los nombres de otros cereales.

El trigo (de color amarillo) es uno de los tres granos más ampliamente producidos globalmente, 
junto al maíz y el arroz, y el más ampliamente consumido por el hombre en la civilización 
occidental desde la antigüedad. El grano del trigo es utilizado para hacer harina, harina integral, 
sémola, cerveza y una gran variedad de productos alimenticios.

La palabra «trigo» proviene del vocablo latino triticum, que significa ‘quebrado’, ‘triturado’ o 
‘trillado’, haciendo referencia a la actividad que se debe realizar para separar el grano de trigo de la 
cascarilla que lo recubre. Triticum significa, por lo tanto, "[el grano] que es necesario trillar [para 
poder ser consumido]"; tal como el mijo deriva del latín milium, que significa "molido, molturado", 
o sea, "[el grano] que es necesario moler [para poder ser consumido]". El trigo (triticum) es, por lo 
tanto, una de las palabras más ancestrales para denominar a los cereales (las que se referían a su 
trituración o molturación).

El trigo tiene sus orígenes en la antigua Mesopotamia. Las más antiguas evidencias arqueológicas 
del cultivo de trigo vienen de Siria, Jordania, Turquía e Irak. Hace alrededor de 8 milenios, una 
mutación o una hibridación ocurrió en el trigo silvestre, dando por resultado una planta tetraploide 
con semillas más grandes, la cual no podría haberse diseminado con el viento. Existen hallazgos de 
restos carbonizados de granos de trigo almidonero (Triticum dicoccoides) y huellas de granos en 
barro cocido en Jarmo (Iraq septentrional), que datan del año 6700 a. C.

El trigo produjo más alimento al ser cultivado por iniciativa de los seres humanos, pues de otra 
manera éste no habría podido tener éxito en estado salvaje; este hecho provocó una auténtica 
revolución agrícola en el denominado creciente fértil. Simultáneamente, se desarrolló la 
domesticación de la oveja y la cabra, especies salvajes que habitaban la región, lo cual permitió el 
asentamiento de la población y, con ello, la formación de comunidades humanas más complejas, 
como lo demuestra también el surgimiento de la escritura, concretamente la escritura cuneiforme, 
creada por los sumerios, y, por tanto, el principio de la historia y el fin de la prehistoria. (véase: 
Historia del pan).

La agricultura y la ganadería nacientes exigían un cuidado continuo, lo que generó una conciencia 
acerca del tiempo y las estaciones, obligando a estas pequeñas sociedades a guardar provisiones 
para las épocas menos generosas, teniendo en cuenta los beneficios que brinda el grano de trigo al 
facilitar su almacenamiento durante temporadas considerables.

La semilla de trigo fue introducida a la civilización del antiguo Egipto para dar inicio a su cultivo en
el valle del Nilo desde sus primeros periodos y de allí a las civilizaciones griega y romana. La diosa 
griega del pan y de la agricultura se llamaba Deméter, cuyo nombre significa ‘diosa , su equivalente
en la Mitología romana es Ceres, de donde surge la palabra «cereal».

El consumo del trigo y de pan en el Imperio romano revistió una gran importancia que también se 
confirma en la Biblia, ya que de acuerdo con las traducciones más exactas es posible contar en su 
texto 40 veces la palabra «trigo», 264 veces la palabra «pan» y 17 veces la palabra «panes», 
acepciones estas últimas que pueden referirse a pan de trigo o pan de cebada (como era común en 
aquella época), aunque en las citas bíblicas son frecuentemente utilizadas para referirse al concepto 
más amplio del conjunto de cosas que se requieren para vivir, como en la expresión «ganarse el 
pan». En la parábola del sembrador se hace referencia a la adulteración de los granos, comparando 
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el trigo (la bondad) con la cizaña (la maldad).

Hasta el siglo XVII no se presentaron grandes avances en los métodos de cultivo y procesamiento 
del trigo. En casi toda Europa se cultivó el grano de trigo, aunque en algunas regiones fueron 
preferidos el centeno y la cebada (especialmente en el norte). La invención del molino de viento 
generó una nueva fuente de energía, pero por lo demás no variaron los métodos de trabajo 
utilizados.

A finales del siglo XVIII se presentaron algunos desarrollos mecánicos en el proceso de molinería 
como aventadores, montacargas y métodos modernos para transmisión de fuerza, con lo cual se 
aumentó la producción de harina.

En el siglo XIX aparece el molino de vapor con rodillos o cilindros de hierro que representó un 
cambio radical en la molienda. El cultivo del trigo fue aumentando a la par con estos y muchos 
otros desarrollos tecnológicos que permitieron mejorar el rendimiento de la planta y llegar a 
diversas regiones del planeta como Norteamérica y Oceanía.

El mayor productor mundial de trigo fue por muchos años la Unión Soviética, la cual superaba las 
100 millones de toneladas de producción anuales. Actualmente China representa la mayor 
producción de este cereal con unas 96 millones de toneladas (16%), seguida por la India (12%) y 
por Estados Unidos (9%).

La planta

El trigo crece en ambientes con las siguientes características:

 Clima: temperatura mínima de 3 °C y máxima de 30 a 33 °C, siendo una temperatura óptima
entre 10 y 25 °C.

 Humedad: requiere una humedad relativa entre 40 y 70%; desde el espigamiento hasta la 
cosecha es la época que tiene mayores requerimientos en este aspecto, ya que exige una 
humedad relativa entre el 50 y 60% y un clima seco para su maduración.

 Agua: tiene unos bajos requerimientos de agua, ya que se puede cultivar en zonas donde 
caen precipitaciones entre 25 y 2800 mm anuales de agua, aunque un 75% del trigo crece 
entre los 375 y 800 mm. La cantidad óptima es de 400-500 mm/ciclo.

 Suelo: los mejores suelos para su crecimiento
deben ser sueltos, profundos, fértiles y libres de
inundaciones, y deben tener un pH entre 6,0 y
7,5; en terrenos muy ácidos es difícil lograr un
adecuado crecimiento.

La siembra en cultivos rotativos de trigo es muy benéfica
para los suelos ya que como la mayoría de las gramíneas
tiene raíces en cabellera, ayudando a mejorar la
estructura de los mismos, y proporcionando mayor
aireación, permeabilidad y retención de humedad.

Morfología

Ilustración morfología de la planta de trigo.

Las partes de la planta de trigo se pueden describir de la
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siguiente manera:

 Raíz

El trigo posee una raíz fasciculada o raíz en cabellera, es decir, con numerosas ramificaciones, las 
cuales alcanzan en su mayoría una profundidad de 25 cm, llegando algunas de ellas hasta un metro 
de profundidad. 

Hojas

Las hojas del trigo tienen una forma linear-lanceolada (alargadas, rectas y terminadas en punta) con 
vaina, lígula y aurículas bien definidas.

Inflorescencia

La inflorescencia es una espiga compuesta por un raquis (eje escalonado) o tallo central de 
entrenudos cortos, sobre el cual van dispuestas de 20 a 30 espiguillas en forma alterna y laxa o 
compacta, llevando cada una nueve flores, la mayoría de las cuales abortan, rodeadas por glumas, 
glumillas o glumelas, lodículos o glomélulas.

Tallo

El tallo del trigo es una caña hueca con 6 nudos que se alargan hacia la parte superior, alcanzando 
entre 0,5 a 2 metros de altura, es poco ramificado.

Hojas

Las hojas del trigo tienen una forma linear-lanceolada (alargadas, rectas y terminadas en punta) con 
vaina, lígula y aurículas bien definidas.

Inflorescencia

La inflorescencia es una espiga compuesta por un raquis (eje escalonado) o tallo central de 
entrenudos cortos, sobre el cual van dispuestas de 20 a 30 espiguillas en forma alterna y laxa o 
compacta, llevando cada una nueve flores, la mayoría de las cuales abortan, rodeadas por glumas, 
glumillas o glumelas, lodículos o glomélulas.

Granos

Los granos son cariópsides que presentan forma ovalada con sus extremos redondeados. El germen 
sobresale en uno de ellos y en el otro hay un mechón de pelos finos. El resto del grano, denominado
endospermo, es un depósito de alimentos para el embrión, que representa el 82% del peso del grano.
A lo largo de la cara ventral del grano hay una depresión (surco): una invaginación de la aleurona y 
todas las cubiertas. En el fondo del surco hay una zona vascular fuertemente pigmentada. El 
pericarpio y la testa, juntamente con la capa aleurona, conforman el salvado de trigo. El grano de 
trigo contiene una parte de la proteína que se llama gluten. El gluten facilita la elaboración de 
levaduras de alta calidad, que son necesarias en la panificación.

Genética

La genética del trigo es más complicada que la de la mayoría de las otras especies de plantas 
domesticadas. La especie del trigo es un poliploide estable, que tiene más de dos conjuntos de siete 
cromosomas. Tanto el Triticum durum como el Triticum turgidum evolucionaron como especies de 
tetraploides por el cruce natural de dos especies silvestres, Triticum urartu y una especie ahora 
extinta, Sitopsis. El trigo común del pan (Triticum aestivum) evolucionó como una especie de 
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hexaploide posterior hace aproximadamente 2000 años, después del cruce natural de Triticum 
turgidum y Aegilops taushii.

 El trigo escaña cultivada (Triticum monococcum) es Diploide (2n=2x=14 cromosomas).

 Los trigos Tetraploides (por ejemplo trigo durum) son derivados del almidonero silvestre 
(Triticum dicoccoides). El almidonero silvestre es el resultado de una hibridación entre dos 
hierbas silvestres diploides: Triticum urartu y una especie de hierba silvestre, Aegilops 
searsii o Aegilops speltoides. La hibridación que generó el almidonero silvestre ocurrió en 
tierra virgen, mucho antes de su domesticación.

 Los trigos Hexaploides evolucionaron en campos cultivados. Tanto el trigo dicoccoides 
como el durum hibridaron con otra hierba diploide silvestre (Aegilops tauschii) para crear 
los trigos hexaploides (cromosomas 6x), Triticum spelta y Triticum aestivum.

La heterosis o vigor híbrido ocurre en los trigos hexaploides, pero la semilla es difícil de producir 
en variedades híbridas cultivadas en una escala comercial como con las flores de maíz, porque las 
flores del trigo son completas y normalmente se auto-polinizan. La semilla híbrida comercial del 
trigo se ha producido utilizando agentes químicos hibridantes, reguladores del crecimiento de la 
planta que intervienen selectivamente con el desarrollo de polen, u ocurriendo naturalmente en 
sistemas masculinos citoplasmáticos de esterilidad. El trigo híbrido ha tenido un éxito comercial 
limitado en Europa (especialmente en Francia), en los Estados Unidos y en Sudáfrica

Clasificación

A nivel general, el trigo se clasifica de acuerdo a la textura del endospermo, porque esta 
característica del grano está relacionada con su forma de fraccionarse en la molturación, la cual 
puede ser vítrea o harinosa, y de acuerdo a la riqueza proteica, porque las propiedades de la harina y
su conveniencia para diferentes objetivos están relacionadas con esta característica. De esta manera,
se pueden mencionar las variedades de trigo: aestivum (candeal), aethiopicum, araraticum, 
boeoticum (escaña silvestre), carthlicum, compactum (club), dicoccoides (escanda), dicoccum 
(farro), durum, ispahanicum, karamyschevii, macha, militinae, monococcum (escaña cultivada), 
polonicum (polaco), repens, spelta (espelta), sphaerococcum, timopheevii, turanicum, turgidum, 
urartu, vavilovii y zhukovskyi.

Los trigos monococcum, dicoccum y spelta son vestidos, es decir, la lema y pálea forman una 
cubierta que permanece unida al grano después de la trilla.

Los trigos más importantes para el comercio son el Triticum durum (utilizado principalmente para 
pastas y sémola), el Triticum aestivum (utilizado para elaborar pan) y el Triticum compactum (se 
utiliza para hacer galletas

Consumo de trigo

El trigo generalmente es molido como harina para su utilización. Un gran porcentaje de la 
producción total de trigo es utilizada para el consumo humano en la elaboración de pan, galletas, 
tortas y pastas, otro tanto es destinado a alimentación animal y el restante se utiliza en la industria o 
como simiente (semilla); también se utiliza para la preparación de aditivos para la cerveza y otros 
licores.

[editar] Tueste o resecación

El grano de trigo puede consumirse con el tueste y tiene un sabor muy agradable, aunque su valor 
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nutritivo se reduce por el efecto del calor.

Este método de tratamiento consiste en retirar la humedad del grano de trigo proporcionándole calor
al fuego sobre piedras, para consumirlo directamente sin elaboración culinaria. También se suele 
moler el grano para hacerlo polvo seco antes de consumirlo en algunas regiones de Sudamérica. En 
el Tíbet se tuesta el trigo antes de molerlo.

Pan ácimo o sin levadura

Artículo principal: pan ácimo

El pan ácimo o pan sin levadura se elabora mezclando harina con agua y formando la masa a la que 
se le adiciona sal y se le da forma antes de someterla a temperatura alta. En la antigüedad se 
utilizaban piedras o cenizas calientes como fuente de calor, pero más tarde se implementó el uso del
horno.

Antes de conocer los métodos para fermentar la masa de harina de trigo, era muy popular el 
consumo de pan ácimo. En Arabia y el norte de África aún se elabora pan ácimo siguiendo los 
mismos procedimientos de hace muchos siglos. Los judíos elaboran un pan ácimo llamado Matzá, 
el cual se consume para conmemorar la salida de los israelitas de Egipto durante la celebración 
conocida como Pésaj. En la India y Pakistán se preparan unas tortas integrales ácimas sin levadura 
llamadas Chapatis. Otras variedades de pan ácimo elaboradas en Asia son los Paratha y los Puris, 
los cuales llevan algún aderezo especial. Podría también agregarse en esta categoría un pan típico de
Chile, al cual se le llama "tortilla", la cual se hace con harina, agua, sal, y grasa, y usualmente se le 
cuece en cenizas calientes (rescoldo), o en arena caliente.

En La Mancha son famosas las tortas cenceñas de pastor, imprescindibles para el guiso típico de los
gazpachos manchegos. En la artesanía popular, se trata de grandes tortas a base de harina, sal y agua
dispuestas sobre las mismas brasas y ceniza, con la ventaja de que este pan ácimo no se corrompe 
fácilmente en el zurrón de los pastores y labriegos durante los trasiegos de las largas estancias al 
aire libre.

Pan con levadura

Artículo principal: pan (alimento)

Variedades de pan.

La mayor evolución en la panificación se dio durante el 
antiguo Egipto, ya que ellos fueron quienes descubrieron 
el proceso de fermentación. Estos principios básicos no 
han cambiado en forma representativa a lo largo de la 
historia y el avance de los métodos de panadería consiste 
especialmente en la utilización de medios cada vez más 
tecnológicos para ella.

El fermento originario consistía en levaduras naturales. Las levaduras son diversos hongos 
microscópicos unicelulares que fermentan los hidratos de carbono en la masa de harina y agua 
produciendo diversas sustancias. Puede hacerse pan fermentado de cualquier clase de harina, sin 
embargo, si se quiere que la masa crezca y proporcione un pan poroso y ligero, la harina ha de tener
fuerza, lo cual en este caso es equivalente a tener capacidad para absorber el agua, esto depende de 
un mayor contenido de gluten y de la naturaleza de sus proteínas. La adición de sal influye en la 
actividad de las enzimas y en la estructura de la masa.

Algunos panes se elaboran con la adición de diversas sustancias químicas que le brindan a la harina 
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un tratamiento especial. Durante el siglo XVIII se utilizó el alumbre como aditivo de la harina en 
diversos países de Europa como Inglaterra, ya que su uso permite que el pan sea más blanco, tenga 
un mayor tamaño y presente una textura más blanda, sin embargo fue rechazada por los 
consumidores por el origen de esta sustancia, lo que produjo su prohibición. Más recientemente se 
han utilizado otras sustancias como el ácido ascórbico, el bromato potásico, el persulfato amónico, 
el fosfato monocálcico, el dióxido de cloro y el peróxido de benzoilo, los cuales provocan un 
envejecimiento artificial a la harina y mejoran las cualidades que convienen para la cocción.

El pan fermentado tiene muchas variedades en diversas regiones del mundo. En el mundo árabe, el 
pan más corriente es el Balady, que es redondo y aplastado y tiene un sabor particular ya que para 
fermentar la masa de harina de alta extracción se utiliza una porción de la masa anterior. También es
muy popular en Arabia el pan de Tannour cuyo aspecto es mucho más delgado, se utiliza harina de 
alta extracción aunque no es tan importante su contenido de gluten por lo que la harina de trigo 
suele mezclarse con otros cereales para su preparación.

Actualmente es generalizado en Norteamérica agregar leche en polvo a la harina para elaborar el 
pan, la cual influye en el sabor del pan y aporta nutrientes como lisina, calcio y riboflavina. En otras
regiones como Israel se suele adicionar harina de soya. En algunas partes de Europa la harina de 
trigo se mezcla con harina de centeno para la preparación del pan o bien, se puede utilizar 
solamente esta última ya que el centeno es el único cereal que también contiene gluten.

Cereales listos para consumir

La elaboración de productos a base de cereales listos para el desayuno ha obtenido una creciente 
importancia en los últimos años. Un gran número de ellos es elaborado a base del endospermo de 
trigo, maíz, arroz o avena. A veces el endospermo simplemente se rompe o se prensa y algunas 
veces se tuesta para dar cereales como harina o avena para ser cocinados antes de consumirlos.        

Los cereales denominados «listos para consumir» (ready to eat, RTE) han tenido una gran 
aceptación y popularidad entre los consumidores desde mediados del siglo XX. Para su elaboración 
se quiebra o muele el endospermo, convirtiéndolo luego en hojuelas mediante la compresión de las 
partículas entre rodillos. En el caso del trigo se hace casi siempre de granos enteros de trigo o de 
harina de alta extracción. Otras veces el grano molido se extruye para darle diferentes formas, o 
bien se conserva el endospermo intacto para que se le esponje, como en el caso del arroz. El cereal 
extruido con diversas formas, esponjado o en hojuelas se tuesta en un horno y debe secarse con el 
fin de adquirir su sabor tostado y su textura crujiente y quebradiza característica. En muchos casos, 
esto exige que el cereal sea desecado hasta una humedad del 3 a 5% en su forma final, lista para su 
consumo.                                                                                                                                                 

                                                                                                                                                    
El desarrollo de estos cereales surge a finales del siglo XIX cuando los médicos William Keith 
Kellogg y su hermano John Harvey Kellogg de la ciudad de Battle Creek (Estados Unidos), 
seguidores de las creencias adventistas de vida sana consistentes en abstención al alcohol, tabaco y 
carne, descubren el proceso de temperado en el trigo y posteriormente inventan un método de 
procesamiento de los cereales que incluye cocido, temperado, laminado y tostado del grano para 
obtener hojuelas tostadas, un alimento liviano que contrarrestaba las costumbres de aquella época 
de alimentos cargados de grasas. Inicialmente los cereales de los hermanos Kellogg solo se 
producían para la dieta alimenticia de los pacientes del hospital Battle Creek Sanitarium y 
posteriormente comienza a venderse a los consumidores en general en 1906, cuando es fundada la 
compañía The Battle Creek Toasted Corn Flakes Company (hoy The Kellogg Company), cuyo 
producto era muy reconocido porque el mismo Dr. W. K. Kellogg estampaba su firma en cada una 
de las cajas en las que se empacaba el producto y porque desde su origen se comenzó a 
comercializar con la sugerencia de servirlo en leche para su consumo. Actualmente otras industrias 
alimenticias como Quaker y Nestlé ofrecen variedades de este producto.
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LA VEJEZ
(DEDICADA A LOS MAYORES,

LECTORES DE NUESTRA REVISTA)
Pasando el tiempo estamos

en un rincón de la casa, esperando,

como las aves del cielo muy cansadas,

del constante aleteo, para poder volar,

reposando en sus nidos, quedas están,

esperando:

"El no se qué, y hasta cuando".

Fuimos jóvenes, fuimos algo,

si de verdad pensamos,

que en esta vida hay algo,

que no sea estar sentado, en

un rincón fe la casa, esperando:

"El no se qué, y hasta cuando".

Si a ratos, te mueves, para hacer algo,

te trituran, te machacan, se enfadan,

porque, ha llegado la hora, de que

tú, sólo sirves para estar sentado,

en un rincón de la casa, esperando:

"El no se qué, y hasta cuando".

Ser mayor, es ina rémora social,

no produce, no rinde, estorba, los

esfínteres no controlan lo suficiente,

por desgaste del tiempo, y estar sentado, en un rincón  de la casa esperando:

:El no se qué, y hasta cuando".

Si alguna vez, pensamos un algo,

ahora, ya no somos nadie, ni para pensar,

simplemente nos toca, con mirada fija

e ida, otear el horizonte negro y abstracto, desde el rincón de la casa esperando

"El no se qué, y hasta cuando".

AUTOR: FRANCISCO PEREZ VALERO



Recetas de Cocina Chinas:                                                                                                                     
Rollitos de Primavera         China                     4 personas
Ingredientes: 100 gr. de harina,  1 huevo,  3 cebollas picadas,  225 gr. de carne de vaca picada, 
200 gr. de repollo muy picado,  100 gr. de gambas muy picadas,  sal,  aceite. 

Preparación:
Para la pasta de los rollitos: Hacer un volcán con la harina. Batir el huevo y colocarlo en el centro 
del volcán con la sal. Amasar y dejar reposar toda la noche en la nevera. A la mañana siguiente, 
trabajar la masa, primero, con los dedos y después con el rodillo. Dejarla muy fina. Freír la carne 
4/6 minutos, añadir las cebollas, el repollo y las gambas. Sazonar y sofreír 10 minutos más. 
Escurrir y dejar enfriar. Cortar la pasta en láminas, rellenar con la pasta y enrollar. Pegar los 
bordes con un huevo batido y freír en abundante aceite hasta que se doren. 
SALSA AGRIDULCE                                                                                                                          
Ingredientes:
1 Taza de jugo de piña 1/2 Taza de jugo de manzanas, tamarindo o naranja 1/2 Taza de salsa de 
tomate1 Cucharadita de maicena 2 Cucharaditas de salsa de soya 2 Cucharaditas de salsa de 
limón                                                                                                                                              
Preparación:  Todo junto sin dejar de remover se cocina durante cinco minutos.
Cerdo en salsa Agridulce
La cocina cantonesa, usa normalmente piezas de carne de cerdo de las más económicas, es decir
contienen buena dosis de tocino.
Yo habitualmente, cuando oficio este plato, utilizo solomillo de cerdo y en mi opinión el plato queda
menos pesado y mas a mi gusto, aunque lo suyo es que la carne tenga tocino, como por ejemplo 
panceta magra. 
Ingredientes
500 gramos de carne cerdo, ( 2 solomillos)  1 huevo  ¾ cucharilla de sal.  ¼ cucharilla de 
glutamato sódico  1 cucharilla de salsa de soja  1 cuchara sopera de maicena 
2 discos de piña  1 tomate  2 ruedas de cebolla  2 dientes ajos  2 ramas de apio 
Perejil un golpe  6 Cucharadas de vinagre  6 cucharadas de azúcar  1 cucharada de salsa 
Worcestershire 1 cucharada de concentrado de tomate. 6 cucharadas de agua.
Aceite, el suficiente para bañar bien las piezas de carne cuando se frían. 
Preparación:
Cortar el cerdo en bocaditos.
Ponerlo a marinar en la siguiente preparación:
1 huevo, ¼ de cucharilla de sal y de glutamato, 1 cucharilla de salsa de soja, 4 cucharadas de 
maicena.
Una vez marinado, 1 hora, freírlo en el wok. La temperatura tiene que se media, asi que los 
pasaremos por el fondo (máximo calor) y los iremos subiendo a las paredes, en 1 minuto max. 2 
las piezas estarán doradas y crujientes, las sacaremos a una fuente caliente.
Previamente habremos preparado la salsa agridulce de la siguiente manera:
Primero la cebolla en aros o trozos burdamente cortados, el ajo picado, el apio cortado en trozos, 
el tomate sin piel ni simientes lo picaremos, la piña cortada en cuadraditos, un golpe de perejil, 
todo lo saltearemos por unos segundos, tiene que quedar medio crudo, lo apartamos y ponemos 
el azúcar, agua y vinagre a cocer, una vez empiece a cocer le añadimos la salsa de worcestershire
y el concentrado de tomate, asi como media cucharilla de sal y 1 cucharada de maicena, una vez 
empiece a hervir y la salsa haya espesado un poquito, mezclamos con los vegetales, unos 30 
segundos y con el conjunto bañaremos el cerdo que lo tendremos en la fuente de servir.
Servir caliente. 
Nota:
La armonía del plato es que los ingredientes tengan una tamaño parecido. Los bordes de la fuente
se pueden adornar con unos cortes de piña, con la forma de alas de mariposa y media cereza roja
en almíbar que haga de cuerpo de la mariposa.
Salsa agridulce I
Ingredientes: 1 taza de agua, 1/2 taza de vinagre blanco, 1/2 taza de azúcar, 3 cucharadas de 
salsa de tomates, 1 cucharadita de caldo de pollo, 1 cucharadita de maicena. 
Preparación: 

Mezcle los ingredientes en una olla, póngalos a hervir y cueza hasta que se vuelva espesa. 



Manualidades:                                                      Animales de pan duro.
Para entretener  a los niños y contribuir a que desarrollen su habilidad manual e imaginación, se 
pueden utilizar muchos materiales de uso  habitual en una casa, o incluso otros que ya se consideran
inservibles. El pan duro que sobra es uno de esos productos que tienen distintas aplicaciones. Con él
se pueden hacer animalitos o  muñecos vistosos. Cada trozo de pan elegido puede sugerir la figura 
que se quiera hacer y que  habrá que perfeccionar y adornar.
Consejo:
Para amasar la pasta que se va a utilizar es conveniente colocarla sobre una tabla de madera 
previamente espolvoreada con harina. De esta forma no se pegara.
Materiales y Herramientas:
Harina.
Pinturas acrílicas de diferentes colores.
Alicates para cortar el metal.
Pinceles.
Palillos para moldear.
Alambre.
Agua.
Panes duros  de distintas formas.
Paso a Paso:
Preparar una pasta con agua y harina y  amasarla de manera que se convierta en un elemento 
moldeable.
Modelar los elementos que van a caracterizar a cada figura. En este caso, para hacer la tortuga, se 
realizara la cabeza, las patas y el rabo.
Antes de que la pasta se haya secado del todo hay que introducir el alambre, que servirá para fijar 
cada elemento al pan duro que  según su forma determinará el animal que se va a realizar.
Una vez seca, pintar la tortuga con acrílicos diferentes…   

Botella decorada.
El cristal es un material que admite tratamientos muy diversos, entre los que se 
encuentra la pintura.
En este caso vamos a elegir una técnica que combina texturas, volúmenes y colores. 
Para decorar una clásica licorera hemos adaptado un diseño divertido con la idea de 
darle un toque informal.
Consejos:
Para proteger la decoración de la licorera, se puede aplicar un barniz especial para 
cristal.
El contorneado debe utilizarse con cuidado, sin despegarlo de la botella y aplicando 
siempre la misma presión para que el resultado sea lo más homogéneo posible.
Herramientas y Materiales:
Licorera de cristal. Esponja natural. Pinturas al agua para cristal.
Contorneado de relieve de color dorado. Rotulador permanente.

Pasó a Paso:
Aplicar la pintura especial para cristal sobre la licorera con ayuda de una esponja 
natural, creando un degradado de abajo a arriba.
Una vez que la pintura esté seca, dibujar a mano alzada los motivos decorativos con 
un rotulador permanente de punta fina.
Repasar todo el dibujo con el contorneado de relieve de color dorado, que se aplica 
directamente del tubo sin necesidad de utilizar pincel…



Sobre el bebé:                                     
Comer bien, comer sano:
La lactancia y el destete:
La leche proporciona a los bebés las proteínas, vitaminas y minerales necesarios para su 
crecimiento y desarrollo. Este será su alimento exclusivo durante los primeros meses de vida. Entre 
el cuarto y sexto mes se puede empezar a darles una alimentación complementaria, que al principio 
debe de tratarse de papillas sin gluten.
¿Y después?
Los niños de entre uno y tres años crecen muy rápido, y además son muy activos; por ello requieren
una dieta rica en calorías y nutrientes. Pueden tomar muchos de los alimentos que ingerimos los 
adultos, solo que en pequeñas cantidades y cinco o más veces al día…
Los grupos de alimentos:
Una dieta equilibrada para un niño en edad de crecimiento debe incluir alimentos de los principales 
grupos nutricionales. Estos de detallan a continuación. Así como su importancia en la dieta de un 
niño.
Aceites:
Tu hijo necesita una pequeña cantidad de aceite en su dieta.
Pasta, pan y cereales:
El arroz, la pasta, el pan y los cereales deben de constituir la mayor parte de la dieta de tu hijo. 
Procura ddarle una ración en cada comida.
Frutas y verduras:
Se recomienda que los niños tomen cinco raciones de fruta y verdura al día. Se recomienda 
ofrecerles la mayor variedad posible.
Alimentos ricos en proteínas:
Tu hijo debe tomar una o dos raciones al día de carne, pescado, huevos, frutos secos o legumbres.
Leche y derivados:
Procura darle cada día a tu hijo unos 500 ml de leche o el equivalente en yogures o quesos ricos en 
calcio.
Agua:
El cuerpo pierde líquidos a través del sudor y la orina. Asegúrate de que tu hijo bebe mucha agua 
para sustituirlos…
Diez consejos alimenticios:
1º consigue que tu hijo se interese por la comida: Haz que participe en la compra y en la cocina, y 
que sean para él experiencias divertidas.
2º haz horarios regulares de comida: Comed juntos en la mesa siempre que sea posible, alejados de 
distracciones como los juguetes o la televisión.
3º a partir de los dos años, deja que tu hijo coma solo: No pasa nada si no se lo come todo, no se 
morirá de hambre.
4º inculca a tu hijo buenos modales: Enséñale a no hablar con la boca llena y a decir “por favor” y 
“gracias”.
5º deja escoger a tu hijo: Muéstrale dos tipos de verdura, por ejemplo y deja que sea él quien decida 
la que quiere comer.
6º incluye verduras en tus platos: Si no le gustan demasiado, conviértelos en purés o en otro plato 
que la verdura no sea tan evidente a la vista.
7º diversifica los alimentos: Es importante introducir a los niños a nuevos sabores. No se debe de 
caer en la tentación de ponerles siempre lo que comen mejor.
8º compra alimentos de temporada: Proporcionarán a tu hijo los valiosos nutrientes. Los zumos 
deben de exprimirse en el momento de tomarlos.
9º usa la imaginación: Piensa en formas divertidas de presentar la comida como ensartar la fruta o 
pollo en una brocheta, o utilizar pasta de formas variadas.
10º no dejes que tu hijo pase hambre: Ten a mano tentempiés saludables para cuando tu 
hijo esté falto de energía…



Hipertensión:

¿en qué consiste el tratamiento? 
La farmacoterapia fue durante muchos años la herramienta principal en la lucha 
contra la presión alta. En la actualidad, se prescriben sólo cuando otros recursos no 
dan resultado primero se recomiendan estas medidas:
-adoptar una alimentación adecuada. ajustar el tamaño de las proporciones para no 
sumar calorías en exceso.
-mantener un peso corporal saludable, si se esta en sobrepeso u obesidad, el 
descenso debe ser paulatino, con un plan nutricional equilibrado y en combinación con
el ejercicio físico. se han comprobado mejoras de 1,6 a 1,1 mmHg por cada kilo 
perdido.
-limitar el consumo de alcohol a dos tragos diarios para hombres y uno para mujeres 
(que son más sensibles a sus efectos). un trago equivale a una copa de vino o a una 
medida de whisky.
-aumentar la actividad física. con 1 hora de practica de baja intensidad 3 o 4 veces 
por semana, se consigue una disminución optima de la tensión arterial.
- no fumar, beber poco café y combatir el estrés.
¿cómo debe ser la alimentación¿

 baja en sodio.
 baja en colesterol, grasas saturadas y grasas trans.
 baja en grasas totales.
 rica en ácidos grasos omega3.
 rica en calcio, magnesio y potasio.
 rica en vitamina c.
¿qué alimentos conviene elegir?
Hierbas, especias y vegatales: ajo, cebolla, puerro que por su aroma y sabor 
intensos permitan sazonar las comidas sin necesidad de usar sal.
verduras frescas: de todo tipo y color en abundancia.
cereales integrales: arroz, trigo, cebada, mijo, productos amasados con harina 
integral.
Lácteos descremados: leche, mozzarella y otros quesos frescos sin sal, yogurt, 
queso blanco, requesón, queso cottagge.
Pescados de mar: blancos muy magros y azules con grasas de buena calidad.
carnes magras: de res, pollo, cerdo, cordero en menor proporción que los 
pescados.
grasas saludables de origen vegetal: aceite de oliva o de soja.
consejos:
no añadir sal al agua de cocción de pastas o vegetales.
elegir panificados sin sal y agua mineral baja en sodio.
no consumir mariscos ni quesos duros o semiduros.
evitar los comestibles industriales que incluyen sodio en su composición: 
conservas, caldos concentrados, rebozadores, mostaza en pasta, mayonesa, salsa 
de tomate, salsa de soja, salsas prelisas, snacks para merendar, hamburguesas, 
alimentos en salmuera (pepinillos, aceitunas), fiambres, embutidos…
Ficha técnica sobre la Hipertensión;
si se combina con vegetales y un poco de carne de cualquier tipo, el arroz se 
convierte en una comida sabrosa, nutritiva, con alto poder de saciedad, económica 
y práctica.
Tales ventajas han hacho de este cereal uno de los alimentos básicos en el mundo 
entero.
Esencial en los pueblos de Oriente, también aparece en platos clásicos de muchas 
gastronomías occidentales.
El arroz integral está provisto solamente de su capa protectora externa.



Conserva el salvado o cascarilla, que concentra buena parte de los nutrientes y lo 
hace más resistente a la cocción.
Beneficios Para la salud:
-Previene la hipertensión arterial, la enfermedad cardiovascular, la diabetes y 
ciertos tipos de cáncer.
-Ayuda  a evitar la constipación y otras afecciones intestinales.
-Colabora en el control de la glucemia (nivel de azúcar en sangre), lo que resulta 
útil en casos de diabetes y obesidad.
-Es hipoalergénico y apto para celiacos porque carece de gluten.
Variedades:
Los tipos de arroz suman más de ocho mil y se clasifican en dos grandes grupos: 
de grano largo y de grano corto.
Entre los arroces integrales más difundidos figuran: el Yamaní, el Blue, Bonnet y el 
Carolina.
Sobre la compra y conservación:
El arroz integral se puede adquirir suelto o envasado. En el primer caso, mejor 
comprarlo en tiendas que renueven con frecuencia su acopio; en el segundo 
controlar la fecha de vencimiento.
Aunque las posibilidades de que el arroz se enrancie dentro de los plazos usuales 
de consumo son mínimas, en zonas de clima cálido no está de más conservarlo en 
el frigorífico para mayor seguridad.
Preparación:
Conviene enjuagar el arroz integral bajo agua corriente fría, no solo para eliminar 
la suciedad o las impurezas que pudiera tener, sino también para humedecer su 
corteza y así acortar ligeramente el tiempo de cocción. Éste suele rondar los 35 
minutos para el grano largo y los 45 para el grano corto.
Cuando se hierve en abundante agua y luego se cuela, se pierden importantes 
nutrientes. Para evitarlo se recomienda cocinarlo con la cantidad justa de líquido 
que adsorberá en general se calculan 3 tazas por cada taza de arroz, y si no 
alcanza se completa el faltante durante la cocción.
Otras Opciones:
es bueno consumir, además de arroz integral, otros cereales, como: cebada, Mijo y
Trigo.

Características Nutricionales:
Entre los nutrientes que contiene se encuentran varias vitaminas del grupo B, algo 
de vitamina E, magnesio, manganesaa, fósforo y selenio.
Rico en carbohidratos y pobre en grasas, aporta una cantidad moderada de 
proteínas de buena calidad que incluyen el aminoácido lisina.
Su proporción de fibra es cuatro veces mayor que la del arroz blanco.
arroz integral de grano largo:
(valores cada 100gr de peso cocido):
Calorías 111. Carbohidratos 22,9 g.
Proteínas 2,6 g. Grasas 0,9 g.
Fibra 1,8 g. Magnesio 43 mg.
Fósforo 83 mg. Potasio 43 mg.
Sodio 5 mg. Calcio 10 mg.
Hierro 0,42 mg. Zinc 0,63 mg.
Cobre 0,1 mg. Manganeso 0,905 mg.
Selenio 9,8 mcg. Tiamina o,096 mg.
Riboflavina 0,025 mg. Niacina 1,528 mg.
Vitamina b5 0,285 mg. Vitamina B6 0,145 mg.
Vitamina b9 4 mcg. 



Recreaciones Históricas:

Acércate a la Historia:
Manifestaciones realizadas con el mayor rigor científico en las que los espectadores se ven 
inmersos en la historia.
La indumentaria, elementos escénicos, guiones, etc…
Buscan acercarnos al momento histórico en el que transcurre la reconstrucción.
Dentro del conjunto de las reconstrucciones encontramos manifestaciones multitudinarias 
que  se celebran en las tres provincias.
Los periodos históricos representados van desde la Baja Edad Media hasta el siglo XX…
Volviendo al medievo encontramos Las Bodas de Isabel de Segura que se celebran en Teruel
el tercer fin de semana de febrero, para conocer la historia de amor de Isabel de Segura y 
Diego de Marcilla que tuvo lugar en el siglo XIII.
Los Esponsales de Petronila de Aragón y Ramón Berenguer IV:
Se celebran en Barbastro el segundo fin de semana de agosto, en ella se representan las 
capitulaciones matrimoniales que unieron al reino de Aragón con el condado de Barcelona 
en el lejano año de 1137.
La Conmemoración del Compromiso:
Caspe el fin de semana más próximo al 28 de junio. es posterior con el tiempo ya que tuvo 
lugar en 1412.
Reconstruye un periodo de importancia para la historia del Reino de Aragón. 
Ya que hubo de elegir sucesor al rey Martín I.
Las horas de nuestra historia Ejea de los Caballeros 24 de junio, es un conjunto de 
representaciones de un conjunto de hechos históricos del Reino de Aragón entre los años 
1035 y 1213.

También citaremos el homenaje a Guillem de Mont-Rodón que se celebra en Monzón, el fin
de semana más próximo al 24 de mayo.
Maestre templario entre los años 1214 y 1217 se encargó de  la educación del rey Jaime I de 
Aragón…
Vive y disfruta de la historia desde dentro:
Manifestaciones ambientadas en diversas épocas históricas con episodios históricos, mitos, 
leyendas o reconstrucciones imaginarias que permiten al espectador disfrutar de la historia.
Se cuidan los detalles como la documentación, indumentaria, lugares, hechos, decorados, 
etc…
De tal forma que se puede llegar a la duda sobre la manifestación de un hecho real o 
imaginario.
Son diversas las recreaciones que encontramos en todo el territorio, como diversos los 
momentos históricos que recrean, época romana e ibera, el medievo o la expulsión de los 
moriscos.
Las recreaciones más importantes de Aragón son:
Destacable  es el Drama de la Cruz que se celebra en Alcorisa el viernes santo, en el se 
muestra la representación de los últimos momentos de la vida de Jesús de Nazaret o 
Lakuerter ibera que el segundo fin de semana de noviembre se celebra en Andorra que nos 
adentra en la vida cotidiana de los iberos…
El medievo es recreado en Las Alfonsadas que Calatayud realiza el fin de semana más 
próximo al 24 de junio, que nos muestra la conquista de la ciudad por Alfonso el Batallador 
o la feria Medieval que el último fin de semana de julio se celebra en Daroca, en la cual se 



representa el final de la guerra de los dos Pedros de Aragón y Castilla.
La feria de las Brujas: Mitos y leyendas del valle  de Tena Sallent de Gallego, el tercer fin 
de semana de junio, en esta recreación todo gira en torno a la brujería…
Un pequeño retazo de historia:
Manifestaciones históricas con documentación de loa acontecimientos ocurridos que se 
representan por medio de actividades culturales sin llegar a escenificar o reproducir todos 
los hechos acaecidos.
Dentro de estas recreaciones destacan fiestas como La Morisma que el primer sábado de 
septiembre de los años pares se celebra en Aínsa y que nos acerca al siglo VIII con las 
luchas entre musulmanes y cristianos o Los Corporales que por el  Corpus Christi se celebra
en Daroca, que no lleva hasta la reconquista repasando el episodio milagroso de las hostias 
empapadas en sangre antes de la batalla para mantener la plaza de Valencia conquistada…
También son del tiempo de moros y cristianos la representación de la Fiesta del Primer 
Viernes de Mayo que como hemos apuntado se celebra el primer viernes de mayo en  Jaca, 
en esta fiesta se celebra la victoria del Conde Aznar Galindez sobre los moros…
Para el 4 de diciembre en Monzón se celebra El Bautizo  del Alcalde, en ella se representa la
elección de un vecino mozárabe como alcalde que debió ser bautizado y convertido al 
cristianismo para desempeñar dicho cargo.
El trasfondo histórico de esta fiesta tiene lugar con   la reconquista del castillo de Monzón 
por las tropas castellanas frente al ejército francés, episodio que pertenece la guerra de 
Secesión…

El Vencimiento del Dragón que para el 23 de abril se celebra en Alcañiz, en él se recrea el 
episodio de la derrota del dragón por San Jorge. La representación simboliza la lucha el bien
representado por San Jorge y el Mal por el Dragón…
Mil historias, un sinfín de sorpresas:

La amplia variedad de manifestaciones históricas permiten seleccionar entre: rutas 
animadaas, tradiciones, deances, recreaciones, espectáculos teatrales, exhibiciones, ferias y 
mercados.

Representando todas las épocas, con trasfondo profano o religioso, antiguas tradiciones y 
junto a ellas recreaciones recientes…Porque todo cabe en el conjunto de las manifestaciones
históricas.

Los más importantes del grupo de los Dances son el de Alcalá de la Selva que se celebra el 8
y 9 de septiembre, El Ball del Salvatges de Benabarre que tosos los años pares se celebra los
primeros de agosto, La Romería de Santa Orosia el 25 de junio en Yebra de Basa, el Dance 
de Sena el primer fin de semana de octubre o para el 10 de agosto los danzantes de Huesca.
En el departamento de los mercados medievales cabe destacar los que se celebran en 
Panticosa el primer fin de semana de julio o Tamarite de Litera el fin de semana más 
próximo al 15 de mayo o la feria del Renacimiento de Fonz el primer fin de semana de 
junio…

Manifestaciones relacionadas con tradiciones son igualmente numerosas, siendo las más 
importantes la Contradanza de Cetina para el 19 de mayo, La Sanantonada de Mirambel el 
fin de semana más próximo al 17 de enero o el Día de la Faldeta que para el 23 de abril se 
celebra en Fraga… 



 Rutas BTT en Aragón:
Travesia: duración aproximada 8 horas, 58,8 km. 1900m – 2200m.

Castejón de Sos – Chia – Plan – Saravillo – Salinas de sin –
lafortunada – Escalona.

Transpirenaica E-15:
Escalona – Fiscal:

Una de las etapas más hermosas de la transpirenaica que ahora se
aproxima al parque nacional de Ordesa y Monte Perdido.

También es una etapa exigente, pero que recompensara por los
paisajes que la arropan.

Travesía: duración aproximada 9 horas y 50 minutos. 57,4 km.
2.900 m – 2.740 m.

Escalona – Añisclo – Ceresuela – Javierre – Fiscal.

Transpirenaica E-16 – Fiscal-Sabiñánigo:
Las sierras prepirenaicas de Sobrepuerto son las protagonistas, un
territorio que permite el encuentro con pueblos deshabitados, el

fantástico grupo de iglesias medievales de Serrablo o algunas de las
masas forestales más tranquilas e inaccesibles de la cordillera.
Travesía: duración aproximada: 6 horas y 55 minutos, 56,7 km.

+1.645m -1.635m.
Fiscal – Bergua - Oliván – Lárrede – Sabiñánigo.

Alto Gállego BTT-18 – Ibonciecho:
Vuelta corta pero de importante desnivel.

Nos lleva desde Sallent hasta el embalse de la Sarra, para  rodearlo
y ascender hasta un estupendo mirador de amplias vistas sobre el

valle de Tena.
Encontraremos nieve en invierno y principio de la primavera.

Ruta circular: duración aproximada 3 horas. 21,7 km. +1.055m
-1.050m.

Sallent de Gállego – La Sarra – Ibonciecho – Sallent de Gállego…

Daroca ruta 05 PR-Z20. Santed-Daroca:
Este recorrido enlaza la cuenca de Gallocanta con el valle del Jiloca
pasando por las proximidades del panorámico puerto de Santed de

1.153 metros.
El camino transcurre entre encinares y monte bajo combinados con

un espectacular paisaje de mosaicos agrícolas.
Travesía: Duración aproximada: 2 horas y 5 minutos. 20,2 km.

+130m -440m.
Santed – Villanueva de Jiloca – Daroca.



Sobre el esturión:
Contiene ácidos grasos, Omega 3 y fósforo.
No presenta espinas y es muy fácil de cocinar, está 

libre de Anisakis.
Reúne las mejores cualidades del Salmón. El rodaballo y el pez espada.
¿cómo filetear el esturión?
1º cortar todas las aletas y quitar las partes rígidas del lateral y la parte 
superior empezando por la cola.
2º alargar la apertura inferior hasta la boca.
3º cortar la cabeza y reseguir con el cuchillo el cartílago  central.
¿Como cortar el Esturión en rodajas?
1º cortar las aletas y cortar la cabeza.
2º cortar las rodajas entre cada hendidura superior.
Croquetas de Esturión:
Ingredientes: para cuatro personas.
300 gr. De Esturión fresco.
½ litro de leche.
80 gr. De harina de trigo.
30 gr. De mantequilla.
50 ml. De aceite de oliva.
Sal, pimienta, aceite para freir.
Para el rebozado:
Pan Rallado.
Huevos.
Preparación: En una sartén poner el aceite y la mantequilla. Cuando la 
mantequilla se derrita. Se añade la harina y se le da vueltas hasta que tueste 
un poco, sin llegar a dorarse. Incorporar la leche en dos o tres veces, sin dejar
de remover. Sazonar con sal, pimienta al gusto. Cuando la bechamel espese, 
se retira del fuego. Desmenuzar el Esturión, saltearlo y añadirlo a la 
bechamel. Mezclar bien. Para que no forme costra, cubrir con un film 
transparente y tocando la superficie, sin que quede cámara de aire. Dejar 
enfriar a temperatura ambiente.Una vez fría la masa de las croquetas, 
preparar un plato con pan rallado y otro con huevo batido (muy batido para 
que el rebozado nos resulte mucho más sencillo). Con la ayuda de dos 
cucharitas formar porciones y depositarlas encima del pan rallado. 
Rebozarlas y darles forma con las manos. Mojar bien en él huevo y pasarlas 
otra vez al pan rallado. Lo mejor es hacerlo con las manos para que queden 
con una forma perfecta y bien rebozadas.                                                          
Freir en abundante aceite y bien caliente.  Se pueden acompañar con limón…



Gracias mariafe chorda abad

Hacía días que la música había dejado de sonar.    
El tiempo se había parado hacía ya unas cuantas
tardes y el aire estaba aletargado,                           
como a la espera de que todo volviera a arrancar
de nuevo.                                                                  
Las risas de los niños antaño numerosas,                
parecían ahora el eco de un lamento no por menos anunciado,  
menos doloroso,                                                                            
Cuantas tardes de gloria!,                                                             
cuantos gritos de júbilo se habían oído en todos los días que 
hubiera conocido.                                                                          
El pobre caballito de un conocido tiovivo de la glorieta miró con 
pesar la desolada plaza,                                                                
arrancados sus cimientos para da paso a una moderna avenida 
plantada de modernos árboles con modernas fuentes y más 
moderna atracción.                                                                       
Qué vértigo iban a sentir los pobres niños dando vueltas en el 
aire a una velocidad prohibida.                                                     
Nunca más en su vida `podrían disfrutar de las tranquilas 
vueltas de un caballo tranquilo,                                                     
siempre quieto sobre sus patas,                                                    
a veces con un padre al lado sujetando al hijo más miedoso,      
que con su carita bañada en lágrimas por el azote del viento 
sobre esta,                                                                                     
al final gritaba de júbilo                                                                  
pidiendo una vuelta más sobre aquel caballito veloz.                
mariafe chorda abad



Pablo Serrano1908-1995       La colección:
“Por una parte, un deseo de orden, por otra un deseo de 
destrucción  en busca de otro orden. Para mí, el crear 
obedece siempre a estas dos fuerzas, odenativa y 
destructiva en ritmo acelerado, en estado alerta y 
permanente con el vivir peligrosamente donde el acierto 
puede ser un desacierto”.

Para disfrutar de la obra de Pablo serrano es necesario acercarse a la personalidad de 
este escultor a través de sus ideas, su pensamiento y el compromiso de animó en todo 
momento su actividad. Serrano era un artista polifacético, disfrutaba trabajando la 
materia y plasmaba su filosofía de vida en sus esculturas y dibujos. Adoptó gran 
variedad de estilos y tendencias a lo largo de su trayectoria artística.
En sus primeros años en España presenta los hierros, esculturas en las que ordena 
Material de desecho (hierros, clavos, mallas metálicas…) que encuentra o recoge en 
escombreras y desguaces y que agrupa en el espacio creando formas abstractas, 
utilizando la técnica del ensamble.
Poco tiempo después Serrano reflexiona en torno a otro tema fundamental el Espacio.
Parte del espacio ocupado para llenar el espacio vacío en esculturas que recuerdan la 
presencia de aquello que ya no existe, es decir liberadas de us cuerpo físico. Estas 
obras – Ritmos en el espacio y Quema del objeto- están marcadas por el vacío, por la 
nada que se ha generado a partir de gestos en el aire o del fuego en el interior del 
cubo.
El vacío que ha logrado en sus series anteriores se convierte en “refugio de soledad e 
intimidad del Hombre –Bóvedas para el hombre- “estructuras elementales del espacio
protector”, según palabras del propio escultor.
De su preocupación por dar cobijo al individuo surgen los hombres bóveda seres de 
exterior monstruoso y deforme que cobijan un interior luminoso y brillante. Un 
hombre dos espacios, comunicados a través de una puerta –hombres con puerta- por 
la que penetra la luz ·”tamizada como una esperanza”.
El interés por el hombre se refleja también en interpretaciones al retrato en las que 
queda de manifiesto su capacidad para captar la psicología y el alma del personaje a 
través de la distorsión de las expresiones y actitudes del retratado.
Para Serrano el hombre vence su inseguridad mediante la Comunicación. Esta idea 
está presente en sus series Unidades – Yuntas y Pan partido y compartido. Son piezas 
compuestas por dos masas, que se ajustan como un puzzle y al juntarlas forman una. 
A través de la comunicación se puede llegar al entendimiento, a la unión.
Por el contrario, la falta de comunicación hace del hombre un ser monstruoso. Así 
surgen estos seres deformes grotescos –Fajaditos- que son la expresión de la 
marginalidad y la injusticia social, oprimidos por vendas y ataduras que les impide 
comunicarse.
Su último trabajo, que desarrolla poco antes de morir, es la reinterpretación de las 
guitarras cubistas de los cuadros de Picasso. En La Guitarra y el cubismo juega con la
descomposición de las formas, tal y como dice Serrano “ él cubismo nos da la pauta: 
destruir para construir”.
Para Serrano la escultura es vehículo de ideas y trasmisora de comunicación. 



Comunicarse es un anhelo constante y la escultura, mediante la materia y la forma, su
lenguaje…
Pablo Serrano: Nace en 1908 en Crivillén (Teruel). Tras sus primeros años de 
formación escultórica en los salesianos de Sarriá (Barcelona) se traslada a Argentina, 
donde ejerce la docencia como maestro de escultura y posteriormente a Montevideo 
(Uruguay) donde reside desde 1935. Sus primeras producciones artísticas, de 
temática religiosa las compagina con la realización de retratos y encargos públicos.
En 1955 presenta la escultura Salto alto al II Salón Nacional, de la bienal de Artes 
Plásticas y  obtiene el primer premio, dotado con una beca de estudios en el 
extranjero durante dos años.
En 1957 se instala definitivamente en Madrid y comienza una nueva etapa en su 
carrera artística. Miembro fundador del grupo de vanguardia “El Paso”, se convierte 
en uno de los artistas más relevantes del momento.
Representa a España como invitado de honor en la XXXI Biennale di Venezia (1962) 
donde expone 36 de sus bóvedas para el hombre, quedando solo a un voto de 
conseguir el gran premio de escultura que obtiene Alberto Giacometti.
En esta década son numerosas las exposiciones individuales y colectivas en las que 
Serrano participa, así como los encargos que recibe de instituciones públicas y 
privadas, lo que contribuye a la difusión de su obra.
En los años siguientes es objeto de importantes reconocimientos tanto por su 
trayectoria artística como humana. Es nombrado académico de honor de la Real 
Academia de Nobles y Bellas Artes de San Luis de Zaragoza (1975) y de la de Bellas 
Artes de San Fernando (Madrid) 1980 caballero de las Artes y las Letras del 
Ministerio de Cultura de Francia 1977. Recibe la medalla de oro de las Bellas Artes 
1980, el premio Príncipe de Asturias de las Artes 1982, y el premio Aragón de las 
Artes 1984.
En 1985 se constituye la fundación Pablo Serrano en Zaragoza a la que llega de 
manera generosa parte de su colección privada compuesta por esculturas, dibujos y 
documentación de su archivo personal. En noviembre de ese mismo año Serrano 
fallece en su domicilio de Madrid.
En 1994 se inaugura el Museo Pablo Serrano y en 1995, extinguida la fundación, las 
obras de su legado fundacional pasan a formar parte del IAACC Pablo Serrano… 



-Senderos Turísticos grandes recorridos-

- Camino natural del Ebro GR-99:
Desde Fontibre, en Cantabria, al Faro de Garxal en Tarragona, el Ebro 
recorre 930 kilómetros por la cuenca más caudalosa y extensa de la 
península. En tierras aragonesas ondula, formando sinuosos meandros 
flanqueados por imponentes escarpes de yeso y sotos, y dando lugar a 
numerosos galachos (meandros abandonados) y mejanas o islas fluviales.
Distancia 291 kilómetros.     Etapas 15 y seis variantes.
- Pradera de Ordesa Cola de Caballo GR-11:
Ruta clásica del senderismo en Aragón, es la que permite adentrarse 
con facilidad en el corazón del Parque Nacional de Ordesa y Monte 
Perdido, a lo largo del cañón de Ordesa, junto a sus bosques y 
numerosas cascadas.
Municipios: Torla.
Comarca: Sobrarbe.
Ida y vuelta 18,1 kilómetros, 580 metros de altura desde el nivel del mar,
5 horas y 55 minutos…
- Pasarelas de Montfalcó Camino Natural:
Considerada como una de las 10 mejores rutas de altura en España, 
consiste en un espectacular recorrido de pasarelas sujetass a la roca 
que finaliza en un puente colgante sobre el río Noguera ribagorzana, 
entre Aragón u Catalunya, frente al congosto Monte- rebei.
Municipios: viacamp- litera.
Comarca la Ribagorza.
Ida y Vuelta 6,4 kilómetros 560 metros de altura.  
Duración: 3 horas 10 minutos…
unicio¡pios:Fanlo.
Comarca:Sobrarbe.
Ida y vuelta: 15,4 kilómetros, 7300 metros de altitud.

Duración: 5 horas y 30 minutos…                         
– Pineta- Balcón de Pineta- Ibón de Marboré 

SA-27 PN Ordesa y Monte Perdido: 
Innumerables zetas remontan el idílico 
circo de Pineta a la vista de las cascadas 
que dan lugar al nacimiento del río Cincay 
en busca de la plana de Marboré y su 
ibón.Situada a los pies de la cara norte del 
Monte perdido, donde contemplar uno de 
los últimos  glaciares del Pirineo. Municipio 

Bielsa. Comarca: Sobrarbe. Travesía: 11,5 kilómetros, 1825 
metros de altitud. Duración: 6 horas y 15 minutos…



Palabros  de Montanejos por José Antonio Espinosa.

Esto comenzó como una diversión, hace unos años en las fiestas
del  pueblo,  se  nos  ocurrió  a  un  grupo  de  amigos,   recopilar
palabras antiguas y mal dichas de Montanejos,  la verdad, es que  juntamos
unas cuantas. Poco a poco fuimos recopilando  un pequeño diccionario de
palabras y expresiones que fueron comúnmente utilizadas en el pasado,
pero que hoy en día están casi desaparecidas de nuestra forma de hablar. 
Todo pueblo, tiene su propia historia, y como tal, el nuestro, la tiene, si nos
remontamos muchos años atrás, entre los siglos (XII-XIIII) las tierras del
Alto Mijares dependían del emir Abú- Zayd, antes de la conquista de estas
tierras por el rey Jaime I el conquistador, siendo tan importantes las aguas
para  los  árabes  que  habitaban  estas  tierras,  que  se  construyeron  unos
baños, de los cuales todavía quedan restos, y se sabe, que el propio rey
moro de Valencia Abú-Zayd, y su corte, hacían uso de estas aguas.
Cuenta la leyenda, que el rey construyó estos baños árabes para el disfrute
de su harem, y que sus favoritas se mantuvieran siempre jóvenes y bellas.
Los  musulmanes  estuvieron  nada  más  ni  nada  menos  que  ocho siglos,
dejándonos un legado importantísimo en España, y nuestras tierras, pues
fueron  muy  avanzados  en  medicina,  física,  química,  matemáticas,
filosofía, literatura, y arte, a nadie se le escapa, que en agricultura, y sobre
todo en el uso del agua, nos dieron un gran ejemplo de lo avanzados que
estaban, pues hoy en día, se siguen regando las huertas de nuestro termino,
de  la  misma  forma  que  antaño,  seguimos  utilizando  el  alfabeto,  y  los
números,  y  en  este  gran  legado,  se  incorporaron a  nuestro  vocabulario
palabras  nuevas,  como Maimona,  Zucaina,  alcalde,  almohada,  alquería,
acequia,  azud,  azúcar,  noria,  albaricoque,  aceite,  albahaca,  almíbar,
arancel, alfarero, alambique, y así, un sinfín de palabras, que enriquecieron
el vocabulario, ayudando a formar nuestra propia lengua.
Más  tarde,  Jaime  I,  conquistó  nuestras  tierras,  colonizando  nuestra
comarca mayoritariamente  con navarros, y algún catalán proveniente de
Lérida.
Se tiene constancia, que ya nos visitaban gentes de fuera de la provincia de
Castellón, por la calidad y fama de nuestras aguas, eran sabedores de su
alto poder curativo, y beneficios para  la piel, incluso mucho antes que las
aguas termales de la fuente de baños fuesen declaradas de utilidad pública
por la Real orden del 13 de octubre de 1863.
Mayoritariamente provenían de la vecina provincia de Valencia,  siendo
valenciano parlantes casi en su totalidad, por lo que influyeron en nuestra



forma de hablar,  de ahí, la cantidad de palabras que decimos mezclando
las lenguas, valenciano, y castellano, como por ejemplo, pijar en vez de
pixar,  corbella  en  vez  de  hoz,  bachocas  en  vez  de  judías,  rovellado
(oxidado) que proviene de la palabra en valenciano yema del huevo (rovell
d'ou) dado su color anaranjado, y muchas más, que tenemos en nuestro
singular vocabulario.
Si a esta mezcla,  le  añadimos la cercanía geográfica con la comunidad
aragonesa,  y concretamente a Teruel, aportando innumerables palabras, y
acentuaciones imposibles,  arból,  pàntano,  platáno,  marmól,  pero la  más
singular, es la de utilizar las terminaciones, ico e ica, en diminutivos, como
bonico,  perrico,  manzanica,  puertica,  etc.  etc.   De  esta  forma  queda
configurada al completo el habla particular de Montanejos, que si bien hoy
ha caído en desuso, nosotros haremos el esfuerzo de recopilarlas para que
perduren como identidad de nuestro pueblo a generaciones venideras.
En estos momentos, tenemos recopiladas varios miles de palabras que se
utilizaban en Montanejos, pero como podréis comprender, solo podemos
poner  una  pequeña  muestra  representativa  de  nuestro  particular
vocabulario, que le hemos llamado, “Palabros de Montanejos”
(A)
A  postas = A propósito
A suvin = A menudo
Abadejo = Bacalao
Acacharse = Agacharse
Afaitarse = Afeitarse
Afoto  = Fotografía
Agora = Ahora
Aguachao =  Aguado, poner agua en exceso
Aguacil = Alguacil 
Aguarda = Espera
Agueirau = Tonto, que no está acabado
Agüela = Abuela
Agüelo = Abuelo
Agujero = Agujero
Agunía  = Desmayo por encontrarse mal o no haber comido
Aiga = Haya

José Antonio Espinosa



WARHOL, Andy Artista:

líder del movimiento Pop Art. Nació el 6 de agosto de 1928 en Pittsburgh, 
Pennsylvania. 

Estudió la especialidad de pintura y escultura en el "Carnegie Institute of 
Technology" y tras terminar la carrera en 1949 se trasladó New York, donde fue 
rápidamente reconocido como ilustrador publicitario y diseñador gráfico. 
Maestro del mass-media, pirata del arte, andrógino provocador, homosexual y tímido,
paranoide con delirios de grandeza. Admirado, envidiado, odiado hasta el punto de 
haber sobrevivido en 1968 a un episodio ocurrido en la propia Factory, oscuro en lo 
personal y en lo artístico, cuando Valerie Solanis le hace tres disparos a los que 
sobrevive de milagro.                                                                                                      
Habitual del mundo dislocado del Nueva York de los 70, de los happenings, las 
fiestas privadas, la psicodelia, el alcohol y las drogas.                                                    
El cambio de apellido (de Warhola a Warhol) se debió al siguiente error: la revista 
Glamour Magazine publicó un dibujo suyo titulado Success is a Jobz en agosto de 
1949, pero por error su apellido apareció como Warhol, en lugar de Warhola.              
Desde entonces él decidió utilizar este nuevo apellido.                                                  
En los años sesenta atrajo la atención con exposiciones de imágenes 
sorprendentemente banales, tales como Lata de sopa Campbell (1965, Leo Castelli 
Gallery, Nueva York) y Botellas de Coca-Cola verdes (1962, Whitney Museum of 
American Art, Nueva York), o de estrellas famosas como Marilyn Monroe (1962, 
colección de Mr. y Mrs Burton Tremaine).                                                                     
La importancia de estas imágenes reside en el hecho de que fueran objetos o 
celebridades cotidianas y que, al ser impresos, podían ser repetidos mecánicamente 
hasta el infinito. Siguió el mismo camino en su trabajo cinematográfico experimental,
como The Chelsea Girls (1966), semidocumental de siete horas.                                   
En 1963 rodó su primer largometraje con un plano secuencia de un hombre 
durmiendo: "Sleep", de 8 horas de duración, en la línea vanguardista del músico Erik 
Satie y "Empire", plano secuencia de ocho horas del edificio Empire State Building. 
Su cine, lo componen títulos como "Blow Job", "Couch", "Mario Banana", "Harlot", 
"My Husler" y la famosísima "The Chelsea Girl" rodada y proyectada mediante dos 
proyectores en dos pantallas, simultáneamente. Desde planteamientos hiperrealistas, 
realizó todo su cine, de 1963 a 1973, de forma independiente, creando una serie de 
"superestrellas" del "Underground" como Viva, Joe Dallesandro, Nico, Ingrid 
Superstar, Edie Sedgwick, Mario Montez y Paul América, que interpretarán delante 
del "ojo salvaje" de la cámara de Warhol sus vidas modernas.                                       
Warhol nunca pintó directamente, ni dirigió, ni escribió guiones ni colocó la cámara 
en ninguna de sus películas.                                                                                            
Intervino más como ideólogo y artista famoso que firma un "producto" artístico. 
Hacia finales de los sesenta, fue Paul Morrisey, quien realizó la más popular serie de 
sus películas "realistas": "Flesh", "Trash", "L'amour" y "Heat", seguidas de dos 
coproducciones internacionales con Carlo Ponti: "Sangre para Drácula" y "Carne para
Frankenstein", en 3-Dimensiones.                                                                                   



Entre las publicaciones de Warhol destacan Mi filosofía de A a B y de B a A (1975) y 
America (1985), colección de fotografías sobre la vida en Estados Unidos.                  
De 1969 hasta su muerte publicó Interview, revista mensual con artículos ilustrados 
sobre las celebridades del momento.                                                                               
Al final de su carrera seguía participando en proyectos realizados en colaboración: 
así, trabajó con Jean Michel Basquiat y Francesco Clemente en lienzos pintados por 
los tres artistas. Las obras de las series de 1986, The last Supper (La última cena), 
Camouflage (Camuflaje) y Self-Portrait (Autorretrato), alcanzaron proporciones 
monumentales.                                                                                                                 
Consideradas poco después como reflexiones sobre una muerte que llegaría el 22 de 
febrero de 1987, a las 6:31h de la mañana, en el New York Hospital después de una 
operación a la que había sido sometido.                                                                          
El propio Warhol se había convertido por derecho propio en una imagen de marca 
registrada. En 1994 abrió sus puertas en Pennsylvania el museo Andy Warhol, el 
museo más grande de Estados Unidos dedicado a un solo artista. 
Frases del autor: 
"Toda pintura es un hecho: las pinturas están cargadas con su propia presencia." 
"En los años ochenta va a haber cada quince minutos un nuevo futuro." 
"Comprar es más americano que pensar." 
"La inspiración es la televisión."                                                                                     
"No creo en la muerte, porque uno no está presente para saber que en efecto ha 
ocurrido."                                                                                                                         
"En el futuro todo el mundo será famoso durante quince minutos." "In the future, 
everyone will be famous for fifteen minutes." 



ESCALOFRIOS

Cuando hay lágrimas en sus ojos

sabe cómo decir:

Estoy bien;

Con una sonrisa yo sé que tú eres papá fuerte, y sabes como decir:

Estoy bien;

Cuando estás triste, suspiro y pienso,

Estoy bien;

Cuando necesites que te escuche, que te admire, que reciba tu consejo;

Estoy y estaré contigo.

Hoy necesitas que te ame,

cada mañana quiero estrechar tus manos,

ser tu medicina, tus gritos, tu ladrón,

tu tránsito, tu mente, la que borra tu tristeza.

Solo personas como tu viven en mi mundo,

descansan en mis pensamientos y duermen en mis sueños.

Hoy aprendí que no se puede dar marcha atrás,

que la esencia de la vida es ir hacia adelante es una calle de sentido único,

la vida es como una bicicleta para mantenerse en equilibrio,

tenemos que ir siempre para adelante.

Autora: Noemi Salazar

Derechos reservadosNOEMI SALAZAR
Nació en Ecuador en la ciudad de Ambato, tierra   de los Tres Juanes.
Escritora, Poeta, gestora cultural, lectora apasionada, se destaca por su
amplia  cultura  ingresó  al  mundo  cultural  y  de  las  letras  desde  su
adolescencia.
Quien es Máster Practitioner de Programación Neurolinguística  y Diseño
de  Talento  Humano,  trabaja  como  Asesora  Cultural,  mujer  hermosa,
tierna,  culta  emprendedora,  ejemplo  de  vida  para  muchas
generaciones.
Ha escrito el libro “Caminando con mis Diábolos”, Mi Yo Gigante, “Polito”
y ya se prepara para su cuarta obra.
La ternura inmancable que lo alienta a la misma visión del mundo en
todos sus letras y la única lección de amor, que no hemos de olvidar a
crecer con toques del alma.
 Aprovecho la oportunidad para hacer una Cordial Invitación a todo el Mundo a los 
amantes literatura al Lanzamiento de mi libro Titulado “El Polito”.



Catedrales en Aragón:

“Aragón cuenta con un rico e importante patrimonio cultural en
el que ocupan un lugar destacado las Catedrales. 
Diez magníficas edificaciones de diferentes periodos artísticos, 
repartidas entre las tres provincias”.
Huesca:
La catedral de Barbastro es un precioso edificio gótico con una 
gran torre poligonal que conserva, entre otras joyas, un 
magnífico retablo de Damián Forment. 
Su museo diocesano es uno de los mejores en lo relativo a 
pintura medieval.
En Huesca te sorprenderá la gran portada gótica de su templo 
catedralicio, construido entre los siglos XIII y XVI. El escultor 
Damián Forment dejó aquí también su impronta artística con 
un impresionante altar mayor el alabastro. Un interesantísimo 
Museo Diocesano completa la visita a la catedral.
La Catedral de Jaca es uno de los monumentos más 
importantes del románico peninsular, tanto por su antigüedad 
como por las novedades estilísticas que se exportaron desde 
aquí al resto del románico español, gracias al camino de 
Santiago. 
Entre ellas destacan los motivos decorativos del ajedrezado y 
las bolas jaquesas, visibles en el monumento. 
Ubicado en el claustro, su Museo Diocesano es uno de los 
mejores del mundo en lo relativo a pintura medieval.
Monzón luce orgullosa, además de su importante castillo 
templario, un sobrio y elegante edificio románico que fue 
convertido de colegiata en concatedral, junto con la de 
Barbastro, con la creación de la Diócesis Barbastro-Monzón en 
1995.
Pero la más antigua de Aragón  es la ex- catedral de Roda de 
Isábena, sede episcopal entre los siglos X y XIII. De estilo 
románico lombardo con reformas posteriores, es especialmente
encantador su pequeño claustro.
Teruel:
En la Catedral de Teruel sobresalen su bella torre y su 
cimborrio, ambos son mudéjares.                                           
Sin embargo la joya por excelencia del templo es su 



excepcional alfarje, techumbre de madera decorada de 32 
metros de largo y datada en el siglo XIV. Su gran valor 
pictórico le ha valido el sobrenombre de “La Capilla Sixtina del 
mudéjar”.
La de Albarracín corona una de las localidades con más 
encanto de la península. 
La actual catedral del siglo XVI, que muestra formas 
renacentistas en el exterior, luce en su interior bóvedas de 
crucería estrellada de época tardogótica. 
A través del claustro se accede al Palacio Episcopal que alberga
el museo Diocesano con una buena colección de obras de arte.
Zaragoza:
En la Catedral de Tarazona encontramos la convivencia del 
estilo gótico francés, el mudéjar y los elementos renacentistas 
únicos en Europa, por lo que está considerada como la “Capilla 
Sixtina del Renacimiento Español”.
Una magnífica restauración, dilatada a lo largo de casi 30 años,
le ha devuelto todo su esplendor.
La ciudad de Zaragoza cuenta con dos catedrales. La Basílica 
del Pilar, su monumento más emblemático, es el mayor templo 
barroco de España.
Por su parte la Catedral de San Salvador.
La seo, constituye uno de esos ejemplos de excelsa riqueza 
patrimonial e histórica en España. 
El edificio actual es un compendio de estilos artísticos: 
románico, gótico, mudéjar, renacentista, barroco y neoclásico…



Denuncia & Opinión:
que triste es mirar atrás y ver que gracias al bicho, se pararon las
guerras, paro la violencia de genero, el mundo se unio que raro,
si se unio para ayudar al projimo, el que necesitaba campañia la
recibio, el que necesito de medicos, enfermeras y gente que cuidara de ellos 
en mil un oficio diversos, pero todos ellos aportaron su granito de arena, para
luchar. 
Si para luchar pero por raro que parezca y que por desgracia, no creo que 
sirva ni de precedente, ni para nada. Para unir todas las manos, las mentes y 
las personas contra un común enemigo.
Pero eso ya a pasado, a la como borregos, a hacer lo que no se ha podido 
hacer en tres meses, que esos tres meses hoy en día no son nada. 
Cuando en la mayoria de las casas, salvo escepciones en ellas se dispone de 
internet, móviles de ultima generación, series y peliculas, videojuegos y todo 
un montón de cosas más, que después de la pandemia acabaran en el armario 
de los trastos viejos en el mejor de los casos.
Pero la pregunta del millón es ?Esto a Acabado¿.
Yo tengo una duda que me corroe, haber el bicho, a nacido de...
ha crecido y lo que la humanidad a tardado 2.020 años en mutar o 
evolucionar. El bicho hay ido mutando o evolucionando y en cada lugar, país 
que ha visitado se ha adaptado al clima, costumbres, enotras palabras al lugar
donde a visitado.
El bicho este es la ostia...
y si no me equivoco pese a ser de la cepa madre, no tiene nada que ver el de 
China, con el de Italia, con el de España,con el.....
la pregunta es cuando de la vuelta al mundo que hará que dira ya he visto 
bastante esto es una mierda, me autodestruyo. O por el contrario voy a 
recorrer el mundo otra vez que no lo he terminado de ver bien. Esa es la 
cuestión.
También es curioso ver la aptitud no solo de las personas, sino de todos los 
que estamos en este colectivo que es la humanidad. Resulta como mínimo 
chocante que cuando estavamos solos, los que en cada lugar pasaron la 
cuarentena cada dos por tres se desinfectaba el pueblo, la ciudad o cualquier 
lugar, hasta la entrada al dispensario médico se fregaba con lejia, y ahora que
en teoria se han abierto las imaginarias barreras, donde quedó la 
desinfección, y hasta más de uno no volvera a lavarse las manos y no solo 
hablo de algunas autoridades incompetentes, pero si con el estado de alarma 
no han sabido estar a la altura, que no piensen que por salir en la hoja 
dominical del Diario de Teruel, todo ha pasado y está todo olvidado...
Otra cosa que deseo comentar, haber yo personalmente hay un “Señor” 



doctor según se dice el mismo, al cual le debo de todo menos respeto, por el 
trato, comentarios y falta de respeto cuando fuy ingresado. Los nombres 
sobran y sería muy triste nombrarlo como tal.
Esa persona sigue en activo, y mejor que siga porque todo es verdad o 
mentira según el cristal con el que se mira, no le deseo ningún mal y por 
descontado al margen de este lugar no voy a poner ninguna queja y pense en 
hacerlo. Pero sería injusto como ya he dicho antes el colectivo de la sanidad 
Publica en cualquiera de sus zonas de trabajo ha estado brillante y a una 
altura sublime. No es justo denunciar a uno, porque indirectamente se está 
denunciando a todo un colectivo. 
Ya en su día dije en un video que todo es necesario en su justa medida, que el
niño con batman y spiderman en el papelera y jugando con la enfermera que 
maravillosamente dibujo Bansky, (Si lees esto Bansky sería un orgullo y 
placer conocerlo de verdad)
que la papelera en un futuro no muy lejano se hiba a llenar con la maravillosa
enfermera, doctor,etc...
hablando de otra cosa pero sin dejar de lado la hipocresía humana, hacia 
cualquiera que no les rie las gracias.
Haber días atrás cuando la cuarentena estaba en su apogeo, en el wassaph de 
Vecinos de San Agustín, aparecio una nota informativa que decía algo asi 
como que para hacer las compras se podía llamar a Jose Orduña el taxista de 
el Toro, una bellisima persona por cierto y gran amigo mio, el fue el que vino
a Teruel a sacarme del Infierno que pase en la Residencia de San 
Hermenegildo en Teruel,(De la cual hablare largo y tendido otro día al 
margen de los videos colgados en redes sociales).
El taxista de el Toro, se ofrecio a ayudar a la gente de San Agustín para 
visitas medicas, ir a comprar y lo que pudiese ayudar. Si esa es la palabra 
AYUDAR, y ahora resulta que en este maravilloso pueblo de San Agustín 
tenemos un nuevo y flamante “servicio de Taxís”. No viene del Toro que está
a unos 20 minutos del pueblo, viene de los Cerezos, que está a el doble de 
distancia y de tiempo que Jose Orduña, que fallo cometio el de venir a 
buscarme a mi y traerme a mi casa. O el de invitarme a un paquete de 
galletas de chocolate. 
Me da asco la hipocresía de mi alcalde, de algunos según ellos gente 
importante de mi pueblo, de los cobardes que escuchan y van corriendo a 
contar lo que oyen y si lo digo yo más todavía a esos mal llamados 
importantes, los que silban porque son incapaces de pensar si el amo no les 
deja pensar, pero con todo y con eso la vida sigue en este maravilloso, cruel y
loco mundo. En agosto más y mejor espero...
                            Antonio Jose Caralps Sobrera 11-7-2.020.
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Todo por casualidad  De cómo una plaga trajo la Trufa del

Piamonte, la famosa Trufa del Piamonte, que ha vuelto ricos a muchos
agricultores de esa región Italiana, fue considerada y en algunos casos
combatida como una plaga que invadía los viñedos y no les beneficiaba.
Pero se dio la circunstancia de que una plaga, el mildiu de la vid,
producida por el hongo microscópico Plasmopara vitícola, infectó los viñedos y 

acabó con ellos. Debido a esto, muchas tierras quedaron 
abandonadas durante años y la trufa, sin impedimentos, fue 
extendiéndose por los campos. Tras la hambruna que desató la 
plaga, algunos agricultores comenzaron a consumirla, la 
encontraron de su gusto y, en los años siguientes, desarrollaron
su comercio. Hoy la Tuber magnatum, trufa blanca o trufa del 
Piamonte, es la trufa más cara en el mercado mundial.
A las trufas también se le considera afrodisíaca, Galeno, 

recomendaba la trufa para "producir una excitación general que predispone a la 
voluptuosidad" y Anthelme Brillat-Savarin magistrado, gastrónomo y escritor 
francés, dice de ella ,que es "un diamante de la cocina" y que "El que dice trufa,
pronuncia una gran palabra que trae recuerdos eróticos y gastronómicos en el 
sexo femenino, y también eróticas en el sexo barbudo", aunque luego dice: "La 
trufa no es afrodisíaca, pero en ocasiones determinadas hace más tiernas a las 
mujeres y a los hombres más amables". También la trufa sufrió intentos de 
censura, Ibn Abdun alfaquí y cronista sevillano del siglo XII en su tratado 
prevenía contra ella diciendo, Que no se vendan
trufas en torno a la mezquita mayor, por ser un fruto
buscado por los libertinos y gentes de mal vivir.         

Las Tuber melanosporum, pertenecen a la
familia de los hongos y su sabor y aroma representan
la suma exquisitez gastronómica, dé ahí su elevado
precio.
Para desarrollarse, requiere especialmente
condiciones geográficas, climáticas, geológicas, edafológicas y bióticas que sólo 
se dan en algunas zonas mediterráneas: España, Francia, Italia o Yugoslavia.
Al crecer debajo de la tierra (sin luz solar) es incapaz de producir los 
carbohidratos que necesita para su desarrollo de ahí que se reproducen al pie de
árboles como el roble o el avellano, ya que intercambia con ellos los azúcares 
esenciales por minerales.
Su escasez hace que sean frutos enormemente apreciados.
Su recolección es artesanal por medio de cerdos o perros adiestrados, de 
acuerdo a diversas costumbres ancestrales.
Gracias a la ciencia se ha conseguido acceder a las esporas de las trufas y se ha 



trasladado su producción natural y espontánea a cultivos controlados para 
obtener más cantidad de este hongo y piezas más grandes micorrizando los 
arboles más apropiados.
En el mercado viverístico hay disponibles plantas inoculadas de encina, roble, 
avellano, jara y coscoja.
Pero la caprichosa trufa requiere de condiciones geográficas especificas:
Altitud: En España las truferas naturales se citan a 700-1400 m, 700-1500 m y 
300 -1500 m de altitud. En Navarra hay truferas entre 100 y 1000, en la 
Comunidad Valenciana desde los 400 m hasta altitudes superiores a 1400 m y 
en las zonas de Morella y Teruel se encuentran entre 800 y 1000 m. En Francia 
hay truferas entre 100 y 1500 m, aunque la mayoría están entre 150 y 400 m. 
En Italia, las truferas aparecen desde 400 hasta 900-1100 m de altitud.
Orientación: En el Norte de la Península Ibérica, la trufa prefiere exposiciones 
Oeste y Sur, nunca Norte, aunque cuando nos dirigimos hacia el Sur, existe una 
tendencia hacia exposiciones más umbrosas. Así, por ejemplo, en Castellón hay 
más en orientaciones Norte.
Y como no, de unas condiciones climáticas casi exactas.
El rango ideal de pluviometría para la trufa sería de 600-800 ó 500-900 mm/año
En las zonas de producción natural inventariadas en la provincia de Soria, las 
precipitaciones anuales oscilan entre 425 y 650 mm/año. Hay autores que 
sugieren como óptimas precipitaciones medias de 875 mm/año, o rangos de 
600-900 mm/año con primaveras de al menos 50 mm y 100 mm entre julio y 
agosto. Para otros autores, el límite inferior estaría situado en sólo 300 
mm/año. En Nueva Zelanda, se citan truferas en un rango de lluvia de 525-1600
mm. La amplitud observada en Francia y en Italia es de 600-1500 mm/año.
También requiere de una temperatura que no sobrepase las siguientes:
Temperatura media anual de 11º a 14º
Temperatura máxima del mes más cálido de 23º a 32º
Temperatura media del mes más cálido de 16´5º a 22º
Temperatura mínima del mes más frío de -2º a -6º
Temperatura media del mes más frío de 2º
Temperatura máxima absoluta de 35º a 42º
Temperatura mínima absoluta de -9º a -25º
La trufa está considerada como el diamante negro del sector agrario por su 
precio y las dificultades para su localización. En el pueblo turolense de Sarrión, 
en una zona castigada por el despoblamiento, la trufa negra se ha
convertido en motor principal de su desarrollo,
el precio de la trufa en origen, siempre hablando de Tuber
melanosporum, en función de su calidad y de las dificultades de su
localización, pueden llegar a los 1.000 euros por kilo



CUIDADO CON EL COVID... Francisco Perez Valero

QUE SIGUE ACTIVO.

La batalla entre la humanidad y el coronavirus, no ha
finiquitado; quedando el primer round a favor del COVID,
aunque definitivamente la guerra no haya terminado.

Se ha llevado muchas vidas por delante, y ha dejado desolación entre otras 
muchas más,  no cabe duda; quizá,  porque hemos sido demasiado pardillos,
al tomar las decisiones preventivas adecuadas, y a su debido tiempo; eso sí, 
es verdad.

Luego, la primera batalla la hemos perdido, lo que no quiere decir que 
hayamos claudicado en todas sus magnitudes.

En la actualidad, nos encontramos en una sórdida tregua, en la que por 
méritos  estratégicos  de los humanos, y por las medidas paliativos sanitarias
tomadas por los gobiernos, asesorados por la OMS, que no, las definitivas, 
que serían  un fármaco destructor del virus, o de una vacuna (innoculacion 
atenuada del mismo agente agresor.

Hemos frenado la pandemia con métodos paliativos, evitando su expansión  
más  agresiva, puesto que el virus es altamente ponzoñoso; cuál serían: 
Evitando los contactos físicos entre ellos, mediante arrestos domiciliados, 
salidas controladas,  sólo  para casos de emergencia, mascarillas naso-
bucales, equidistancia de dos metros en Saludos y comunicación verbal, 
lavados profundos de manos con agua y jabón,  el uso de geles 
desinfectantes, y otras medidas de higiene corporal, etc...se ha logrado 
apaciguar y aislar, al temido y criminal COVID, que tantas vidas a segado 
con su guadaña venenisa.

Osease, que sería  un Craso error, volver a las andadas, bajando 
repentinamente la Guardia de éstas recomendaciones, que nos han llevado a
arrinconado en su guarida, célula huesped; hasta liquidarlo definitivamente; 
Dios, quiera, que pronto; con su misma arma, la vacuna (El caballo de troya).

Aprendamos de lo pasado, recordando a los que fueron, y  protejamos a los 
que han quedado; los tres parámetros fundamentales para seguir luchando y 
viviendo, sin presencia de ese monstruo , más  villano,

De muchas plagas hemos salido, aunque secuelas, todas nos han dejado; 
está,  ha sido más  cruel, pues se ha cegado con los terrícolas más  débiles: 
Los ancianos. Una oración  para ellos (RIP).

AUTOR: FRANCISCO PEREZ VALERO 



La Ribagorza:
En el extremo oriental de Aragón, es tan 
desconocido como sorprendentes son sus 
maravillas artísticas y naturales.
El Macizo del Turbón es un monte singular 
legendario que actua como formidable pantalla 

climática, dando lugar a rincones de extrema belleza, como el hayedo de selba 
Plana.
El impresionante Congosto de Obarra, tallado en la roca del río Isabena, permite la
conservación del desmán del pirineo, el mirlo acuático, la trucha o la nutria.
Al pie del desfiladero y muy cerca de la localidad de Calvera, la iglesia 
románioco-lombarda del Monaterio de Santa María de Obarra, que llega a ser el 
corazón del condado de la Ribagorza. En su interior se encuentra la pila bautismal 
de estilo visigodo.
Y el Congosto de Mont—Rebel, atravesado por el río Noguera Ribagorzana en la 
Sierra del Montsec, maravilla por sus paredes verticales de más de 250 metros de 
altura y tan solo 20 metros de anchura.
El  Monasterio de Alacón en Sopeira es un interesante ejemplo del románico- 
lombardo. Muy cerca podremos trasportarnos a la edad media. Recorriendo 
admirados las calles, murallas, edificios y iglesias románicas del conjunto 
medieval de Montañana.
Para los más pequeños es obligada la visita al Museo de dinosaurios de Arén...
Valle de Isabena:
este valle ofrece un bello recorrido monumental cuyo centro es sin duda Roda de 
Isabena. De su maravilloso casco urbano destaca su catedral, que se comenzó a 
construir en el siglo XI en estilo románico lombardo. Especial interés tiene el 
museo con valiosas reliquias del obispo San Ramón. El claustro, austero, sencillo 
y encantador, recoje un rico y numeroso conjunto de inscripciones lapidarias.
No nos podemos olvidar de la capital cultural de la Ribagorza, Benabarre, apilada 
al pie del rotundo perfil de su castillo...
Parque natural de Posets-Maladeta:
Tres grandes cimas regulan este espacio tan bien conservado Posets, el Perdiguero 
y el Aneto, cumbre máxima del Pirineo 3.404 metros, y que destaca entre la mayor
concentración de picos de más de 3.000 metros de España. Entre ellos se 
conservan como reliquias los Monumentos naturales de los glaciares Pirenaicos 
Maladeta-Aneto, Perdiguera y el Posets, el paruqe está salpicado por infinitud de 
lagos de alta montaña, torrentes y cascadas, que hacen de su vid¡sita una 
experiencia tan notable como gratificante.
Biológicamente el parque presenta una espectacular diversidad

de fauna y flora. Debida a la sucesión de midcro habitats, gracias
a una equilibrada relación entre el ser humano y la naturaleza a

lo largo de los siglos...





Dudas Razonables:

?Porque se forman las auroras?

El origen de este espectacular fenómeno luminoso consiste en rápidas 
ondulaciones de luces y colores reside en la confluencia de tres 
fenómenos, el viento solar, su interacción con las capas altas de la 
atmósfera y el campo magnetico terrestre, el viento solar no es otra cosa
que el flujo de particulas, electrones, protones y algunos elementos más 
pesados que escapan del sol y llegan hasta la tierra. Dichas pariculas, al 
colisionar con los atomos de los gases de los estratos más altos de la 
atmósfera, como el oxigeno o el nitrógeno, provocan su ionización. Estos
iones recien formados emiten distintas longitudes de onda, 
principalmente roja y azulada, los colores tipícos de las auroras. Por su 
parte el campo magnético terrestre hace que el viento solar desvie su 
trayectoria hacia los polos, puntos en los cuales estas oscilaciones de luz 
suelen ser más frecuentes...

?porque a veces duele la regla?

La dismenorrea, como llaman los médicos a la mensturación dolorosa, se manifiesta por un 
fuerte espasmo de dolor en el bajo vientre antes o durante la regla.
Las causas de este trastorno, que afecta al 30% de las mujeres. Todavía hoy en día npo están
claras. 
Los especialistas proponen los motivos siguientes:

– 1º desajustes en los niveles hormonales.
– ´2º excesiva actividad contráctil del músculo uterino.
– 3º problemas de basculación sanguínea.
– 4º  quistes ováricos.
– 5º Exceso de prostaglandinas, unas sustancias secretadas por la mucosa del útero que 

aumentan la sensibilidad al dolor.
– 6º anomalías congénitas que obtruyen la matriz.
– 7º pólipos y fibromas.
– 8º infecciones genitales.
– 9º trastornos psicosomáticos y estrés.
– 10º empleo de un dispositivo intrauterino o Diu e interrupción de la píldora.

¿quien fue el Barón Rojo?

Se conoce con este sobrenombre a Manfred Von Richthofen que vivió entre 1892 y 1918, 
fue un as de la aviación alemana que entre 1915 y la fecha de su muerte derribó nada menos 
que 80 aviones de las tropas aliadas.
Dicha cifra nunca fue igualada por ningún piloto de ambos bandos.
El sobrenombre de Barón rojo, le fue dado por que el avión que pilotó un
flamante Fokker estaba pintado de rojo vivo.



Recetas Para Celiacos 
Bombones de chocolate blanco con relleno.

Ingredientes para cuatro personas.
Para los bombones:
Queso fresco 100 gr. O 40 gr. De mermelada de frambuesa de alta calidad. O
50 gr. De Toffe, o de praliné.  Cobertura de chocolate blanco 400 gr.
Preparación:
Para los bombones: fundir la cobertura de chocolate blanco al baño maría (las dos 
terceras partes de la cantidad) hasta que alcance una temperatura de entre 39-40ºC 
(medir con un termómetro).
Retirar entonces del baño maría y añadir el resto de la cobertura. Remover 
enérgicamente y bajar la temperatura hasta los 28-29ºC (trabajar la cobertura sobre la 
mesa, meterla en el frigorífico, etc… pero bajar la temperatura sin que la masa de 
chocolate pierda brillo, textura, etc…).
Echar una pequeña cantidad de la cobertura en los moldes de bombones y dar vueltas 
al molde, boca arriba, boca abajo (de tal manera que encamise o forré  las paredes del 
molde con una película muy fina y expulse el resto de la cobertura). Deje reposar hasta
que  se solidifique.
Los bombones: echar el relleno en pequeña cantidad en el centro de los moldecitos y 
volver a echar la cobertura para que suelde las paredes  (cubriendo en su totalidad). 
Deje enfriar y pasar una rasqueta o una espátula para quitar la cobertura restante.
Por último, dar un pequeño golpe a la mesa para que se despeguen los bombones de 
las paredes.
Colocar los bombones en una bandeja amplia.

Bocaditos de nata:
Ingredientes para cuatro personas:
Para la masa:
 25 gr. De maicena. 150 ml. de agua. 60 gr. De harina beiker- 25 gr. De mantequilla.
2 huevos grandes. 1 pizca de sal.
La nata: 375 gr. De nata bien fría. 75 gr. De azúcar.
Para la decoración: 75 gr. De azúcar glas.
Preparación:
La masa: mezclar la maicena y la harina beiker.
La nata: montar la nata con el azúcar.
La masa: calentar el agua en un cazo junto a la sal y la mantequilla. Una vez que rompa
a hervir, añadir las harinas de golpe y cocer mientras removemos la masa con una 
espátula de cuchara constantemente (tiene que hacerse una bola). Atemperar fuera del 
fuego unos minutos y agregar los huevos cascados (de uno en uno) hasta que queden 
bien absorbidos por la masa. Introducir la masa en una manga pastelera con boquilla 
gruesa rizada y reservar.
Los bocaditos: realizar pequeñas porciones circulares de masa sobre una placa de 
horno forrada con papel vegetal y hornearlas a 180ºC hasta que veamos que están bien
doradas. Retirarlas entonces, cortarlas por la mitad y dejarlas atemperar.
El rellenado: rellenar con la nata el centro de los bocaditos y cerrarlos (de tal manera 
que se note bien la presencia de la nata)…



Hibisco:
Flor de salud:
Las flores comestibles tienen multitud 
de propiedades, dan nutrientres al 
organismo0 y vitaminas, desconocidas 
en su mayoría, la flor de Hibisco es 

símbolo de abundancia, bienestar y alegría en muchos lugares. 
Conocida como flor de Jamaica su fuerte color rojo, tras ser 
recolectada y secada.
Con ella se elaboran infusiones y es utilizada como base o 
condimento en postres, ensaladas, ricitos.
Su contenido en vitamina C es
recomendable para prevenir resfriados.
Beneficios:
* Hidrata la piel.
* Mejora la fragilidad capilar.
* es un relajante muscular.
Propiedades:

 efecto antioxidante: contiene altas
dosis de ácido cítrico y ácido ascórbico que ayudan a proteger 
células de los radicales libres.

 Ayuda a bajar de peso: diurética. Si se toma en ayunas y 
después de las comidas en infusión es una ayuda para mejorar
la figura.

 Ansiolítico natural: su toma en infusiones es buena para 
prevenir problemas de ansiedad, relajación y descanso.

 Tránsito intestinal: contiene ácidos orgánicos como el Tártico o
el Málico que eliminan la acidez y pueden curar el 
estreñimiento y la gastroenteritis.

 Circulación sanguínea: su alto contenido en Flavonoides ayuda
a mejorar la circulación, es muy buena para problemas como 
hemorroides, varices o flebitis.

  



Consejos:



Recomendaciones de Esta Tierra:



Desde la Asociación de y Literatura de San Agustín, asociación 
responsable de la Revista Cultural Esta Tierra:
https://www.facebook.com/groups/239405114058650/ 
llevamos casí diez años haciendo la revista.
Si alguien desea hacerse socio de la entidad la cuota es de 10 
Euros al año. Para cualquier consulta se pueden poner en 
contacto con la asociación al correo electrónico 
Gentedeestatierra@gmail.com

Quien desee agregarse a la pagina de faceboock de Esta tierra 
puede hacerlo al siguiente enlace: @estatierra.

Tanto desde la Asociación Cultural de Cine y Literatura  de San 
Agustín como de la Asociación cultural Teruel Cien y Mas...
seguimos trabajando por y para la Cultura y hemos creado el 
Canal de YouTube Gentedeestatierra:
https://www.youtube.com/channel/UCU3q3FjHaq1FnN6adAX5p
yA?view_as=subscriber 
La finalidad de este canal es crear un punto de unión de cultura
en general, una reunión de canales culturales, asociaciones, 
blogs y todo aquel que desee participar en este proyecto.

– como la verdad es que creando un espacio común entre 
todos donde todo aquel que desee participar tenga de un 
espacio y una ayuda en todo lo que se pueda colaborar, 
entre todos...

– el Canal se llama gentedeestatierra, y al decir Esta Tierra, 
no me refiero a una zona geografica en concreto, me 
refiero a toda la tierra, un punto común para todos los que
deseen participar en el.

Quien desee más información en cualquiera de los contactos 
anteriores que escriban mensaje y respondere lo antes posible 
a sus dudas.
Gracias a todos, y si esta revista a servido de algo durante los 
días de cuarentena, desde el equipo de colaboradores y 
personas que han ayudado en todo lo posible a este proyecto.
Solo puedo decir y digo que por nuestra parte no va a quedar 
que ya estamos elaborando el número 109 correspondiente al 
mes de agosto, si alguien desea colaborar, actualmente son 
colaboradores sin lucro, ya que estamos en números rojos...

https://www.youtube.com/channel/UCU3q3FjHaq1FnN6adAX5pyA?view_as=subscriber
https://www.youtube.com/channel/UCU3q3FjHaq1FnN6adAX5pyA?view_as=subscriber
mailto:Gentedeestatierra@gmail.com
https://www.facebook.com/groups/239405114058650/
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	Todo por casualidad De cómo una plaga trajo la Trufa del Piamonte, la famosa Trufa del Piamonte, que ha vuelto ricos a muchos agricultores de esa región Italiana, fue considerada y en algunos casos combatida como una plaga que invadía los viñedos y no les beneficiaba. Pero se dio la circunstancia de que una plaga, el mildiu de la vid, producida por el hongo microscópico Plasmopara vitícola, infectó los viñedos y acabó con ellos. Debido a esto, muchas tierras quedaron abandonadas durante años y la trufa, sin impedimentos, fue extendiéndose por los campos. Tras la hambruna que desató la plaga, algunos agricultores comenzaron a consumirla, la encontraron de su gusto y, en los años siguientes, desarrollaron su comercio. Hoy la Tuber magnatum, trufa blanca o trufa del Piamonte, es la trufa más cara en el mercado mundial. A las trufas también se le considera afrodisíaca, Galeno, recomendaba la trufa para "producir una excitación general que predispone a la voluptuosidad" y Anthelme Brillat-Savarin magistrado, gastrónomo y escritor francés, dice de ella ,que es "un diamante de la cocina" y que "El que dice trufa, pronuncia una gran palabra que trae recuerdos eróticos y gastronómicos en el sexo femenino, y también eróticas en el sexo barbudo", aunque luego dice: "La trufa no es afrodisíaca, pero en ocasiones determinadas hace más tiernas a las mujeres y a los hombres más amables". También la trufa sufrió intentos de censura, Ibn Abdun alfaquí y cronista sevillano del siglo XII en su tratado prevenía contra ella diciendo, Que no se vendan trufas en torno a la mezquita mayor, por ser un fruto buscado por los libertinos y gentes de mal vivir. Las Tuber melanosporum, pertenecen a la familia de los hongos y su sabor y aroma representan la suma exquisitez gastronómica, dé ahí su elevado precio. Para desarrollarse, requiere especialmente condiciones geográficas, climáticas, geológicas, edafológicas y bióticas que sólo se dan en algunas zonas mediterráneas: España, Francia, Italia o Yugoslavia. Al crecer debajo de la tierra (sin luz solar) es incapaz de producir los carbohidratos que necesita para su desarrollo de ahí que se reproducen al pie de árboles como el roble o el avellano, ya que intercambia con ellos los azúcares esenciales por minerales. Su escasez hace que sean frutos enormemente apreciados. Su recolección es artesanal por medio de cerdos o perros adiestrados, de acuerdo a diversas costumbres ancestrales. Gracias a la ciencia se ha conseguido acceder a las esporas de las trufas y se ha trasladado su producción natural y espontánea a cultivos controlados para obtener más cantidad de este hongo y piezas más grandes micorrizando los arboles más apropiados. En el mercado viverístico hay disponibles plantas inoculadas de encina, roble, avellano, jara y coscoja. Pero la caprichosa trufa requiere de condiciones geográficas especificas: Altitud: En España las truferas naturales se citan a 700-1400 m, 700-1500 m y 300 -1500 m de altitud. En Navarra hay truferas entre 100 y 1000, en la Comunidad Valenciana desde los 400 m hasta altitudes superiores a 1400 m y en las zonas de Morella y Teruel se encuentran entre 800 y 1000 m. En Francia hay truferas entre 100 y 1500 m, aunque la mayoría están entre 150 y 400 m. En Italia, las truferas aparecen desde 400 hasta 900-1100 m de altitud. Orientación: En el Norte de la Península Ibérica, la trufa prefiere exposiciones Oeste y Sur, nunca Norte, aunque cuando nos dirigimos hacia el Sur, existe una tendencia hacia exposiciones más umbrosas. Así, por ejemplo, en Castellón hay más en orientaciones Norte. Y como no, de unas condiciones climáticas casi exactas. El rango ideal de pluviometría para la trufa sería de 600-800 ó 500-900 mm/año En las zonas de producción natural inventariadas en la provincia de Soria, las precipitaciones anuales oscilan entre 425 y 650 mm/año. Hay autores que sugieren como óptimas precipitaciones medias de 875 mm/año, o rangos de 600-900 mm/año con primaveras de al menos 50 mm y 100 mm entre julio y agosto. Para otros autores, el límite inferior estaría situado en sólo 300 mm/año. En Nueva Zelanda, se citan truferas en un rango de lluvia de 525-1600 mm. La amplitud observada en Francia y en Italia es de 600-1500 mm/año. También requiere de una temperatura que no sobrepase las siguientes: Temperatura media anual de 11º a 14º Temperatura máxima del mes más cálido de 23º a 32º Temperatura media del mes más cálido de 16´5º a 22º Temperatura mínima del mes más frío de -2º a -6º Temperatura media del mes más frío de 2º Temperatura máxima absoluta de 35º a 42º Temperatura mínima absoluta de -9º a -25º La trufa está considerada como el diamante negro del sector agrario por su precio y las dificultades para su localización. En el pueblo turolense de Sarrión, en una zona castigada por el despoblamiento, la trufa negra se ha convertido en motor principal de su desarrollo, el precio de la trufa en origen, siempre hablando de Tuber melanosporum, en función de su calidad y de las dificultades de su localización, pueden llegar a los 1.000 euros por kilo


