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Vanessa Rovira:                   Vive y deja vivir

Vivimos en una sociedad donde muchas personas por 
desgracia dejan de ser ell@s mismos por el miedo al qué dirán y 
dejan pasar la vida como creen que es la manera correcta,
sin perseguir sus sueños, realizando cosas porque es lo que toca, 
tengo una edad etc.…

A veces rodeados de personas que muchas veces no 
entenderían otro punto de vista, ese miedo hace que las personas renuncien 
a sus sueños.
Por desgracia cuando luchas por tus sueños y eres feliz hay personas que no
se alegran por ello,
 les molesta que otras personas sean felices y buscan cualquier pretexto 
para criticar o intentar hacer daño, esas personas buscarán la manera de 
criticar 
para crearte inseguridad y que abandones tus metas, pero no es una realidad
lo que piensan, es tan solo un reflejo de sus frustraciones, nunca serán 
felices y eso no les da capacidad para alegrarse por los demás.
Al principio afecta y cuesta seguir adelante sin que esas inseguridades 
aumenten,
pero cuando te das cuenta que no es más que un reflejo de inseguridad de 
otras personas es cuando aprendes a seguir luchando por tus sueños y no 
dejar que esas malas vibraciones te afecten.
El único miedo que debes de permitirte tener es el de no darte la 
oportunidad de ser feliz, vive y deja vivir…
Vanessa Rovira

Vanessa Rovira nacida en Barcelona en 1979, tubo grandes problemas por 
acoso escolar y fuera de la escuela por un problema en la dentadura que 
afortunadamente y tras muchos intentos se logró solucionar.
El acoso escolar hizo que cogiera un gran terror a las aulas no continuando 
sus estudios y dejándolos mucho antes de lo deseado, no fue hasta la edad 
más adulta que se dedicó a sacarse alguna titulación online de Gestión 
comercial y márqueting aparte de varios cursos complementarios, aunque 
siempre le ha apasionado la psicología y el poder ayudar a los demás y no 
descarta empezar un grado.
Creció con una gran inseguridad que por suerte y con los años se ha ido 
superando, a los 25 años hizo una sesión de modelo para tener un recuerdo 
y la casualidad es qué empezó a salirle mucho trabajo tras apuntarse a una 
web de modelaje por recomendación, es algo que le apasiona y sigue en la 
actualidad´, aunque el trabajo ha bajado desde entonces.
A los 33 años de repente perdió parte de fuerza en ambos brazos y la 
recuperación fue muy lenta a pesar de invertir mucho en especialistas que 



no se lo solucionaban , esto le causó tanto estrés que le vinieron unos 
mareos cervicales terribles que le impedían hacer vida normal, 
afortunadamente gracias a un quiropráctico logró controlar los mareos y 
dolores de la zona y con solo necesitando un ajuste cada mes , tiene dos 
hernias discales pero todo muy controlado y eso no le ha impedido poder  
volver a hacer cosas, con alguna que otra limitación leve.
Durante esta época sufrió un gran estrés debido a un cáncer de su madre 
muy agresivo y que lucho hasta el final, pero su madre falleció a finales 
del  2017  , hace unos años hizo algunos pinitos como actriz en algunos 
spots y cortometrajes y en la actualidad sigue haciendo alguna cosa , hace 3
años volvió a bailar , de pequeña había hecho ballet y jazz y fue algo que 
dejo , pero actualmente baila burlesque y le apasiona, es un gran hobbie en 
el que aprende mucho y le hace muy feliz, tuvo que dejarlo unos meses 
debido a que en Agosto del 2019 se hizo una lesión en la pierna en una 
excursión con la mala suerte que a pesar de visitar varios especialistas, 
fisios y probar de todo no le solucionaban el problema y llego a tener unas 
recaídas muy fuertes , por suerte ya ha mejorado mucho, aunque no termina
de estabilizar del todo su pierna después de casi un año de recuperaciones 
pero  ya puede seguir bailando y haciendo trabajos de modelaje y rodajes y 
eso es realmente mucho.
Se casó en el 2017 con el que actualmente llevan una relación de pareja de 
13 años, una relación totalmente compatible y un gran apoyo en los buenos 
y malos momentos.



Refranes:

1º No le pegues a la yegua antes de empezar la carrera.

2º Refrán de los abuelos es probado y verdadero.

3º No hay mayor beata que una puta arrepentida.

4º Yo como tú y tu como yo, el diablo nos juntó.

5º A la mujer y a la suegra, cuerda.

6º Abrojos, abren ojos.

7º Al cabo de cien años, todos seremos calvos.

8º Boticario sin botica, nada significa.

9º Cuando el rio suena, agua lleva.

10º Cuando la partera es mala, le echan la culpa al niño.

11º El amor es demencia, y su médico, la ausencia.

12º El movimiento se demuestra andando.

13º El que la sigue, la consigue.

14º El trabajo sin reposo, convierte al hombre en un soso.

15º Es la misma cosa, pero con diferente nombre.



Carta de servicios (Instituto Nacional de la Seguridad Social):

El Instituto Nacional de la Seguridad Social (INSS) como organización pública está 
comprometido con la mejora continua de sus procesos y servicios.
La carta de servicios se configura como un instrumento que permite mantener y 
renovar este compromiso con la mejora continua y la búsqueda de la excelencia en 
los servicios prestados a la sociedad.
El INSS es una entidad gestora dotada de personalidad jurídica propia, adscrita al 
ministerio de trabajo y seguridad social, a través de la secretaría de estado de la 
seguridad social.
Su misión es gestionar y administrar las prestaciones económicas del sistema público 
de la seguridad social, aplicando la legislación nacional e internacional.
Asegura a los ciudadanos la efectividad de sus derechos en materia de prestaciones y 
la continua mejora de los procedimientos y servicios.
El INSS es un organismo de ámbito estatal. Su estructura periférica consta de 52 
direcciones provinciales y amplia red de centros de atención e información (CAISS), 
en permanente proceso de renovación, con implantación urbana y comarcal.

Relación de servicios prestados:
Reconocimiento de los derechos a las prestaciones de la Seguridad Social:
-Jubilación.
-Incapacidad permanente.
-Viudedad, orfandad, favor de familiares y auxilio por defunción.
-Incapacidad temporal, nacimiento y cuidado del menor, ejercicio corresponsable del 
cuidado del lactante, y riesgos durante el embarazo y durante la lactancia natural.
-Cuidado de menores afectados por cáncer u otras enfermedades graves.
-Prestaciones familiares.
Seguro escolar.
Síndrome toxico.
Información y atención a los ciudadanos:
-De forma personal y directa, en todos los centros de atención e información de la 
seguridad social (CAISS) de 9;00 a 14:00 horas, de lunes a viernes. Para acceder a 
esta información se puede utilizar el servicio de cita previa en el teléfono 901106570,
o por internet, sin certificado digital, en la página www.sec-social.es
-Por escrito.
-Por teléfono en el número 901166565, al que se puede llamar desde cualquier lugar 
del territorio nacional, de 9:00 a 20:00 horas de lunes a viernes.
-Por internet.
Servicios prestados a través de procedimientos de administración electrónica:
-Mediante la página www.seg-social.es donde los usuarios podrán obtener 
información sobre las prestaciones y formular peticiones de información general y 
técnica.

A través de la sede electrónica, https://sede.seg-social.gob.es, en la que los 

http://www.sec-social.es/
https://sede.seg-social.gob.es/
http://www.seg-social.es/


interesados pueden realizar gestiones.
-En el espacio electrónico “TU SEGURIDAD    SOCIAL                                             
” https//sede-tu.seg-social.gob.es , para realizar consultas y tramites de prestaciones.
-A través de https//www.targetasocialuniversal.es, que ofrece a los ciudadanos 
información permanente sobre las prestaciones que perciben.
- Registro en el sistema vl@ve, que permite acceder a múltiples servicios de la 
administración general del estado.

Otros servicios:
Revalorización actual de las pensiones.
Envío de notificaciones personalizadas al domicilio de los interesados.
Anticipo de la resolución favorable de las prestaciones, enviando un mensaje de texto
al teléfono móvil de los interesados.
Nuestros compromisos de Calidad:
Agilidad en la gestión:
La resolución de las prestaciones reconocidas al amparo de la legislación nacional se 
llevará a cabo asegurando, en todo caso, la no interrupción de rentas.

- El plazo de resolución para el 90%de las pensiones, el 95% de los subsidios y 
el 85% de las prestaciones familiares no superará:

- -15días naturales de pensión de jubilación.
- 10 días naturales en las pensiones de viudedad, orfandad y favor de familiares.
- 10 días naturales en los subsidios de incapacidad temporal, nacimiento y 

cuidado de menor.
- 25 días naturales en las prestaciones familiares por hijo a cargo o menor 

acogido.
Los restantes 10% de las pensiones, 5% de los subsidios y 15% de las prestaciones
familiares se resolverán dentro de plazos inferiores a 29 días para jubilación, 20 
días para viudedad orfandad. favor de familiares, 15 días para subsidios y 30 para 
prestaciones familiares.
La tarjeta sanitaria europea se enviará al domicilio del interesado en un plazo 
máximo de 12 días naturales desde su solicitud.
Los formularios de derecho para asistencia sanitaria internacional se entregarán en
el momento de su solicitud.

Atención e Información:
En la información presencial, las consultas realizadas se atenderán con un tiempo 
de espera inferior a 12 minutos.
En la información escrita, las peticiones y consultas recibidas se contestarán en un
plazo máximo de 25 días hábiles, contados desde el día siguiente de su 
presentación.
Las quejas y sugerencias se contestarán en un plazo no superior a 12 días.
El 60% de las llamadas telefónicas recibidas se contestarán en el momento. El 
resto serán posteriormente cuando el usuario deje en el contestador sus datos 
personales y el canal de contacto elegido.
Las solicitudes de información general que se realicen en la entrada 



“Consultas/Buzón de consultas” de la página www.seg-social.es se contestaran en 
un plazo máximo de 10 días hábiles, contados desde el día siguiente a su petición.
Envío personalizado de comunicaciones:
Las comunicaciones de las prestaciones que perciban los interesados se enviarán a
su domicilio en el 100% de los casos, sin necesidad de que lo soliciten.

Medidas de Subsanación:
Los ciudadanos que consideren que el INSS ha incumplido los compromisos 
declarados en esta carta podrán dirigir un escrito de reclamación a la unidad 
responsable de la carta de servicios (Secretaría General del INSS).
Una vez realizada la reclamación la persona titular de la dirección general del 
INSS contestara al ciudadano informándole de los resultados del análisis y de las 
actualizaciones que se realicen para su corrección.
Estas reclamaciones no serán consideradas, en ningún caso, como recurso 
administrativo, no interrumpirán ningún plazo establecido legalmente, ni pueden 
dar lugar a responsabilidad patrimonial.
Unidad responsable de la carta de servicios:
Secretaría general del INSS.
c/Padre Damián 4-6.
28036- Madrid.
Teléfono: 915688300 (DIR: EA0021203).

Atención presencial:
En la página web www.seg-social.es puede localizar la ubicación de nuestra red de
centros, tanto de las 52 Direcciones Provinciales como de todos los centros de 
atención e información de la Seguridad Social, con algunas indicaciones 
orientativas para su más fácil acceso.
Atención Telefónica:
Puede llamar al número 901166565 en horario ininterrumpido de 9:00 a 20:00 
horas, de lunes a viernes ambos inclusive.
Atención Electrónica:
la modalidad electrónica tiene varias vías de acceso.
- Página web (servicios de información general y especifica).
- Sede Electrónica (trámites de gestión)

https//sede.seg-social.gob.es
- Espacio “TU SEGURIDAD SOCIAL” (información y gestiones)

https//sede-tu.seg-social.gob.es
- Sistema Tarjeta social universal (información personal) 

https//www.targetasocialuniversal.es
La disponibilidad de estos canales alcanza las 24 horas del día y los 365 días 
del año, salvo puntuales momentos de interrupción programada para 
mantenimiento y actualizaciones.
Indicadores de nivel de calidad:
Agilidad en la gestión.
-Porcentaje de las pensiones de jubilación, viudedad, orfandad y favor de 

http://www.seg-social.es/
http://www.seg-social.es/


familia, y de los subsidios de incapacidad temporal, nacimiento y cuidado del 
menor, resueltos dentro de los plazos comprometidos.
-Porcentaje de las prestaciones familiares por hijo a cargo menor acogido, que 
han sido resueltas dentro de los plazos comprometidos.
-Porcentaje de emisión y envío de la tarjeta sanitaria europea al domicilio del 
interesado antes de los 10 días a contar desde la solicitud.
-porcentaje de emisión de los formularios de derecho para la asistencia 
sanitaria internacional, de forma simultánea a la solicitud, considerado en 
periodo mensual.
Atención e información:
-Porcentaje de consultas presenciales atendidas antes de 12 minutos, 
considerando en periodo mensual.
-Porcentaje de llamadas telefónicas contestadas directamente.
-Porcentaje de peticiones y consultas contestadas antes de 25 días hábiles.
-Porcentaje de respuestas a las quejas y sugerencias presentadas, en el plazo no
superior a 12 días.
-Porcentaje de solicitudes de información contestadas antes de 10 días hábiles.
Envío personalizado de comunicaciones:
-Porcentaje de comunicaciones enviadas al domicilio de los interesados, sin 
necesidad de que lo soliciten.

Formas de Colaboración y Participación:
Los agentes sociales; sindicatos y empresarios, participan en los planes de 
actuación y mejora del INSS a través del consejo general y de las comisiones 
ejecutivas central y provinciales.
Los usuarios y ciudadanos en general pueden expresar sus opiniones sobre la 
calidad del servicio a través de las encuestas y cuestionarios que se realizan de 
forma periódica y mediante los buzones de consultas.
Quejas y Sugerencias:
Las quejas y sugerencias podrán presentarse de forma presencial en cualquier 
oficina o dependencia del INSS, utilizando el formulario establecido. También 
podrán presentarse mediante correo postal o por medios electrónicos, en cuyo 
caso se requerirá la firma electrónica.
El instituto en el plazo máximo de 20 días hábiles siguientes a la presentación 
de la queja o sugerencia informará al interesado de las actuaciones realizadas, 
y en su caso de las medidas adoptadas…



Beatriz Rodríguez
¡El monte y Vicenta!
Senderos pequeños entre matas, espinillos, cactus y 
enredaderas convergen en ese rancho con patio gredoso y bien 
barrido.                                                                                          
Allí el joven matrimonio da rienda a su amor y al duro trabajo 
que el monte con su polvareda e insectos golpean la descolorida
cortina de puerta resguardando el tesoro de la intimidad 
familiar.                                                                                          

El soberbio paisaje enmarca las aventuras de sobrevida de las  
familias del monte.                                                                                 
Esa joven madre, en su rostro curtido lleva las huellas de los vientos, 
el agua salitrosa que cuartea no solo la piel, sino hasta la tierra y 
afecta la movilidad de los rebaños, el picoteo de las gallinas y a los 
escuálidos perros que remolonean a la entrada.                                    
Sin embargo, la sabia naturaleza permite ante tanto estropicio la 
sobre vida. Ella, con esa mirada profunda y de fuerte carácter cuenta 
los avatares en ese espacio, su mundo exclusivo. Vicenta relata, los 
préstamos de los huesos.                                                                        
- Y si, nos prestamos los huesos para las sopas entre los ranchos 
vecinos, su voz es quebrada y enronquecidas. Son tiempos feos, la 
hambruna es terrible. Nos turnamos la compra de los huesos, si se 
puede. Se hierven para hacer un puchero y una sopa magra, luego 
esos huesos se pasan a la familia más próxima.

-Es doloroso, el maíz o la algarroba es lo más sólido que comen los chicos. 
Las vinchucas habitan la zona, pero la llama del fuego las tiene a raya. Esa 
pobre luz es la guardiana contra el flagelo del mal de Chagas. Y por más 
calor que hace el cuidado inexplicable de esa vislumbre es garantía de no 
tener tan temible enfermedad.                                                                        
Parir es toda una aventura, y ya son doce los hijos cobijados en mis 
entrañas. La matrona vive a kilómetros de la casa, y visita a las parturientas
enseñando trucos por si acaso no llegara a tiempo.                                        
Colgarse de la rama del árbol, pujar, tener agua caliente y muchos trapos 
limpios.
Los niños nacen ante la mirada asombrada de sus hermanos mayores y la 
fuerza de los brazos del padre que sostiene cuando el alumbramiento es 
inminente. Tirar la placenta es el secreto y allí las plumas de las gallinas 
tienen un valor primordial. Tomar las plumas y hacer cosquillas en las 
amígdalas hace que en pocos minutos las arcadas te permitan expulsarla. 
Con tantas pariciones, uno sabe si salió completa, pero no debemos 
olvidarnos de la MISERICORDIA del Altísimo que ayuda a los pobres, a los 
desterrados, a los olvidados que por esa cuestión geográfica tenemos la 
dicha de pelear la vida en el monte…                                                              

Todo pareciera triste para el resto del mundo, seguramente dirán que somos
dejados o vivimos de la manera que nos gusta por vagos, sin embargo, 
estas penurias nos hacen ver el paraíso de la libertad, sin contaminación, 
sin lucha por el PODER…
Vivir en PAZ, hacer la PAZ, ESTAR EN PAZ a pesar de las dificultades 
cotidianas.



Beatriz Rodríguez nació en Oncativo provincia de Córdoba.                       
Desde su niñez- tal vez por la profesión de su padre, ferroviario-, se hizo 
trotamundo.                                                                                                 
Cursó la escuela primaria en Sumampa (Santiago del Estero), y sus 
estudios medios entre Oncativo y Leones. Sus estudios terciarios los 
realizó en Alta Gracia, donde se recibió de Profesora Superior para el 
Nivel Primario. Posteriormente continuó su formación a través de 
diversas diplomaturas y especializaciones en la Ciudad de Córdoba, en la
UTN (Universidad Tecnológica Nacional) y en la UNC (Universidad 
Nacional de Córdoba), entre otras. Como educadora logró desempeñarse 
como Inspectora Técnica del Nivel Primario, cargo que accedió por 
concurso en la provincia de Córdoba. Hace pocos años, encontró en la 
palabra escrita una extensión de su carrera como educadora, el cual 
transitó por diversos lugares lo que le permitió ampliar su mirada y 
preocuparse por aportar a la cultura escolar y al conocimiento. 
Profesionalmente, su búsqueda se centró en contribuir a la construcción 
intelectual crítica, en libertad y en igualdad social.
Me pm Es autora de Senderos de Silencios, Senderos de Nostalgia, 
Vencer la Frontera, es su última obra. Su literatura se referencia en 
acontecimientos vivenciales. La realidad y sus desconciertos la provocan 
a observar los vínculos, lo vivido, lo que se construye en y con los 
sentimientos, el dolor, los encuentros, la belleza. Cada anécdota le 
permite recrear la fantasía, reflexiona y aborda distintas perspectivas del
espectáculo y diversos escenarios de la vida.                                             
Participa en diferentes encuentros de escritores, invitada por SIPEA, 
SADE, Cafés Literarios. Coordina el Club de Lectores, Lectores del 
Tajamar perteneciente a ADM (Asociación Mutual Docente de Córdoba). 
También publica en diversas antologías como las que organiza el Circulo 
de Narradores Paso de León (Villa Dolores), o la Hora del Cuento (Río IV), 
y otras como la de Sade Santiago del Estero. En 2017 obtuvo el segundo 
premio en el concurso “Relatos Cortos”, realizado por la Biblioteca 
Popular Y Centro Cultural General San Martín de la ciudad de Oncativo. 
Otras de sus obras “Amigos”, “El Delincuente”, “El Trato”, “Rosario 
Guardia” entre tantas. En la actualidad reside en Villa Parque Santa Ana, 
un pueblo del Departamento Santa María.



   Valle de Tena:                              
Paralelo al Valle del Aragón y rodeado por macizos
impresionantes y de gran altura, encontraremos el Valle de
Tena. Aquí se entremezcla la belleza de sus picos, lagos y
bosques, con la arquitectura popular de sus típicos pueblos
de montaña como Biescas, Sallent de Gállego, Hoz de
Jaca, Tramacastilla de Tena, Panticosa y Lanuza.

Este valle de origen glaciar ocupa la cuenca superior del río Gállego, rodeada de altas
cumbres como Collarada de 2.883 metros de altitud, La sierra de Tendeñera de 2,853 
metros de altitud, o el Anayet de 2.559 metros de altitud.

En este espacio, el gran macizo de Balaitus-Panticosa fue declarado por la UNESCO, 
junto con El Monte Perdido y Ordesa. Reserva de la Biosfera. Concretamente, el 
entorno del Balneario de Panticosa es un muestrario espectacular de simas que 
superan los 3.000 metros de altitud y de un sinnúmero de lagos glaciares de alta 
montaña que forman un paraíso para los montañeros.

Los ibones de las cumbres, los bosques de pinos, robles y hayas, las praderas, los 
valles y una red de bellos senderos acondicionados, nos invitan al disfrute de la 
naturaleza en su estado más puro.

Como puerta de entrada de esta calle, encontraremos, Sabiñánigo, capital comarcal, y
donde merece la pena visitar el Museo Ángel Orensanz y Artes Populares de 
Serrablo, amplio muestrario etnológico del Pirineo. A poca distancia en Larrés, se 
puede visitar el museo nacional del dibujo Julio Gavin- Castillo de Larrés, único en 
su género en España.

En las inmediaciones de Sabiñánigo, existe un interesante itinerario turístico:              
La Ruta de Serrallo, un conjunto de 14 bellas iglesias, únicas en el mundo del arte y 
con unas pecualirades propias que le confieren su gran singularidad en Oliván, 
Lárrede, Isún, Satué, San Juan de Busa y San Bartolomé de Gavín, son algunos de los
ejemplos de estas pequeñas obras de arte, de una nave, ábside semicircular y 
llamativas torres campanario. Cronológicamente hay que datarlas entre mediados del 
siglo X y mediados del siglo XI...



Sabores de Esta Tierra.
    El aroma que nace al amanecer:    

En el año 1914 la producción de azafrán en la provincia de
Teruel superó los 36.000 kilos y en menos de cien años, casi
llego a desaparecer, hoy, las menos de 10 hectáreas dedicadas a
este cultivo en el Jiloca producen uno de los mejores azafranes
del mundo, según la organización internacional Slow Food, que
lo incluye dentro de sus “Baluartes”.

Una especia que ha sabido reinventarse incluso medicina, o simplemente para aportar su 
presencia inconfundible en chocolates, quesos, licores y mil productos más.                           
Déjese sorprender por estas propuestas y si tiene la inmensa suerte de recorrer el Jiloca 
Turolense a comienzos del otoño, no se pierda un amanecer en sus campos. Porque solo en 
ese momento las rosas se abren sobre la tierra fresca para lucir sus estambres y después, se 
cierran otra vez para proteger su más preciado tesoro. El Azafrán...                                         
para más información: www.azaji.es

Y del bajo Aragón su aceite de Oliva.

Las comarcas del bajo Aragón más concretamente de 
Teruel, están cubiertas por olivares centenarios.

El Bajo Martín y El Matarraña, lugares en los cuales el sol 
regala su energía y su color al fruto más necesario del 

invierno. El aceite de oliva.                                                                                                        
Cuando se habla del aceite de oliva del bajo Aragón siempre se suele hablar del de mejor 
calidad. La Virgen Extra, en este caso en especial. Elaborado con las variedades: empeltre, 
royal y arbequina. En Esta Tierra más de ocho mil familias enteras se dedican a su 
producción, se trata de pequeños agricultores que combinan este tipo de cultivo con otros 
como frutos secos, vid, frutales, gracias a todos ellos se debe el maravilloso paisaje 
exclusiva de la cultura mediterránea.

 Los procesos por los que pasa la oliva para convertirse en este manjar son: el molido, el 
batido, el centrifugado, la decantación y el filtrado.Al realizarse solo por procedimientos 
mecánicos se consigue que el proceso no sufra ningún tipo de transformación que altere sus 
características naturales.                                                                                                             

Así de esa manera se consigue un oro líquido de un delicado sabor y con los aromas 
del árbol que le dio la vida.

No puedes dejar de probarlo sobre una tostada de pan, pero pan también de Esta Tierra, para
iniciar cualquier jornada. Cuando lo pruebes sentirás cómo se llena sin duda de vitalidad 
todo tu cuerpo y sentirás ganas de repetir y repetirás.                                                               

No lo dudes ni por un segundo compra este manjar si eres de la tierra, y si no lo eres 
no dudes en llevártelo a tu casa eso si guárdalo como lo que es un exquisito manjar de Esta 
Tierra y cuando lo tomes no dudes ni por un momento en cerrar los ojos y recordar lo que 
aquí has vivido, sus gentes, sus maravillosos paisajes y sentirás como te acaricia el sol que 
sale por la mañana.

Más Información: www.aceitedelbajoaragon.es

http://www.aceitedelbajoaragon.es/
http://www.azaji.es/


    Poesía                                                                      
Dora Ballesteros.

Rigurosa en mi contexto
Que puedo decir, al que se sienta mi hermano o amigo,                         
Llobregat al Genil lo escribo en plan sano con esto.                               
Soy feliz.
No espero aplauso ni medallin.ni mérito alguno, eso no ha de venir.

Con tan maravillosos poetas...                                                                                
Miguel Hernández, García Lorca, Antonio Machado, Adolfo Gustavo 
Bécquer,y..                                                                                                              
Tantos que no he de pronunciar, Don tienen por sapiencia honor pureza, si 
tengo que seguir llenaría páginas y páginas para poder describir tan geniales 
escritores,.
Yo, pardilla ,neófita analfabeta en poemas, tengo el valor de ponerme a escribir;
Algo de locura tengo pero está a bien decir que Dios lo sabe está conmigo
Sabiendo mi opinión no quiero valores ni palabras de adulación,                         
solo quiero me concedáis...                                                                                    
El Don de lo ilusión..
Dora Cantero 20-7-2,020. Nacida en Valencia en el mes de diciembre, dicen que es 
un mes que favorece el arte, en aquel entonces no tenía ni idea que me iba a 
favorecer.

Pequeña que apenas andaba llegue a Granada de allí son mis raíces, por parte de 
Padres abuelos todos son granadinos, un pueblo como tantos. Fuente Vaqueros, allí 
nació El genial Federico García Lorca. Eso marco mi vida; A los 8 años vine a vivir a 
Barcelona donde fui al colegio y estudié al mismo tiempo en el instituto del teatro...

Suerte tuve al terminar estudios por tener la oportunidad de compartir horas y 
ensayos con figuras del baile me llevaron de la mano haciendo que cogiera seguridad 
en mis actuaciones. Los principios son difíciles. En Alicante (Castillo de Santa 
Bárbara) el dueño me hizo una prueba, para 15 días, me quedé un año, gracias Señor 
Juan. Gracias tengo que dar a mi gran profesora de castañuelas y mucho más...Emma 
Maleras. No tengo palabras. Para tantos, los que hicieron posible que más tarde 
montara mi propio ballet y fuera por países árabes, caribe, europeos.

En fin, una felicidad que no esperaba lograr. Llevando por el mundo las míticas bodas
de sangre, o Yerma, al igual que la casa de Bernarda Alba...aún soy esa niña que da 
talleres de danza, con total humildad y honestidad…saltos doy de alegría porque aún 
me atrevo a poner mi granito de arena escribiendo, aunque analfabeta en tan 
apasionante tema. La poesía y.… alguna historia real de una niña ilusionada de la 
vida. Gracias gracias y....gracias.                                                                                     

Dora Cantero (La Granadina....



SECRETOS DE COCINA:

TRUFA:                                                                                                
q    Las trufas pueden conservarse frescas, pero solo durante unos días, 
envueltas en un paño y dentro de un recipiente hermético en el frigorífico. 
Picadas y cubiertas con aceite, en cambio, pueden conservarse durante meses.
VINO:                                                                                                           
q    No agitar jamás una botella de vino.                                                    
q    No introducir hielo en el vino, sea blanco o tinto.                                   
q    No calentar ni enfriar el vino tinto, que debe mantener la temperatura 
ambiente. Para conseguirlo, no utilizar nunca procedimientos artificiales.

PROTOCOLO

5 reglas básicas para actuar de Invitado 
En cualquier compromiso protocolario, tan importante es saber cómo 
organizarlo, siendo el anfitrión, como estar invitado. Para esto existen 
una serie de normas sociales, protocolarias o de etiqueta según se dé 
el caso, que exponemos a continuación:

1.- Comportamiento en la mesa:
Nunca se pasa al comedor hasta que no hayan entrado las personas de mayor 
representación, y si hay anfitrión, ésta es la primera que pasa y se sienta. 

Buscaremos nuestro puesto por la indicación de las tarjetas con nuestro 
nombre. 

Al pasarnos las fuentes durante la comida o la cena, hemos de servirnos 
deprisa, y al terminar el plato deben quedar los cubiertos en sentido 
perpendicular y paralelos entre sí. 

No se empieza a comer hasta que lo haga el anfitrión. Tampoco es correcto 
levantarse de la mesa si el anfitrión no lo ha hecho. 

2.- Regalos:
Flores: Si es la primera invitación y no existe una confianza grande con los 
anfitriones, se envían flores al día siguiente del convite, agradeciéndolo con 
una tarjeta. Si no lo es, sí resulta apropiado obsequiar con unas flores.

Chocolates: Es el mejor regalo que se puede ofrecer a una familia donde hay 
niños. 

Botellas: No es correcto regalar botellas a no ser que estén muy interesados 
los anfitriones o bien se trate de algún familiar nuestro. 

3.- Dar las gracias:
Se agradecen siempre todas las invitaciones, excepto bodas, bautizos y cóctel. 

Si se envían flores al día siguiente del convite, se dan las gracias con una 



tarjeta adjunta al regalo o bien se llama por teléfono agradeciendo el 
banquete. 

4.- Puntualidad:
En un banquete, como mucho, podremos retrasarnos de 8 a 10 minutos.

Si se prevé el retraso, se llama siempre al anfitrión de la fiesta, comunicando 
la hora de llegada. 

Si no se puede asistir por cualquier imprevisto, se ha de avisar siempre con 
suficiente antelación 
5.- Tarjetas de Visita:
Si en cualquier momento que vamos a ver a algún amigo o persona conocida a
su casa, está ausente en esos instantes, dejaremos a la persona que nos 
reciba una tarjeta escrita con nuestro nombre y unas letras indicando el asunto
por el que hemos estado. 

Las tarjetas de visita también se usan para los pésames, con la parte izquierda
doblada. 

Suelen mandarse cuando se envían flores o algún regalo, agradeciendo en ella 
el motivo por el que hacemos el envío.
Varios Consejos:

. No hay que llevar nunca sin avisar previamente, ni niños ni animales. 

. No hay que separar la silla de la mesa y empezar a imprimir un movimiento 
de vaivén. 

. No se ha de ayudar cuando nos sirven acercando el plato o la copa, ya que 
podría producirse una situación comprometida. 

. Si cae un cubierto al suelo, no hay que agacharse a recogerlo si hay personal 
de servicio. 

. Hay que observar la cantidad de comida que se sirvan los demás comensales,
para servirnos la misma cantidad. 

. Si hay algún alimento que se desconoce o que no es de nuestro agrado, se ha
de coger sólo una pequeña cantidad. 

. Hay que pedir las cosas; no se ha de pasar por delante de los otros 
comensales para cogerlas. 

. No se han de utilizar los propios cubiertos para servirse.

. No se ha de insistir en querer ayudar, si la negativa de los anfitriones es 
convincente.



Recetas Hipertensión:

Quesos frescos magros:

En el grupo de los quesos frescos compactados, abarca productos que 
tienen en común la consistencia blanda, la ausencia de corteza, la 
facilidad para derretirse y el sabor delicado, aunque difieren en los 
métodos de elaboración y en su composición.

Su representante más universal, la mozzarella, que trascendió las 
fronteras de su Italia natal para convertirse en favorita de todas las 
latitudes, compite a diario con exponentes propios de cada país, como el 
Port Salud, el cuartirolo, el Saint Paulin y otras muchas variedades.

Todos ellos poseen humedad elevada, pero su proporción de grasas varia
notoriamente; aquellos cuyo tenor graso no supera el 16% se consideran
magros.

Quesos para todos:

Puede afirmarse que consumir quesos es un buen hábito… si se aclara 
que no todos los quesos son buenos para todos los consumidores.

Los de alto contenido graso están desaconsejados en casos de obesidad, 
hipertensión, exceso de colesterol, problemas digestivos o trastornos 
cardiovasculares.

Para las personas que necesitan combatir esas afecciones, la industria 
ofrece quesos bajos en grasas y sodio.

La grasa de los quesos proviene de la leche que se usa como materia 
prima, cumple la función de otorgarles cremosidad y contribuye a definir 
el sabor.

Los avances tecnológicos han hecho posible que las versiones magras y 
sin sal se asemejen a las originales en textura y gusto.

Beneficios para la salud de comer queso:

    Colaboran en el control de la presión arterial.

    Disminuyen el riesgo de osteoporosis.

    Ayudan a prevenir las caries, porque evitan la formación de los ácidos 



que atacan el esmalte dental…

Compra y conservación del queso:

Al adquirir quesos frescos compactos hay que observar que sean tiernos 
y elásticos, no untosos, secos ni quebradizos.

Verificar en la etiqueta las cifras de grasa y de sal es un requisito 
ineludible.

Se conservan por tiempo limitado y deben mantenerse siempre 
refrigerados.

Para evitar que adsorban o cedan olores.

Conviene envolverlos en film transparente; las bolsas plásticas atrapan la
humedad y aceleran su deterioro.

Si se desea congelar, envolver raciones pequeñas en papel de aluminio.

La duración en el congelador se puede extender hasta seis meses.

Se recomienda descongelar durante varias horas en el interior de la 
nevera.

Otras opciones:

Además de quesos magros, se pueden elegir otros lácteos descremados 
como, por ejemplo: la leche, el yogur y el requesón como fuente de 
calcio.

Características nutricionales del queso:

El queso fresco destaca como una de las principales fuentes de calcio de 
fácil absorción.

Proporciona valiosas cantidades de proteínas y vitamina B12.

Todos los quesos, incluso los magros, deben consumirse con moderación 
pues las grasas que contienen pertenecen en su mayoría al tipo de las 
saturadas, que todo sea dicho no son de las más saludables para el 
organismo.

Mozzarella magra sin sal: Tabla de valores por cada 100 gr:



Calorías: 244.

Carbohidratos: 1 gr.

Proteínas: 33 gr.

Grasas: 12 gr.

Grasas saturadas: 7 gr.

Grasas monoinsaturadas 3,3 gr.

Grasas poliinsaturadas: 0,3 gr.

Colesterol: 36 mg.

Magnesio: 16 mg.

Fósforo: 484 mg.

Potasio: 66 mg.

Sodio: 11 mg.

Calcio: 540 mg.

Hierro: 0,4 mg.

Zinc: 1,8 mcg.

Selenio: 14 mcg.

Tiamina: 0,02 mg.

Riboflavina: 0,3 mg.

Niacina: 0,05 mg.

Vitamina B5: 0,2 mg.

Vitamina B6: 0,04 mg.

Vitamina B9: 11 mcg.

Vitamina A: 600 Ui.



Autora:  Noemi Salazar
Ecuador- Ambato 02/08/2020
Derechos Reservados

SENTIDO A LA VIDA
Por eso en mi…en tantos años he visto con ojos de tristeza el dolor que

llega a todos los lados, a mi familia, a mi gente, al mundo entero, a
veces prefiero cerrar los ojos para no asumir que un ser humano se nos

va a diario, aquel que estaba allí tan presente como yo misma en la
calle, en la vecindad, en el aire en mis sueños en todas partes.

Me empezó a faltar el aire sentía que mi cuerpo no me permitía caminar he pasado el
calor al frío y del frío al calor; empecé a correr agua como un rio y desapareció la

alegría y apareció la cuarentena.
En realidad, ¿miedo a qué? hay que tener miedo a no saber vivir, porque en realidad

que nos ha tocado vivir es cambiar a lo único seguro que es la muerte.
Ahora escribo lo que siento, siendo esto apenas el comienzo de un largo ovillo de

penurias y sin sabores, con un profundo anhelo de superarlas de algún modo.
Hay algo que nos mueve siempre al volver nuestra mirada dolida, llena de pena; de

angustia que aún están allí que una mirada de deseos de hacer algo para vivir, veo a mi
gente y muchos de ellos en peor situación que la mía.

Mañaña  voy pensando en el mañana que será mi gran día de escribir letras de color
negro, desde aquel rincón del dolor sobre el llanto al escuchar la canción de la lluvia en

el rostro de los charcos.

Lo bueno es que estas cosas ahora vistas, crean compromisos en el alma al tiempo que
lo alivian, mientras exista el cielo y la tierra, ni una letra ni una tilde de luz

desaparecerán.
Nuestra única función en la vida es tocar corazones y los pensamientos de la gente,

mañana brillará el sol con su paternal silencio alzaremos las copas y reiremos
sedientos y colmados por la vida

NOEMI 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”.



Material de oficina:                                                                                             
las actuales oficinas incorporan todo tipo de tecnologías, algunas de ellas muy sofisticadas, 
fax, ordenadores, escáner, fotocopiadora...

Pero ciertos objetos clásicos siguen siendo insustituibles, a la vez que se han ido 
incorporando descubrimientos e inventos que facilitan las tareas cotidianas.

El primer lápiz de grafito apareció en 1564, en Inglaterra, más tarde en 1792 Jacques- 
Nicolás Conté invento los lápices de grafito y arcilla rodeados de madera de cedro en 
Francia.

El papel celo:

de probada utilidad no sólo en oficinas, sino además en otros
ámbitos también. Fue inventado en 1925 por Dick Drew de la
empresa estadounidense 3M, consiste en una larga tira de
celofán que no es otra cosa que uno de los primeros plásticos
que aparecieron en el siglo XIX impregnada de adhesivo. Hasta
1930 no se comercializó tal y como lo conocemos hoy.

Papel:

Al parecer, fue inventado por el chino Tsai Lun, que Mezcló trapos viejos, cascaras de 
árboles y cáñamo. Sin embargo, hasta el siglo XII no comenzó su manufactura en Europa, 
iniciando un despegue espectacular con la invención de la imprenta

Taquigrafía:

Uno de los más importantes problemas de las oficinas era el de escribir al dictado tan rápido
como se hablaba.

Las notas tironianas caracteres abreviados inventados por el gramático Tulio Tirón siglo I a. 
Y utilizados en antigüedad por los notarios romanos y las abreviaturas empleadas en la edad
media intentaron resolver ese problema. El Inglés S. Taylor elaboró, en 1786, la primera 
escritura fonética, se denominó geométrica por la forma que sonaba. Pero fue en 1837, 
cuando el británico Isaac Pitman 1813-1897 inventó el primer sistema moderno que tuvo 
éxito y que también se basaba en escribir las palabras fonéticamente. La invención de los 
taquígrafos mecánicos, a partir de la máquina de escribir, aumentó la velocidad de escritura.

Goma de Borrar:

Incluso la persona más cuidadosa. Puede cometer errores. Por esta razón la goma de borrar 
llamada caucho hasta 1850 fue un inventó, celebrado por muchos, ya que permitía eliminar 
los errores cometidos con el lápiz y la pluma. Se trata de una preparación a base de caucho 
que había perfeccionado Jacinto de Magalhaens que había perfeccionado diversos 
instrumentos a mediados del siglo XVIII, el primer autor que mencionaba expresamente la 
goma y como se elabora fue el químico ingles Joseph Priestley, en 1870.



el problema de las Copias:

hoy en día estamos acostumbrados a conseguir cuantas copias queramos de un documento o 
escrito, mediante la impresora del ordenador. Pero los instrumentos son muy recientes, uno 
de los sistemas más ampliamente utilizados. Sobre todo, a partir de la invención de la 
máquina de escribir es el papel carbón, patentado por su inventor, el inglés R. Wedwood en 
1806, el procedimiento consistía en un papel fino, saturado de tinta por una de sus caras. 
Entre 1778 y 1780, James Watt inventó una copiadora de oficina, a la que se opusieron los 
directores de banco, porque pensaban que la máquina aumentaría las falsificaciones. 
Thomas Édison ideó, en 1877, el duplicador por estarcido o estampado, y el húngaro D. 
Gesteter inventó y comercializó, en 1888, una máquina de duplicar que utilizaba un aparato 
untado en cera.

Datos:

- La inventora del tipp-ex ofreció su producto a la compañía IBM para comercializarlo, pero
está rechazó la oferta porque consideró que no había mercado para él.

– Cuando Bette Neswitt Graham murió en 1980, dejó la mitad de su fortuna unos 
cincuenta millones de dólares, a su hijo Michael Nesmitt, componente del grupo 
musical The Monkees. Esté invirtió su herencia en la productora de videos musicales 
Pacific Art Studio, lo que dio un empuje tremendo a esta industria.

Clips:

En 1902, el estadounidense Cornelius Brosnan patentó el 
konaclip. Consistía en un alambre doblado de tal forma, que 
permitía reunir varias hojas de papel y volverlas a separar sin 
romperlas. Era un invento ingenioso y barato había nacido el 
clip.

Grapadora:

Es un instrumento empleado para unir hojas mediante grapas. Utiliza un sistema de muelles 
muy ingenioso. Los muelles se conocían desde la antigüedad y se llegaron a utilizar en las 
primeras cerraduras. Hacia el 1.500 aparecieron los primeros muelles metálicos, usados en 
los amortiguadores de los carruajes, pero no se utilizaron habitualmente hasta el siglo 
XVIII. Al presionar la grapadora, el cargador desciende sobre la parte inferior; la hoja, 
obligado a la que la grapa que se encuentra frente a la ranura atraviesa el papel, el yunque 
extremo del cargador presiona sobre su base torciendo las puntas de las grapas, a 
continuación, el muelle de retorno eleva el cargador, lo que permite colocar en posición la 
grapa siguiente. El cargador contiene las grapas, que se mantienen unidas gracias a un 
muelle espiral que avanza a la siguiente, una vez usada la anterior.

Para corregir errores:                                                                                                                  
La invención del tipp-ex se debe a la necesidad, Bette nesmitt Graham 1924-1980 comenzó 
a trabajar a los 19 años, cuando su marido se fue a la guerra y se vio en la necesidad de 
sacar adelante a su hijo. Consiguió un empleo como secretaria en la Texas Bank & Trust de 
Dallas, pero su escasa habilidad como mecanógrafa pronto la puso en apuros. La idea de un 



líquido que permitiera corregir sus errores se le ocurrió mientras ayudaba a decorar las 
ventanas del banco en Navidad, para ganar un dinero extra; los pintores ni borraban, sino 
que pintaban encima. Comenzó probando con una mezcla de pintura blanca y agua, luego 
perfecciono añadiéndole una solución de evaporación rápida. Usando su cocina como 
laboratorio y su garaje como fábrica de embotellamiento, Nesmitt siguió con sus 
investigaciones hasta conseguir un fluido que cubriera los errores, secara rápidamente y 
apenas se notara, en 1957 creo La Liquid Paper Company, en 1947, 47,5 millones de 
dólares, más un porcentaje por bote vendido,                                                                            
Bolígrafos:                                                                                                                                  
Su invento se debe al húngaro-argentino Laszlo Biro, que en los años treinta consiguió el 
primer bolígrafo eficaz, aunque no lo patentó hasta junio de 1943. consta de una pequeña 
bola metálica que gira en el extremo de un tubo o depósito de tinta, del que la va extrayendo
a medida que se desliza por el papel. En realidad, había patentes anteriores que utilizaban el 
sistema de bola; una de J. J. Loud de 1888, y otra de Lambert, de 1891.

Pero el problema radicaba en conseguir una tinta de sacado rápido y que no 
emborronara. El invento de biro se comenzó a vender en Argentina, donde había llegado 
huyendo del régimen nazi en 1945, aunque la RAF ya lo había comenzado a distribuir entre 
sus pilotos para resolver el problema que suponía escribir a gran altitud. En 1979, la 
compañía estadounidense Gillete lanzó al mercado el Eraser Mate, bolígrafo cuya tinta 
puede borrarse.                                                                                                                           

Por Años:                                                                             
1902: Cornelius Brosnan patenta el Konáclip, el primer Clip metálico.                                    
!925: Dick Drew inventa el papel celo.                                                                                      
1938 Laszlo Biro, inventa y comercializa el primer bolígrafo popular el bic.                           
1940: El estadounidense John Maynard patenta la primera grapadora de oficina.                    
1954-1956: Bette Nesmitt Graham inventa el líquido para tapar errores y lo comienza a 
vender con el nombre de Mistake Out con punta acrílica.                                                         
1975: ArthurFry decide utilizar el suave pegamento obtenido por su colega Spencer Silver, 
Para impregnar uno de los bordes de un trozo de papel. Nace el post-it.

La humanidad ha utilizado, a lo largo de toda su historia, diversos instrumentos para la 
comunicación escrita: cañas cortadas para la escritura cuneiforme en forma de cuña, en 
Mesopotamia y Roma, y pinceles, en Egipto, China y Japón, fueron algunos de ellos.

El lápiz en Cumberland Inglaterra, en 1564, posibilitó la fabricación de los primeros 
lápices de este material. La ruptura de relaciones entre Francia e Inglaterra hizo que, en 
1972, el francés Jacques-Nicolás Conté inventará los lapiceros de grafito y arcilla rodeados 
de madera de cedro. En 1915 el japonés Tokuyi Hayakawa creó el primer portaminas 
mecánico que tomó el nombre de la compañía que el mismo había fundado tres años antes. 
Ever Sharp Pencil.

En los años sesenta aparecieron los rotuladores, llamados, así porque inicialmente se 
utilizaron para escribir rótulos. Lo característico de estas plumas de fibra como decía su 
nombre original fiberpen, estaba en su punta que era un polímero sintético.                            
El control de su porosidad permitía que la tinta pasará al papel de manera uniforme tienen 
otras ventajas añadidas; se pueden utilizar para escribir en superficies que no admiten 
bolígrafos, ni plumas, tales como vidrio o mármol...



Dudas Razonables:

¿Porque algunas personas no pueden beber leche?                                                              
El consumo de la leche puede desencadenar en muchos adultos serios malestares 
gastrointestinales, tales como flatos y diarreas. Se trata de un trastorno enzimático 
conocido con el nombre deficiencia láctica o hipolactasia.                                                  
Los afectados por este mal carecen o producen cantidades insuficientes del enzima 
lactasa intestinal, que se encarga de romper la lactosa, también llamada azúcar de la 
leche, en sus dos componentes la galactosa y la glucosa. Estos dos azúcares son luego 
absorbidos por el intestino delgado. Cuando la lactasa no está presente, la lactosa es 
fermentada por la flora bacteriana del Colom, que produce dióxido de carbono y ácidos 
orgánicos.                                                                                                                             
Esta situación origina la acumulación de molestos gases.

¿porque movemos los brazos al caminar?                                                                            

Balancear los brazos al caminar no tiene otro cometido que mantener el tronco 
equilibrado y ahorrar energía, según los expertos. Por ejemplo, al mover la pierna 
derecha para dar un paso, el cuerpo realiza un movimiento rotacional en torno al eje 
vertical que atraviesa el torso. Por el denominado principio de conservación del 
movimiento angular, el tronco reacciona en sentido contrario. A la vez, el brazo derecho 
se mueve hacia atrás, y el izquierdo hacia delante, para ayudar a mantener el equilibrio.

¿porque los gallos cantan al amanecer?                                                                                

Los gallos, aves territoriales, demuestran su poderío mediante el pavoneo, la hinchazón y
mayor coloración de su cresta y los desafiantes cantos. Actitudes que llevarán a cabo 
siempre que vean dentro de su territorio o acosando a alguna de sus hembras, a otro 
macho rival. Es un gallinero, espacio por lo general de reducidas dimensiones, cualquier 
gallo nada más despertar se ve en la obligación de demostrar a todo el corral que sigue 
siendo el macho dominante; y si el silencio no contesta al desafiante cántico, vendrá una 
pelea fonética en primer lugar y física a continuación, con los gallos aspirantes al puesto 
de honor.                                                                                                                               
Por este motivo, no es frecuente encontrar varios machos en un mismo gallinero,             
a no ser que existan suficientes gallinas a repartir...                                                             

¿porque es azul el cielo?                                                                                                       
Las partículas y moléculas que se encuentran en suspensión en la atmósfera actúan de 
filtro de las radiaciones solares.                                                                                            
Los rayos ultravioletas son absorbidos en las capas altas de la atmósfera, que sólo dejan 
pasar las radiaciones que se encuentran por encima de longitud de onda: azules y algún 
violeta tenue.                                                                                                                         

Los colores con los que usualmente vemos el cielo.                                                            
Los cambios meteorológicos influyen sobre las radiaciones solares y, por tanto, también 
en la coloración celeste.                                                                                                        
Los cielos rojos al atardecer obedecen al mismo fenómeno...



PÁJAROS INQUIETOS

   En la perplejidad

   Caminamos

   De noche

   De día

   Cansados

No hay cobardía

El polvo nos persigue

Solo historia

Solo silencio

Recodo inmenso

Somnoliento.

Las piedras caen

Arrastran el ruido

Abren el recuerdo

Ese viejo orgullo de vernos

Nuevamente juntos

Abrazados

Derramados

En el viento de fondo

Como pájaros inquietos

Jugando al vaivén de las hojas

De estas mareas de sol

Que suben y bajan

Entrelazando el sueño

Nuestro aliento

Parpadeando y balbuceando

Cansados de silencio

En la gruta herida del tiempo.

EL INSTANTE

Este instante es surco de la memoria

Vacío que habrá que llenar

Con lunas recortadas

En papel de cualquier libreta.

Revés de historias

De las que se cuentan

Y de las que se oyen en el silencio

Cuando el andar de los tiempos camina

Hacia atrás.

Este instante es muerte

Encrucijada de lo absoluto

Que no deja de abrirse y cerrarse

Como fragmento de tiempo

Como espina en la garganta.

Es batalla de ansiedad

De humeantes tabacos

Que se agotan en la ceniza

En la humedad de las albas.

Es pensamiento que se fractura

En la imaginación de las tardes

Columna vertebral

De las distancias

Destello de angustia

Vacío del tiempo

Horror de lo dicho

Que debe encallar.

PABLO RAMÍREZ GALLARDO                                                                                                                        
Poeta de Morelia, Michoacán, México. Filósofo y Psicólogo, narrador de brevedades, ensayista y promotor 
cultural no-gubernamental. Ha sido participante y organizador en Ferias de Libro, Festivales de Arte, 
Encuentros de escritores y Acciones Poéticas en México, Costa Rica, Perú, Chile, Uruguay y Argentina. 
Actualmente es Director de Ipseidad Ediciones, miembro activo del colectivo global PCSur Michoacán, y 
colaborador de diversos colectivos mexicanos. Sonoridades de intimidad es su más reciente poemario, 
publicado en este año por la editorial Letras de Barro. Está convencido que la poesía es acto de resistencia 
creadora ante la decadencia de la vida.



Palabros de Montanejos                                  Por José Antonio Galiana Torres.

Ajaceite = Ajoaceite

Ajada = Azada

Ajocarse = Agazaparse, aposentarse

Ajuar = Dote

Ajuntar = Ser amigo

Al drecho = Todo recto

Al raso = A la intemperie

Alacrán = Escorpión

Albercoque = Albaricoque

Alcahueta = Cotilla

Alda = Hueco que deja la tela de la falda entre las piernas al sentarse

Alfáz = Alfalfa

Aljez = Yeso

Álmacera = Almazara

Almendrolero = Almendro

Almondigas = Albóndigas

Amorro = Beber chupando del botijo o botella

Amos = Hemos

Amoto = Motocicleta

Amprar = Pedir prestado, comprar a crédito o fiado 

Anca = Cadera

Ansa =  Asa, clavícula

Ansias = Ganas de devolver, arcadas

Antiparras = Gafas

Antonces = Entonces



Anueces = Nueces

Apalancarse = Ponerse cómodo, quedarse en un sitio

Apañao = Persona que tiene manitas para arreglos caseros

Apañar = Arreglar una cosa rota

Apaño = Arreglo casero

Aparecidos = Parecidos

Aparente = Apropiado

Apedregar = Granizar

Apegamin = Pegamento

Apegar = Pegar

Apegotonados = Amontonados

Apiazar = Remendar una pieza de ropa estropeada, poner un pedazo

Apleno = Llenar del todo

Apuntapala = Que hay mucho

Arabogas = Copos finos de nieve

Arda = Ardilla

Ardacho = Lagarto

Arguellau = Mal alimentado, flaco, miserable, desgraciado

Arqueau = Que esta doblado en forma de arco

Arradio = Radio

Arramblar = Llevarse cosas de otro con codicia

Arrañar = Arañar

Arrascar = Rascarse

Arrastre = Camino que dejan las caballerías después de arrastrar madera

Arrea = Vete, Ves                                                                                                                                    
Arreglálo = Arreglarlo

Arrupir = Encoger 



          Sobre la antigua Peseta: 

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.

1 enero 1866 (400 escudos):
En 1864 se introdujo en España un nuevo sistema de cuenta decimal basado el el escudo de
10 reales como unidad  monetaria, y en la peseta de 4 reales y el real como divisores.

Detalles del billete: Entidad Emisora: Banco de España,
Fabricado por; Casa J. H. Saunders (Londres), con
anverso; alegoría de España, reverso: composición
geométrica, su tamaño fue 210x 135mm.

31 de octubre de 1968 (400 escudos):
Isabel II abdica en el año 1968 y se  instaura el  gobierno
provisional, que  dará paso a la primera república.
La escasa calidad de estos billetes fue la causa de que
fueran profusamente falsificados.

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España, Grabador: Domingo Martínez, 
Fabricado por : Talleres del banco, con un anverso del dios Mercurio y el reverso de 
medallón con valor, su tamaño fue: 215x125mm.  

31 de diciembre 1871 (400 escudos):
Aunque la emisión que figura corresponde al 31 de diciembre de 1871, estos billetes no 
fueron aprobados hasta el 20 de mayo de 1872 y no comenzaron a circular hasta 1873. 
Estos billetes fueron emitidos en un papel fino pero de gran resistencia.

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España, Grabadores: Domingo Martínez y 
Federico Navarrete, Fabricado por: Talleres del Banco, en el anverso llevaba el retrato de 
Cristóbal Colon y las carabelas, el reverso en color blanco su tamaño era 192x125mm.

1 de julio de 1874 (25 pesetas):
Ésta es la primera emisión con la peseta como unidad 
monetaria. En 1874, el banco de España obtiene por 
decreto la exclusividad de emisión de moneda fiduciaria. 
Por primera vez, aparece en los billetes el texto “El Banco 
de España pagará al portador…2 suprimiendo “en 
Efectivo”…

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España, 
Fabricado por: talleres del banco, con anverso de alegorías 
de la pesca y la agricultura y reverso circulo  con el valor, su

tamaño era 130x190mm.



1 de julio 1874 (1.000 Pesetas):
Este billete pertenece a la emisión del año 1874, destinada  la circulación en toda España y 
cuya finalidad era acabar con  el papel monedan  que emitían los bancos provinciales. El 
valor de estos billetes, muy elevado para la época. es el mayor de esta emisión en pesetas.

Detalles del billete: Entidad emisora, Grabador: Domingo Martínez, Banco de España, 
Fabricado por: talleres del banco, con anverso de Alonso Cano y figura mitológica, reverso: 
medallones con cabeza clásica, su tamaño era 190x125mm.

1 de enero 1875 (1.000 Pesetas):
A partir de 1874, la necesidad de papel moneda para circular supera las posibilidades de 
producción del banco de España, por lo que se encarga a una firma londinense la 
fabricación de estos billetes.

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España, Fabricado por: Casa J.H.Saunders 
(Londres), con anverso; de dos figuras femeninas, alegorías del comercio y de España y 
reverso; de dos cabezas con corona mural republicana. su tamaño era de 200x135mm.

1 de julio de 1876 (1.000 pesetas):
Técnicamente, la emisión de estos billetes fue muy innovadora
para la época. Toda la estampación en negro del anverso es
calcográfica, mientras que la de color  es tipográfica.
Por primera vez, se contrata la fabricación a una firma
estadounidense.

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España,
Fabricado por: American Bank Note (Nueva York), con anverso:
de Lope de Vega, alegoría del descubrimiento  de América y
matrona y reverso de Alegorías de la agricultura y la industria,
su tamaño era de 200x110mm.

1 de enero de 1878 (1.000  pesetas):
Es la primera vez, pero no la última, que se dedica un billete a Cervantes y a su principal 
creación literaria.
Como medida de seguridad, estos billetes llevan incrustada una tira de malla de hilo.

Detalles del billete: Entidad Emisora: Banco de España, Grabador: Federico 
Navarrete, Fabricado por: Talleres del banco, con anverso de Don Miguel de 
Cervantes y óvalo con Don Quijote y Sancho, y reverso de dos cabezas clásicas, su 
tamaño era de 210x140mm.

1 de abril de 1880 (1.000 Pesetas):                                                                                          
Estos billetes no fueron puestos en circulación hasta 1888.Para evitar 
falsificaciones, llevan una franja de tarlatana incrustada dentro de la imagen del 
billete, en lugar de la matriz.

Detalles del billete: Entidad emisora: Banco de España, Grabador: Federico 
Navarrete, Fabricado por: Talleres del banco, con anverso del Retrato de Murillo y 
reverso: parte del cuadro de Velázquez Las Hiladeras, su tamaño era de 
200x135mm.



Poesía TERESA  AVILA-  

   INSOMNIO 

Mientras la injusticia ronde
mordiendo la faz de la tierra.
Mientras la impunidad habite

feroz, salvaje como fiera.
Mientras la villa crezca
y la miseria toque
cada día en una nueva puerta.
No podré dormir en paz,
sufriré de insomnio en la conciencia.

Mientras que cada noche a un niño
el hambre aguijonea.
Mientras en un hospital
un ser en soledad se muera.
Mientras que en un hogar de ancianos
reine el olvido y la tristeza,
no podré conciliar el sueño,
no podré calmar esta dolencia.

Mientras los poderosos se disputen
en su horroroso banquete nuestras vidas.
Mientras existan las heridas
y no se pueda hallar a quien las cure,
no podré dormir en paz mientras perdure.

En ésta instancia en que el mundo
está al revés, ya desquiciado,
no recupere sus valores olvidados
perdidos en la tormenta del oprobio,
no podré dormir, sufrirán mis ojos
este tremendo y doloroso insomnio.

No he perdido del todo la esperanza
Y a pesar de que el mundo sigue
girando en su órbita agitada,
todavía me siento esperanzada,
mientras una mano se tienda
y alguien acaricie alguna llaga.

Mientras un corazón se apriete
reflejado en un niño y su mirada,
tendré seguramente alguna chance,
de poder al fin hallar la calma.
Podré así tener certeza
de que el insomnio pierda la batalla.

Teresa Avila.
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Argentina  03571-414169 y 0’3571-15-608709 Escritora, Documentalista, Pintora, Guionista 
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1972 al 76 Comentarista de libros en Revista Claudia y Para Ti. (Editorial Abril).  
1992-93 –Se exhibieron en Bs. As. 2 largometrajes, El Poder de la Censura y Todo o Nada, con adaptación de mis 
libros.   
1 994- Con adaptación de mi libro se realizó un largometraje nacional, “DESPUÉS DE AYER”, con la dirección de 
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2011- Integrante de AMA, América Madre, Río Tercero, como Colaboradora
           Participante en Unión Hispanomundial de Escritores     UHE.
2012-2013  Integrante de AMA. AMÉRICA Madre Río Tercero como Coordinadora  de Literatura Viva.
2014 a 2017- Designada Presidente de América Madre filial Río Tercero,
 Como presidente se realiza: Encuentro Nacional e Internacional de Escritores de América Madre, en septiembre de 
cada año. 
Encuentro de Niños escritores de América Madre.- pintores- escultores- fotógrafos, artesanos- cada año.
Encuentro de Jóvenes Escritores- cada año.
2015, Obra de Teatro, en 2 actos- (T.Vocacional.)  “ De éste lado de la vida”-
 2016-Radioteatro “ De frente o de Perfil”.  Primer y Segunda temporada, en Radio Urbana- Río Tercero- Córdoba-
 Del año 1994 a 2017  participación en 34 antologías, nacional e Internacional.-

 Participación en foros y encuentros nacionales e Internacionales, representando  a la Sede, la Ciudad de Río 
Tercero- La Provincia de Córdoba- Latinoamérica y a La República Argentina, en Encuentros Nacionales e 
Internacionales, de escritores.  
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           Premiada por su obra literaria y por su labor como Presidente de la Institución América Madre, por su labor y 
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2018- PREMIO CACIQUE SITÓN. Por el trabajo como Presidente de Sede Río Tercero, en América Madre.

- Embajadora cultural de la Ciudad de Río Tercero, otorgado por el Concejo Deliberante de la Ciudad. Por la 
constante búsqueda de la integración de los pueblos por la paz.

- Reconocimiento especial otorgado por la Academia Latinoamericana de Literatura Moderna y su filial 
Argentina.

- Reconocimiento especial otorgado por la Unión Mundial de Escritores por la Cultura, la ecología y la Paz, 
Viña del Mar- Chile y la  Sede Central de la República Argentina

2019       Premio Internacional Grandes mujeres 2019, otorgado por la Federación Mundial de Mujeres grandes 
Maestras, en la 2da. Cumbre Internacional de Mujeres por la paz.
               Participación  con lectura en la Biblioteca Nacional
               Integrante del proyecto Juvenil y familiar Latino del Programa de Jóvenes Latinoamericanos.
                Publicación del libro Amor en palabras.

2020                         Participación en Antología “Con los pies en el Cielo”-
                Creadora del proyecto virtual: Encuentro Nacional e internacional de Escritores , virtual de escritores de 
América Madre- filial Río Tercero-



          Pueblos De Valencia:   Jérica y Novaliches:
Síntesis histórica:
Si bien los orígenes de Jérica se remontan al neolítico, no es hasta el periodo ibérico cuando se 
conoce con exactitud una serie de asentamientos tanto en el núcleo urbano como en los alrededores.
La romanización será una de las épocas de mayor esplendor de Jérica. Todo ello se puede 
comprobar por la magnífica epigráfica existente en el museo municipal.
Durante la era musulmana, más concretamente en el siglo XII, aparecen citas árabes que la nombran
con la expresión Sharíquia, conocida también como qala’at al-ash-raf o castillo de los Jarifes.
En 1098 es conquistada por el Cid, pero no es hasta el 5 de febrero de 1235 cuando es conquistada 
definitivamente por las tropas de Jaime I.
A la muerte de la reina Dª Violante, Jaime I de Aragón prometió matrimonio a Dª Teresa Gil de 
Vidurre (Vidaura) con quien mantenía una relación amorosa. Como dote, el 9 de mayo de 1255 le 
dio el castillo de Jérica y sus términos para ella y los hijos que pudiera haber de ambos. Así pues, se
crea el Señorío de Jérica. Al final, el rey no cumplió su promesa, nunca la reconoció como esposa ni
como reina, sin embargo si legítimo a sus hijos, Jaime de Jérica y Pedro de Ayerbe que formaron 
parte de la línea sucesoria el trono.
En 1369 muere Alfonso de Jérica sin dejar descendencia. La villa vuelve a manos de la corona y en 
1372 se crea el condado de Jérica, siendo investido conde el infante D. Martín en 1431, el infante d.
Juan la vende de manera ilegal a Francisco Zarzuela. Fueron malos tiempos para la población que 
sufrió un gobierno tirano.
En 1479 las gentes de Jérica, tras conversaciones con Fernando de Aragón, logran de nuevo la 
incorporación a la corona. Pero otra vez en 1537, la villa es donada. Esta vez Carlos I lo hara al 
duque de Calabria, éste, a su muerte, a los monjes de San Miguel de los Reyes.
En 1564 es plenamente incorporada al dominio Real. En 1565 se renuncia a los Fueros de Aragón 
aceptando a los de Valencia.
En 1570 se asientan en la población la Comunidad de Agustinos y en 1619 lo hacen los Capuchinos.
En 1622 se terminan las obras de la Torre Mudéjar. Tras finalizar las Guerras Carlistas, Manuel 
Pavía recibió el título de Marqués de Novaliches.
En la actualidad, Jérica está inmersa en un proceso de recuperación de su historia y de su 
patrimonio.
Puntos de Interés:
Torre del Homenaje:  Conocida como la “Torreta” de planta cuadrada construida con sillares de 
piedra, arco de entrada de medio punto y con atisbo de un piso superior.
Recinto del castillo:
Enclavado en la parte alta de la población, se han encontrado restos de cerámica ibérica, romana y 
se sabe con certeza habitado desde época árabe. Ascendiendo hacia la cumbre podemos encontrar 
restos de antiguas edificaciones, fortificaciones e, incluso, una iglesia. La mayoría de dichas 
edificaciones son de época medieval.
Ermita de San Roque:
La última línea de edificación del castillo  encierra la actual ermita de San Roque (antes Santa 
Agueda La antigua). El torreón que queda a sus pies es parte del antiguo castillo árabe. La ermita 
comienza a edificarse a raíz de la reconquista cristiana y se puede contemplar en ella un cuerpo 
construido en él estilo denominado Gótico de Reconquista y la cabecera de estilo gótico inicial. La 
importancia de esta ermita  reside en el hecho de poder contemplar en ella el paso del Arte árabe al 
gótico.
Torre de la Alcudia:      La torre de las campanas es el monumento símbolo de la villa.
El 24 de agosto de 1614, el concejo de la villa acuerda
“…Que por cuanto la torre donde están las campanas, por estar tan ahogada, de tal suerte que de 
media villa hacia la plaza y calle de Nuestra Señora del Loreto, casi no se oyen las campanas para 
poder ir a oír los oficios divinos de la iglesia Mayor, y animándose  todos los vecinos y 
ofreciéndose que de propios pagaran, sin que pague nada la villa, para que las campanas se manden 
a la Torre de la Alcudia. Ansí por el gasto de obrar y poner la torre en perfición, como del gasto de 



subir las campanas… determinaron que se haga dicho pues el 23 de Diciembre de 1622 se finaliza 
la obra del nuevo campanario. 
Consta de tres cuerpos octogonales.
El primer cuerpo es supuestamente de origen romano. Se conoce documentalmente desde el año 
713 como “Torre de la Alcudia”, actualmente está dividido en cuatro dependencias y a tres de ellas 
se  tiene acceso por la escalera principal. El primero tiene acceso propio y se comunica a través de 
una escalera con el segundo.
El segundo cuerpo está subdividido en dos. En el primero se encuentra el mecanismo del antiguo 
reloj. El segundo contiene las campanas ubicadas en unas aberturas en arcos de medio punto.
No es solamente ejemplo único en su clase por tierras valencianas, sino también uno de los últimos 
de este arte y, sobre todo, que no fue proyectada ni realizada por mudéjares o moriscos.
Portillo de San Roque:
Correspondiente al segundo cinturón de la muralla más conocida como “Muralla de Media Villa”. 
Este cinturón se edifica en el siglo XIV.
Portal de La Sala:
De planta cuadrada, probablemente albergó la sala donde se reunía el consejo de la villa.
Portal de San Juan:
Conocido como torre del reloj. De planta circular en otros tiempos campanario de la población, 
antes de la edificación de la torre Mudéjar.
Iglesia Convento del Socós:
El convento de Agustinos del Socós fue edificado en el siglo XVII extramuros de la población. Lo 
único que queda de él es la iglesia, que, en la Guerra Civil fue saqueada y parcialmente destruida.
Portal de San Joaquín y Santa Ana:
Perteneciente al tercer cinturón de la muralla, se le conoce de antaño por Portal de Teruel, es una 
antigua via de acceso principal a la población.
Arco de la Rocha del Hospital:
Su nombre se debe a que a su lado se encontraba el antiguo hospital de la población. Fue mutilado 
para dar mayor amplitud a la calle al pasar a su lado la antigua carretera.
Iglesia de la Sangre de Cristo:
Antiguamente de San Jorge. Construida probablemente en época medieval, y reformada en el siglo 
XVII en estilo Barroco. Alberga la imagen del patrón de la villa, el cristo de la sangre. Su planta 
presenta una sola nave con cuatro tramos. El altar mayor corresponde a una reforma posterior en 
estilo neoclásico. El campanil es de estilo Mudéjar.
Iglesia de Santa Agueda:
Antigua Casa Palacio de Martín el Humano. Construida inicialmente en estilo Gótico cuando se 
abandona el culto en la  ermita de San Roque, y reformada en el siglo XVIII en estilo Barroco.
Es de cinco tramos y la nave central se abre en capillas laterales a ambos lados. A los pies se sitúa la
capilla de la Comunión de mediados del siglo XVIII. El altar mayor que hoy vemos es una copia 
realizada por Regiones Devastadas al finalizar la Guerra Civil del que existía con anterioridad. La 
decoración de la bóveda que cierra este tramo si es la original de la reforma Barroca. La fachada de 
esta iglesia se fecha en el año 1749 y pertenece al conjunto de fachadas- retablo.
Ermita de Nuestra Señora del Loreto:
Pequeña ermita que en el siglo XVII formó parte de un hospital.
Además de esta relación de lugares y monumentos emblemáticos de la villa existen otros muchos de
no menos importancia, como las Fuentes de Santa Agueda de 1770 y la Purísima situada en la 
subida a la plaza del Hno. Mariano Rodríguez o la Cruz Cubierta, del siglo XV, y el puente del 
Obispo Muñatones situados a las afueras de Jérica, en el antiguo Camino Real.
Destacar el paseo de las Fuentes, donde podremos comer a la sombra de sus árboles o en la zona de 
restaurante y beber agua de fuentes como la de Randurías.
Junto al parque, el polideportivo municipal, con sus piscinas, pista de frontenis y campo de futbol. 
Por otra parte, podemos acercarnos hasta el Pantano del Regajo, hacer senderismo o cicloturismo 
por los caminos de su término sin olvidarnos de la Vía Verde de Ojos Negros o practicar la escalada.



Bricolaje                                                                                               Arreglo de grieta.                        
Si va a pintar o a empapelar deberá tapar previamente las grietas que haya en la pared, si no lo hace, más 
pronto o más tarde acabaran por notarse. Está es la forma correcta de hacerlo.                                                  
Materiales: aguaplast. Escayola o yeso.                                                                                              
Herramientas. Espátula triangular. Lija gorda. Barreño o cubo. Esponja. Cepillo duro. Espátula.

1º con una espátula triangular agrande la grieta, pero de tal manera que siempre quede más ancha en el fondo
que en los bordes.                                                                                                                                                  
2º Debe de quedar en forma de cuña para que la pasta agarre bien y raspe todas las zonas cercanas a la grieta 
que tengan el enlucido estropeado hasta que aparezca la pared sana.                                                                  
3º elimine con un cepillo de cerdas duras el polvo que exista en la grieta y en sus alrededores. En caso de 
disponer de un aspirador es muy útil.                                                                                                                    
4º Con una brocha o esponja humedezca la grieta. De esta manera el producto que aplicamos adhiere mejor. 
De otra manera los resultados no serán tan duraderos.                                                                                         
5º Prepare el producto elegido en este caso el aguaplast en el cubo o cubeta. Si desea que seque más deprisa 
añada escayola en la proporción de una parte de escayola y dos de aguaplast. De esta manera la pasta 
resultante queda más veloz y menos plástica para su utilización.                                                                         
6º Remueva bien la pasta y deje que repose hasta que se comienza a endurecer, entonces es cuando se debe 
de utilizar.                                                                                                                                                              
Intente evitar en ella los grumos y que su utilización recuerde a la arcilla que se moldea de esta manera 
conseguirá una perfecta aplicación.                                                                                                                      
7º Con la ayuda de la espátula aplique la pasta resultante. Hágalo en sentido longitudinal a la grieta e intente 
llenarla bien con la pasta.                                                                                                                                      
8º Después realice la misma operación de forma transversal. Para rematar, por la superficie haga varias 
pasadas con la espátula sobre la superficie emplastada y después de cuatro horas de dejar secar la pasta con 
una lija gorda elimine asperezas y grumos.                                                                                                          
9º En caso de tratarse de un agujero grande o una grieta, siga la forma de limpiar antes mencionada, 
eliminando todos aquellos trozos que se muevan, elimine los restos del rebaje con un cepillo duro y 
humedezca el espacio.                                                                                                                                       
10º Con una pasta mucho más espesa cubra la grieta con la ayuda de una espátula más ancha.                          
11º después de que esté seco el emplastado, lije y limpie con la ayuda de un cepillo o escoba limpia.    De 
esta manera hará mejor agarre la pintura, durará más tiempo y no se manchará. De otra forma ocasionara 
problemas antes o después.                                                                                                                                   
12º Al margen de los productos citados que se preparan con agua, en las tiendas especializadas existen otros 
productos que se vende ya preparados un lata o tubo, esos productos suelen estar preparados base de resinas 
sintéticas al igual que algunos tipos de pintura, según marque en sus indicaciones suelen ser solubles al 
aguarrás o al agua. Humedezca la pared con aceite común en una parte y otras tres partes de aguarrás de esta 
manera se adhiere mejor el producto. Deje secar de 6 a 8 horas lije el producto. Para alisar lo más posible le 
recomendamos utilizar una lija parra madera del número 1 y después otra del cero doble. Estos productos al 
secarse crean menos problemas que otros.                                                                                                            
A continuación, le explicamos cosas sobre los productos que vienen en polvo y de mezclan con agua.             
Aguapaste, esté producto se caracteriza por su plasticidad y elasticidad, cuando se aplica ya sea con paleta o 
espátula. Seca perfectamente en cantidades pequeñas. Al rellenar grandes espacios tiende a retraerse, por este
motivo se suelen producir grietas al secarse. Este motivo obliga a efectuar varias aplicaciones. El problema 
principal que tiene es el tiempo excesivo de sacado.                                                                                            
El yeso. Por excelencia el fiel compañero del albañil. Este tradicional material su utilización se suele 
aprender a base de equivocaciones las primeras veces que se utiliza. Pues si no se trabaja rápidamente tiende 
a secarse y se estropea de no ser usado a tiempo. En caso de no dominarlo perfectamente prepare pequeñas 
cantidades de la forma que le explicamos a continuación.                                                                                   
Eche agua en un recipiente, después espolvoree el yeso en el agua hasta que este quede todo mojado y 
empiece a salir por encima de la superficie del agua.                                                                                           
La escayola. Tiene un comportamiento similar al del yeso, pero este tipo de polvo es mucho más fino y 
proporciona acabados mucho más finos y delicados que destacan por su blancura. Es más fácil de trabajar y 
más ligera que el yeso.                                                                                                                                          
Nota. Para lijar le será muy útil y rápido la utilización de una lijadora orbital o un taladro con lija circular, 
pero si tiene que comprarlos piense en su futura utilización de ser exclusivo de este trabajo, realice el lijado a
mano...



 Senderos Turísticos en Aragón:

Camino del Cid GR-160:

La figura de Rodrigo Díaz de Vivar, articula el camino del río, señalizado como GR-160. En 
Aragón, atraviesa antiguos territorios musulmanes donde el guerrero castellano comenzó a
imponer su ley, por Ateca y Calatayud.

Recorre antiguas tierras de los reinos taifas de Zaragoza y Albarracín, y finalmente se 
adentra en la provincia de Teruel camino de Valencia, además se acerca a la Laguna de 
Gallocanta, a la localidad de Montalban y al Maestrazgo turolense.

Ciertas zonas del recorrido permiten apreciar el gran porte de los chopos cabeceros (Bien 
de interés Cultural).Distancia: 345,5 kilómetros (aproximadamente).

Etapas: 17 y 1 derivación…

Vuelta a los tres refugios:

Un clásico de los recorridos pirenaicos en el entorno del GR-11, que une, en diversas 
combinaciones, los refugios de Ángel Orús, Biadós y estos alrededor del macizo de Posets o
Llardana de 3.369 metros de altitud , segunda cumbre más alta de los Pirineos.

Municipios: Benasque, Gistaín, San Juan de Plan y Eriste.

Comarcas: La Ribagorza y sobrarbe.

Circular 45,4 kilómetros 3.255 metros de altura del nivel del mar.

19 horas y 30 minutos desde el parking de Estás.

Lizara-Ibón de Estanés GR-11:

Desde los llanos de Lizara y su refugio de montaña en el Valle del Puerto, el GR-11 toma 
altura para adentrarse por el desconocido Valle de los Sarrios, entre potentes mantos de 
roca y tuberas, para descender después, al majestuoso Ibón de Estanés.

Municipios: Aragüés del Puerto y Ansó.

Comarca: La Jacetania.

Ida y vuelta 17,2 kilómetros. 970 metros de altitud.

Duración: 6 h y 20 minutos.



Poesía. Milagros Rubio Mas

La mirada se fundió en el granate de tus ojos,
mientras se adormecían los párpados.
El crepúsculo brotó entre mantos amarillos y rojos,
y con sus manos cubrió mi rostro.
Era tarde para resucitar el día.
Sólo lo vi una vez y se lo tragaron las montañas.

Quería mi cuerpo volar, quería
mi amor sentirlo todavía.
Pero la tarde dejó entrar a la noche,
dejó entrar al silencio.
Sólo miradas fundidas en tus ojos
y una mancha en el corazón, una herida.
Una amapola con sus pétalos, tendida
entre la fresca y verde sábana del iris,
me cuenta una historia de amor perdida.
Y la nostalgia se baña en mis pupilas,
saltando una lágrima al fondo de las aguas,
buceando, cristalina,
buscando una respuesta a su vida.
Su vida la encontró en una palabra,
como la mar, valiente,
como la nube, efímera,
etérea como el alma.
Amor, era la esencia que buscaba.

MI NOMBRE MILAGROS RUBIO, NACIDA EN ALBACETE, ESPAÑA. EMPECÉ A 
ESCRIBIR SOBRE LOS 8 AÑOS DE TODO UN POCO, NOVELAS CORTAS, TEATRO, 
POESIA, PROSA POÉTICA, PERO A LOS 15 AÑOS CONOCÍ LA OBRA DE GUSTAVO 
ADOLFO BÉCQUER Y AHI SE IMPUSO LA POESÍA COMO FORMA DE EXPRESAR 
MIS SENTIMIENTOS.
EN ESA ÉPOCA GANÉ DOS PRIMEROS PREMIOS DE POESIA Y NARRATIVA.
FUI ESCRIBIENDO DESDE ENTONCES A ÉPOCAS Y FUE HACE 8 AÑOS CON EL 
SUCESO MÁS TRISTE DE MI VIDA CUANDO COMENCÉ A ESCRIBIR MÁS 
SEGUIDO Y EN FACEBOOK.
EN ESOS AÑOS HE ESCRITO MUCHOS POEMAS, EDITÉ UN LIBRO, AIGUANEIX, 
EL ALMA EN VERSOS, PARTICIPÉ EN UNA ANTOLOGÍA JUNTO A UN GRAN 
AMIGO POETA, HÍSPALYS. PARTICIPÉ EN OTROS LIBROS DE POESIA, CREÉ EL 
GRUPO POÉTICO POETAS DEL ALMA DESDE DONDE HE CREADO MUCHOS 
CONCURSOS DE POESÍA, DE DECLAMADORES, Y DESDE DONDE MONTÉ DOS 
PROGRAMAS DE RADIO, MELODÍA UNIVERSAL Y PENSAMIENTOS AL AIRE, 
QUE TRATAN DE POESÍA Y MÚSICA EL PRIMERO Y EL SEGUNDO DE POESÍA, 
PENSAMIENTOS, REFLEXIONES, PROSA POÉTICA, ENSAYOS, ETC..., 
CUALQUIER COSA RELACIONADA CON EL ARTE, Y POR SUPUESTO, MÚSICA 
TAMBIÉN.
LAS GANAS DE CREAR ARTE Y ADEMÁS, DE DAR A CONOCER A NUEVOS 
POETAS Y A LOS YA RECONOCIDOS, DARLOS A CONOCER UN POCO MÁS, ÉSA 
ES MI FINALIDAD. QUIERO HACERLES FELICES RECONOCIENDO SUS 
TRABAJOS, AUNQUE SEA POR UN MOMENTO.



   Trucos y remedios:
Saber si un aguacate está maduro (sin abrirlo)                                                          
Sólo hay que palpar el aguacate y, si está ligeramente blando, entonces significa que
está maduro”. Pues no. Porque palpar el aguacate falla la mitad de las veces por las 
siguientes razones:

1. El aguacate maltratado. Antes de usted ya lo habrán palpado otros 15 clientes.
Y a la fuerza, de tanto manoseo por parte de todo el que pasa por ahí, el 
aguacate se acaba ablandando. Puede que la carne parezca blandengue, ¡pero 
no estará más maduro que antes!

2. Variedad de carne firme. Se puede hacer un mal diagnóstico debido a la 
variedad del aguacate. Puede tratarse de una variedad de carne firme, como el 
aguacate Hass (de piel gruesa, granulosa, de un color morado-violáceo cuando 
está maduro) o el Nabal de Israel (redondo, de piel lisa con vetas negras). Otras
variedades de carne firme son Fuerte (en forma de pera, de piel fina y color 
verde oscuro) y Lula de las Antillas (en forma de pera, de piel lisa y color 
verde amarillento).

3. Una mala palpación. Usted cree que el aguacate todavía no ha madurado y en 
realidad ya se está pudriendo. Si hubiera palpado el aguacate por todas partes, habría 
notado uno o dos pequeños huecos en un lateral. Es raro que un aguacate madure de 
manera uniforme. Resultado: cuando lo abrimos convencidos de que está a punto, nos
encontramos con unas manchas negras incomibles, si bien el resto todavía no está 
listo.                                                           ¿Qué hay que hacer? 
El truco está en inspeccionar la parte que se encuentra debajo del pedúnculo del 
aguacate, el lugar en donde el tallo se encuentra con el fruto. Es la “mirilla” a través 
de la cual podemos inspeccionar la carne. 
Si queda un trozo de pedúnculo, hay que retirarlo. Si el agujero es verde claro, el 
aguacate no está maduro todavía. Si el agujero es amarillo, el aguacate está en el 
momento justo. Si el agujero es amarillo con unas manchitas negras, cómalo de 
inmediato. Y si el agujero es negro, demasiado tarde… ya ha empezado a pudrirse. 
(1) Pelar el plátano en la dirección correcta; haga como los simios A todos nos 
han enseñado a pelar los plátanos por el tallo (la parte por la que está unido al 
racimo). 
Muchas veces tenemos que apretar el plátano para abrir una rajita en un lado. A esas 
alturas el plátano ya ha quedado aplastado por la presión y hay que introducir 
entonces la uña en la rajita, algo que es imposible hacer con una sola mano. 
Si alguna vez ha visto a un simio comiéndose un plátano, habrá observado que lo 
sujeta de otra manera y que consigue hacerlo incluso con una sola mano. 
Para hacer como él, sujete el plátano al revés (el tallo hacia abajo). Arranque el 
extremo negro, que en cualquier caso no pensaba comerse, y el plátano se abrirá con 
mucha más facilidad. (2)                              

                                                                                              Celia Redón Bertolín



 APPS PARA MÓVILES:

Pocket                                                                                          
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.ideashower.readitlater.pro Guarda 
para leer luego y sin anuncios cualquier web. Dispone de TTS (Texto a voz), con lo que 
nos puede leer las noticias

Cerberus                                                                         

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.lsdroid.cerberus                       
DEMO Alarma y llamada                                                                                             
Prey Anti Theft en el caso de iPhone.

Cerradura (AppLock)                                                  
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.domobile.applock                   
Bloquea ciertas opciones o aplicaciones del dispositivo                                                        

Google Authenticator                                                 
https://play.google.com/store/apps/details   id=com.google.android.apps.authenticator2  
Seguridad en dos pasos para la cuenta de Google.

CamScanner                                                               

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.intsig.camscanner                    
Escáner de documentos limitado en su versión gratuita, aunque bastante potente
en su versión de pago.

Android Device Manager                                                          
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.adm 
Gestor de dispositivos Android

Escritorio Remoto Chrome

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.chromeremotedesktop 
Acceso remoto a un pc desde móvil.

Teamviewer

https://play.google.com/store/apps/details?
id=com.teamviewer.teamviewer.market.mobile DEMO de conexión remota.

Acceso remoto a un pc desde móvil.

https://play.google.com/store/apps/details?id=com.teamviewer.teamviewer.market.mobile
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.teamviewer.teamviewer.market.mobile
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.chromeremotedesktop
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.adm
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.intsig.camscanner
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.google.android.apps.authenticator2
https://play.google.com/store/apps/details
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.domobile.applock
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.lsdroid.cerberus
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.ideashower.readitlater.pro


Cabalgar sobre las olas:

Europa. Ubicada en la desembocadura del río Oka, sus fondos de arena ayudan a la 
formación de olas entre 3 y 4 metros de altura.

Pantín (Guipúzcoa): recibe buenas olas al estar orientada a mar 
abierto, apta para todos los niveles. Se dice que, de no haber aquí 
olas, en todo el norte de España no las hay. Situada a tan solo 30 
kilómetros de Santander, tiene arena fina en sus cuatro kilómetros 
y cuenta con varias escuelas de surf.

Rodiles (Asturias): justo donde desemboca la ría de Villaviciosa al
mar, está la salvaje playa de rodiles con arenas doradas y una gran 
belleza natural, tan solo es visitada por los surfistas durante el 
verano. Para llegar a ella se tienen que pasar dunas un pinar a lo 
que añadimos que es un lugar para expertos porque sus olas son 
potentes y rápidas.

Zarautz (Guipúzcoa): situada frente al paseo marítimo es la playa 
más conocida y famosa de todas, ofrece más de dos kilómetros de 
olas para todas las categorías. Sus olas son buenas sin grandes 
corrientes, sobre todo con marea baja motivo por el cual es la 
mayor cantera de surfistas de Europa...

 



   Importante:

La comarca en tu casa:

comarcas.gob.es

puedes gestionar tus tramites sin moverte de casa a través de: Comarcas.gob.es

Teléfono de atención e información del usuario: 900 56 79 00

a través del portal del proyecto de administración electrónica, comarcas.gob.es, podrás solicitar los 
trámites necesarios para solicitar los servicios ofrecidos por cada comarca, así como consultar el 
estado de los trámites en curso.

Estos trámites están relacionados con procedimientos sobre materias transferidas a las comarcas, 
como acción social y promoción del turismo, u otros generales como la instancia general o 
presentación de quejas y sugerencias.

De esta forma, la administración se acerca al ciudadano, que ya no tiene la obligación de 
desplazarse, estando disponibles las 24 horas durante los 365 días del año.

. -puedes acceder al portal e iniciar el trámite con un certificado digital DNI electrónico o 
certificado electrónico de la fábrica nacional de moneda y timbre o descargarte la documentación 
necesaria para su presentación presencial en la comarca.

Este sistema permite la recepción de documentos en la comarca a través de internet de la siguiente 
forma.

– previa firma del ciudadano o de su representante.

– Mediante un documento introducido por el funcionario habilitado, actuando en nombre del 
ciudadano, previo consentimiento expreso de este último.

Además, se podrá realizar el registro telemático de solicitudes y documentos asociados, la 
notificación telemática y la gestión interna de documentos.

Proyecto de administración electrónica para las comarcas:

El acceso a los servicios públicos se ha convertido en un derecho universal de los ciudadanos (Ley 
11/2007), y para hacerlo las comarcas aragonesas y el departamento de política territorial e interior 
han desarrollado el proyecto “Difusión e implantación de la plataforma Avanza local, Proyecto 
SIGEM en las comarcas de Aragón”, financiado por el ministerio de industria, Turismo y Comercio 
(Expediente n.º TSI-050100-2008-206), y cofinanciado con fondos comunitarios.

Este proyecto pretende impulsar la sociedad de la información en las entidades locales, potenciando
los servicios públicos a los ciudadanos.

Es un proyecto de modernización y actualización de las administraciones locales, dotándolas de un 
sistema que pueda reunir en formato electrónico toda la documentación de un expediente, 
integrando los tradicionales subsistemas de registro, expedientes y archivo con la tramitación 
electrónica...



                                                             Recetas de Esta Tierra.                                                           
Gazpacho de Remolacha:                                          2 personas preparación 30 minutos 
Ingredientes: Remolacha fresca 600 gr. Cebollino. Diente de ajo 1. Tomates maduros ½ 
kilo.Pimiento rojo ¼ kilo. Pimiento verde ½ kilo. Yogurt desnatado 200 gr.                               
Vinagre de Jerez 50 ml. Sal. Pimienta. Aceite de oliva.                                                                 
Preparación:                                                                                                                                        
Pela la remolacha, lávala y cuécela troceada unos 20 minutos.                                                         
Escúrrela y refréscala. Una vez fría, añádela al vaso de la batidora con los tomates lavados y 
troceados, el diente de ajo pelado y los pimientos lavados y troceados.                                           
Después añade el vinagre, 1 o 2 vasos  de agua muy fría y salpimienta.                                           
Tritura, rectifica sal, vinagre y pasa el gazpacho por un chino o colador. Después añade la mitad 
del yogurt y mézclalo todo bien.                                                                                                 
Sirve el gazpacho adornado con 1 cucharadita de yogurt, el cebollino picado y unas gotas de 
aceite de oliva.                                                                                                                                    
Nota: Si sustituyes el ajo por fresones, estos neutralizan la acidez del vinagre y no repetirá.    
Empanada vegetal de temporada:            Para 6 personas, Elaboración: 60 minutos. Ingredientes:  
Harina 500 gr. Aceite de oliva 1 dl y ½. Leche 1dl y ½. Patatas 400 gr. Acelgas 200 gr. Corazones
de alcachofa en conserva 200 gr. Espinacas 200 gr. Repollo 200 gr.                                                 
Comino 2 cucharaditas. Pimienta negra molida. Ajo. Sal Perejil. Huevo 1.                      
Elaboración:                                                                                                                                  
Mezcla la harina con el aceite, la leche y la sal y amasa.                                                                   
Deja reposar 30 minutos envuelta en un trapo en la nevera.                                                             
Pela y trocea las patatas.                                                                                                                     
Lava y trocea las espinacas, las acelgas y el repollo.                                                                         
Hiérvelas y ponlas en un bol.                                                                                                       
Añade las alcachofas escurridas.                                                                                                       
Lamina y fríe el ajo.                                                                                                                      
Añade comino y echa en la verdura con sal, pimienta y perejil.                                                     
Parte la masa en dos, una más grande y extiéndela.                                                                         
Cubre la bandeja con papel de cocina, pon la masa, echa el relleno y cubre con la otra masa.    
Cierra los bordes y pincela con huevo.                                                                                         
Hornea 30 minutos en el horno precalentado a 200º.                                                                         
Nota: para dar más sabor a la empanada, añade un pellizco de pimentón dulce de la vera a la 
harina.                                                                                                                                             
Consejo: si lo deseas, también puedes incorporar atún a la empanada para hacer un plato más 
completo.                                                                                                                                      
Cualquier otro pescado te irá bien, así como las carnes blancas (pollo o pavo) troceadas…  

TARTA DE QUESO 
  - INGREDIENTES  -1 tarina de queso philadelphia  -1 bote de leche condensada de 
-1vaso de leche -6 huevos 
-   precalantar el horno a 200° en la posición de arriba y abajo 
-Ponemos un poco de caramelo líquido en la base de un molde para hornear
Trituramos todos los ingredientes y los ponemos en el molde y este lo ponemos al horno al baño 
maría  -Lo dejamos aproximadamente una hora o lo pinchamos para ver que a cuajado

 TARTA DE CHOCOLATE                                                         - 
INGREDIENTES  - 1 barra de pan duro - 1litro de leche  - 6 huevos 
- precalentamos el horno a 200°
- Trituramos todos los ingredientes y los ponemos en un molde  de hornear forrado de papel de 
hornear o papel de aluminio lo ponemos al horno durante una hora o lo pinchamos para ver que 
ha cuajado 
- Lo dejamos enfriar para desmoldarlo                       Arancha Coves Garcia                          



   Calanda:

Centro Buñuel Calanda:
Ubicado en el antiguo palacio rehabilitado y declarado Bien de Interés Cultural, El 
CBC alberga distintos espacios e incluye una exposición permanente dedicada al 
genial cineasta Calandino Luis Buñuel, en la que mediante el empleo de las nuevas 
tecnologías acerca al visitante a su universo, a su cine y a su vida…
Cada año en agosto se celebra en sus instalaciones el festival internacional de cine 
22X Don Luis,  un festival que acoge a actores y directores de renombre 
internacional, así como estudiosos del cine del maestro del surrealismo.
El núcleo de población se encuentra a 466 metros sobre el nivel del mar y dista 2 
kilómetros de la confluencia de los ríos Guadalopillo y Guadalope, justo cuando estos
dejan las tierras montañosas de la provincia y penetran en el bajo Aragón o tierra 
baja.
A lo largo de la margen derecha del guadalopillo se extiende la cordillera denominada
de la Clocha,  cuya altura máxima no excede de los 680 metros sobre el nivel del mar.
Tras esta cordillera, encontramos el embalse de Calanda a los pies del monte tolocha 
de 797 metros de altitud, situado en los límites del término de Foz- Calanda.
Además el paisaje del término municipal de Calanda está dominado por las 
plantaciones agrícolas, fundamentales , como melocotoneros o presqueros de los 
cuales se consigue el preciado melocotón embolsado con denominación de origen 
“Melocotón de Calanda”, olivos o impeltres cuyos frutos dan aceite, que también 
cuenta con denominación de origen “Aceite del Bajo Aragón” o cereales y almendras.
Fiestas y tradiciones:
Conocida internacionalmente la Semana Santa Calandina, Declarada Bien de interés 
Turístico Nacional, es sin duda, la base y tradición de la cultura en Calanda.
La jota de Calanda representa uno de los estilos de la jota más antiguos y complejos.
Tradicional es también la cerámica de Calanda cuya particularidad es el material 
empleado, la arcilla roja y la forma de moldear, sin torno.
Sus fiestas populares en honor a la Virgen del Pilar y a San Miguel Arcángel se celebran sobre el 12
de octubre…



Energía Eolíca:                                                                 
Vamos a hacer una una relación de la enegía eolíca en la provincia de Teruel, por empresas y otros 
datos a tener en cuenta::                                                                                                                         
- Comiólica: en el término municipal de Aliaga en el parque de la loma, cuenta con una potencia de 
36 m/w y 12 aerogeneradores .                                                                                                              
Explotaciones Eolicas Sierra Costera: en los términos municipales de Galve, Cañada Vellida, 
Mezquita de Jarque y Cuevas de Almudén, en el parque Sierra Costera II, cuentan con una potencia 
de 40,8 m/w y 48 arogeneradores.                                                                                                          
- Enel Green Power: en el término municipal de Cuevas de Amudén, en el parque del puerto, cuenta
con una potencia de 25,08 m/w y 38 aerogeneradores.                                                                          
- Enel Green Power: en el término municipal de Escucha, en el parque de Escucha, cuenta con una 
potencia de 19,14 mw y 29 aerogeneradores.                                                                                         
- Enel Green Power: en el término de Escucha en el parque de Sant Just, con una potencia de 9,24 
m/w y 14 aerogeneradores.                                                                                                                     
- Enel Green Power: en el término de Alacon en el parque de San Pedro Alacon, con una potencia 
de 39,9 m/w y 12 aerogeneradores.

Enel Green Power: en el términos municipales de Mezquita de Jarque, Rillo, Fuentes Calientes y 
Cañada Velida en el parrque Sierra Costrera I, cuenta con una potencia 48,9 m/w y 14 
aerogeneradores.

Enel Green Power: en los términos de Anadón, Fonfría y Allueva en el parque Allueva, con una 
potencia de 25,2 m/w y 7 aerogeneradores.

Enel Green power: en los términos de Allueva y torrecilla de fonfría en el parque de Sierra Pelarda, 
con una potencia de 14,4 m/w y 4 aerogeneradores.

Farlan S.L: en el término municipal de Muniesa, en el parque Farlan con una potencia de 41,4 m/w 
y 12 aerogeneradores.

F.E. Sur de Europa VII: en los términos municipales de Loscos y Monforte de Moyuela en el parque
monforte I con una potencia de 19,005 m/w y 5 aerogeneradores.

P.E. Muniesa: en el término municipal de Muniesa en el parque Muniesa, con una potencia de46,8 
m/w y 14 aerogeneradores.

Olivento: en el términos municipales de Utrillas y Escucha, con una potencia de 32,3 m/w y 38 
aerogeneradores.

Gas Natural Wind: en los términos municipales de Vinaceite, Azaila y Almochuel en el parque de 
San Agustín con una potencia de 34,65 m/w y10 aerogeneradores.

Molinos de Jalón: en el término municipal de La Puebla de Valverde en el parque de Puerto 
Escandón, con una potencia de 25 m/w y 13 aerogeneradores.

Gamesa : en los términos municipales de San Martín de Río, Utrillas y Pancrudo, en el parque 
torrecilla I, con una potencia de 16,15 m/w y 19 aerogeneradores.                                                       
- Gamesa : en los términos municipales de San Martín de Río, Utrillas y Pancrudo, en el parque 
torrecilla II  con una potencia de 22,1 m/w y 25 aerogeneradores.

Todos los parques eolícos suman una potencia total de 496,065 m/w y unos aerogeneradores totales 
de 315 unidades.



Poesía “Los Periodos de la vida  por Antonio Jose Caralps Sobrera                  

Los periodos de la vida,                                                                                                              
marcan, marcan.
Marcan un principio,
marcan un durante,
marcan un después.
Nosotros forjamos
muchas cosas en esos periodos,
por este motivo en ellos.
Algunos evolucionamos.
Pero no todos son capaces de ello,

otros no evolucionan.
Otros se detienen,
y muchos por el contrario
retrocen, regresan a la edad,
edad de piedra de la cual
nunca debieron haber salido.
Los que evoluvionan
son los que crean su futuro
e intentan ayudar
si ayudar a cualquiera
que pudiera o pudiese
necesitar de está ayuda,
gracias a ello
ellos crecen
y hacen que el mundo gire,
hacia algo mejor.
Pero  este cruel, loco y
maravilloso mundo
que nos ha tocado vivir.
Carece.
Si carece de respeto.
Carece de sentido común,
carece de respeto.
Pero forma parte de nosotros,
al igual que nosotros
si nosotros.
Formamos parte de el...
10-7-2.020 San Agustín

Antonio Jose Caralps Sobrera.

A ver como empiezo bueno por el principio, nací un 18 de septiembre del 1965 en Barcelona, la hora pese a 
estar presente no me acuerdo.

Mi nombre es Antonio Jose Caralps Sobrera. Doctorado en edición y sonido de cine.

He participado en infinidad de proyectos cinematográficos, en actividades tales como producción, 
sonido, Actor, edición, etc.…

He escrito varios cortos, alguna novela, revistas y algún que otro poema.

Actualmente edito desde hace 10 años la revista cultural Esta Tierra, aparte de presidir las 
asociaciones culturales de cine y Literatura de San Agustín,                                                                 
y Teruel Cine y más…



Evolución en la cobertura de la demanda eléctrica

La penetración de la eólica en la cobertura de la demanda eléctrica se ha incrementado de forma 
constante en los últimos años:                                                                                                              
Cabe señalar que durante el año 2009 la generación de energía de origen eólico fue superior a la del 
carbón (con un 14,5 % frente a un 12,1% de esta última), convirtiéndose así en la tercera fuente de 
energía por detrás del ciclo combinado y la nuclear.

En cuanto a la generación de energía eólica instantánea, REE dispone de una aplicación para 
visualizar la producción eólica en tiempo real y un archivo histórico.                                                        
Fechas históricas                                                                                                                    
En el mes de marzo de 2011, la energía eólica se convirtió por primera vez en la primera fuente de 
generación eléctrica de España, cubriendo el 21% de la demanda total del mes
En abril de 2012, la energía eléctrica generada de origen eólico alcanzó el 25,7 % de la demanda total 
del mes, con lo que superó tanto a la de origen nuclear (24,5 %) como a la suma de las del carbón y 
el ciclo combinado (12 % y 10,5 % respectivamente; 22,5 % en total).                                                    
Máximo actual                                                                                                                                              
El 29 de enero de 2015 a las 19:27 se produjo el máximo histórico de producción instantánea con 
17 553 MW. Ese mismo día, se produjo el máximo de producción energética horaria con 
17 436 MWh entre las 19:00 y las 20:00 horas. El 30 de enero de 2015 se marcó el máximo de 
producción diaria con 357 741 MWh.17 Esta es una potencia superior (más del doble) a la capacidad 
de generación de las seis centrales nucleares que hay en España (7742,32 MW) que suman 8 
reactores.                                                                                                                                                     
Máximos anteriores                                                                                                                                     
En la madrugada del domingo 8 de noviembre de 2009, por primera vez, más del 50 % de la 
electricidad producida en España fue generada por la energía eólica, batiéndose asimismo el récord 
total de producción, con 11 546 MW eólicos a las 14:30.18 Se registraron 251 543 MWh de energía 
eólica producida diaria, el 44,9 % de la demanda eléctrica de ese día.

El anterior máximo de potencia instantánea, 16 636 MW, se produjo el 18 de abril de 2012. El de 
producción eólica horaria con 16 455 MWh se produjo ese mismo día entre las 17 y las 18 horas y el 
de producción diaria con 334 850 MWh tuvo lugar el 22 de enero de 2009, con 234 059 MWh.19

El 24 de febrero de 2010 la energía eólica batía a las 11:20 horas un nuevo récord de producción 
instantánea, con 12 902 MW; y la máxima energía de generación de electricidad con 270 420 MWh 
producidos, gracias al fuerte viento que azotó gran parte de la península.

El 9 de noviembre de 2010 se produjo el máximo histórico de producción instantánea hasta ese 
momento con 14 962 MW a las 14:46 lo cual supuso el 46,65 % de la generación instantánea. 
Asimismo se produjo ese día el máximo de producción energética horaria hasta ese momento con 14 
752 Mwh entre las 14 y las 15 horas y de producción diaria con 315 258 Mwh.22                           
Fabricantes españoles                                                                                           
En la actualidad existen al menos 4 fabricantes de aerogeneradores de gran tamaño en España que 
suman 50 GW de potencia instalada en todo el mundo.                                                                             
Acciona Windpower ha fabricado más de 4600 MW de potencia y está presente en 18 países de los 5 
continentes. Actualmente cuenta con fábricas en España, Estados Unidos y Brasil.Aunque adquirida en
2015 por GE, Alstom Wind deriva de la anterior empresa Ecotècnia, absorbida por Alstom en 2007. 
Hasta el día de hoy cuenta con una potencia instalada cercana a los 6500 MW.                      

                                                                                                                                                           
Gamesa es el mayor fabricante español con casi 33 000 MW instalados en 54 países. Cuenta con 
fábricas en España, China, India y Brasil.                                                              

A partir del desarrollo de un sistema automatizado para la fabricación de palas, MTorres se lanza a la 
fabricación de sus propios aerogeneradores en el año 2000. Actualmente cuenta con diversos parques 
a lo largo de la geografía española.
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Empresa agraría.                                                                      
Sociedad Comanditaria por acciones                                                                                               
- Definición: Sociedad de carácter mercantil cuyo capital social está dividido en acciones, que se 
formará por las aportaciones de los socios, uno de los cuales, al menos, se encargará de la 
administración de la sociedad y responderá personalmente de las deudas sociales como socio 
colectivo, mientras que los socios comanditarios no tendrán esa responsabilidad.                               
- Legislación: Se aplicará la Ley 19/1989 de Sociedades Anónimas, salvo en lo que resulte 
incompatible con determinadas disposiciones, específicas para estas sociedades, establecidas en el 
Código de Comercio. Características:

- En la sociedad comanditaria por acciones existen dos categorías de accionistas.

- Número mínimo de socios: Dos, de los cuales uno al menos será socio colectivo. No existe 
número máximo.

- El capital social, dividido en acciones, no podrá ser inferior a 60.101,21 € y deberá estar 
desembolsado al menos el 25% en el momento de la constitución, el resto cuando establezcan los 
Estatutos.

- Persona Jurídica.

- Tipos de socios: a) Socios colectivos han de ser necesariamente administradores de la sociedad.     
b) Socios comanditarios, no participan en la gestión de la sociedad. Participan en la organización a 
través de la Junta General.

Responsabilidad:

- La responsabilidad de los socios colectivos es personal, solidaria e ilimitada frente a las deudas 
sociales.

- Los socios comanditarios tienen responsabilidad limitada al capital aportado.

Denominación Social: Puede ser el nombre de todos los socios colectivos, de alguno de ellos o 
de uno sólo, o bien, una denominación objetiva, añadiendo las palabras "Sociedad en Comandita 
por Acciones" o su abreviatura "S.Com. p. A."

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 Oficial 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 tienen derecho a modificar los estatutos, y 
siempre que la modificación no se efectúe mediante acuerdo de la Junta General, el acuerdo 
requerirá el consentimiento expreso de todos los socios colectivos.

Administración de la Sociedad: Dos son los órganos encargados de la administración:

- Junta General, que se regirá por las disposiciones de la Ley de Sociedades Anónimas.

- Socios administradores, que tendrán las facultades, los derechos y deberes de los administradores  



en la sociedad anónima. Sólo podrán ser administradores los socios colectivos.                                  
Sociedad comanditaria simple

- Definición: Sociedad mercantil de carácter personalista que se define por la existencia de socios 
colectivos que aportan capital y trabajo y responden subsidiaria, personal y solidariamente de las 
deudas sociales, y de socios comanditarios que solamente aportan capital y cuya responsabilidad 
estará limitada a lo que aportan.                                                                                                            -
- Legislación: La sociedad comanditaria o en comandita está regulada por el Código de Comercio. 
Características

- Es esencial la existencia de dos clases de socios:

      1.a.a) Socios colectivos, bajo cuyo nombre girará la razón social, que aportan capital y trabajo, y 
responden personal y solidariamente de los resultados de la gestión social, sean o no gestores de la 
sociedad.                                                                                                                                                 
1.a.b) Socios comanditarios, que solamente aportan capital y su responsabilidad está limitada a su 
aportación, careciendo de derecho a participar en la gestión social.

- Constituye una comunidad de trabajo en la que no participan los socios comanditarios y tiene 
plena autonomía patrimonial.

- La preponderancia que en la sociedad tienen los socios colectivos permite considerarla como una 
sociedad de carácter personalista.

- Capital social: no existe mínimo legal.

- Persona Jurídica Responsabilidad

- Los socios colectivos responden subsidiaria, personal y solidariamente de las deudas sociales. 
Ilimitada.

- Los socios comanditarios tienen la responsabilidad limitada a su aportación.

Denominación Social: Puede ser el nombre de todos los socios colectivos, de alguno de ellos o de 
uno solo, debiendo añadirse en estos dos últimos casos las palabras "y Compañía", y en todos 
"Sociedad en Comandita" o su abreviatura 'S. en C." o "S. Com." En la denominación o razón social
no pueden figurar los nombres de los socios comanditarios.

Constitución: Por Escritura Pública.

Registro Mercantil: Inscripción obligatoria.

Régimen Fiscal: Estas sociedades tributan por el Impuesto sobre Sociedades al tipo del 35%.

Derechos y Obligaciones de los socios:

- Los socios colectivos tienen derecho a participar en la gestión social, derecho de información y 
derecho a participar en las ganancias y en el patrimonio resultante de la liquidación.

- Los socios comanditarios tienen derecho a participar en las ganancias y derecho a participar en el 
patrimonio resultante de la liquidación. Estos socios también tienen derecho a que se les comunique



el balance de la sociedad a fin del año y acceso a los documentos precisos para comprobar las 
operaciones.

Administración de la Sociedad: Sólo los socios colectivos pueden gestionar y administrar la 
sociedad.                                                                                                                                                 
Sociedad Limitada Laboral                                                                                                              
Definición: Sociedades anónimas o sociedades de responsabilidad limitada en las que la mayoría 
del capital social es propiedad de los trabajadores que prestan en ellas servicios retribuidos en forma
personal y directa, cuya relación laboral es por tiempo indefinido.

Legislación: Están reguladas por la Ley 4/1997 de 24 de marzo y en lo no previsto por las 
normas correspondientes a las Sociedades Anónimas o de Responsabilidad Limitada, según la 
forma que ostenten. Características:

- Capital social: el capital mínimo será de 3.005,06 €, desembolsado en el momento de la 
constitución. Estará dividido en participaciones sociales.

- Las acciones y participaciones de las Sociedades Laborales se dividen en:

1.a.a) clase laboral, las que son propiedad de los trabajadores cuya relación laboral es por tiempo 
indefinido.

1.a.b) clase general, el resto.

- Número mínimo de socios: tres. No existe número máximo.

- El número de horas-año trabajadas por los trabajadores contratados por tiempo indefinido que no 
sean socios, no podrá ser superior al 15 por 100 del total de horas-año trabajadas por los socios 
trabajadores.

- Si la sociedad tuviera menos de veinticinco socios trabajadores, el referido porcentaje no podrá ser
superior al 25% del total de horas-año trabajadas por los socios trabajadores.

- Si fueran superados los límites previstos en el párrafo anterior, la sociedad en el plazo máximo de 
tres años habrá de alcanzarlos, reduciendo, como mínimo, cada año una tercera parte del porcentaje 
en que inicialmente se exceda o supere el máximo legal.

- La superación de límites deberá ser comunicada al Registro de Sociedades Laborales, para su 
autorización.

- Además de las reservas legales o estatutarias que procedan, las Sociedades Laborales están 
obligadas a constituir un Fondo Especial de Reserva, que se dotará con el 10% del beneficio líquido
de cada ejercicio. Este fondo sólo podrá destinarse a la compensación de pérdidas en caso de que no
existan otras reservas disponibles suficientes para este fin.

- Persona jurídica. Beneficios Fiscales:

a) Toda Sociedad Laboral que tenga la calificación de Sociedad Laboral y que destine al Fondo 
Especial de Reserva, en el ejercicio en que se produzca el hecho imponible, el 25% de los 
beneficios líquidos, podrá beneficiarse de las exenciones y bonificaciones en el impuesto sobre 
Transmisiones Patrimoniales y Actos Jurídicos Documentados.



Responsabilidad: La responsabilidad de los socios está limitada al capital aportado.

Denominación Social: En la denominación o razón social deberá figurar la indicación "Sociedad de 
Responsabilidad Limitada Laboral", o su abreviatura "S.L.L.". El adjetivo laboral no podrá incluirse
en la denominación de sociedades que no hayan obtenido la calificación de Sociedad Laboral.

Constitución: Mediante Escritura Pública.

Registro Mercantil: Inscripción obligatoria.

Para la inscripción en el Registro Mercantil de una sociedad laboral, deberá aportarse el 
certificado que acredite que dicha sociedad ha sido calificada como tal por el Ministerio de 
Trabajo y Asuntos Sociales, o en su caso, por las C.C.A.A. que hayan recibido los 
correspondientes traspasos de funciones y servicios, y su inscripción en el Registro 
Administrativo de Sociedades Laborales.

Régimen Fiscal: Estas sociedades tributan por el Impuesto sobre Sociedades al tipo del 35%.

Derechos y Obligaciones de los socios:                                                                                                 
- Ningún socio podrá poseer acciones que supongan más de la tercera parte del capital social, salvo 
que se trate de sociedades laborales participadas por el Estado, las Comunidades Autónomas y las 
Entidades Locales, o las entidades públicas participadas por cualquiera de tales instituciones, sin 
alcanzar el 50% del capital social.

- En la transmisión de acciones o participaciones de la "clase laboral" tiene derecho preferente de 
suscripción los trabajadores no socios con contrato indefinido, seguidos por los socios trabajadores, 
los titulares de acciones o participaciones de la "clase general" y el resto de trabajadores. Si nadie 
ejercita su derecho de adquisición, podrán transferirse libremente.

- En el caso de acciones o participaciones de la "clase general" se seguirá el mismo orden anterior 
pero comenzando por los socios trabajadores.

- Si la transmisión fuera a causa de un fallecimiento, el heredero o legatario del fallecido adquiere la
condición de socio, aunque en los estatutos sociales puede establecerse un derecho de adquisición 
preferente.

Administración de la Sociedad: Según dispone la Ley de Sociedades Laborales: "si la Sociedad 
estuviera administrada por un Consejo de Administración, el nombramiento de los miembros de 
dicho Consejo se efectuará necesariamente por el sistema proporcional regulado en el artículo 137 
de la Ley de Sociedades Anónimas y en las disposiciones que lo desarrollan.

Si no existen más que acciones o participaciones de clase laboral, los miembros del Consejo de 
Administración podrán ser nombrados por el sistema de mayorías".



Lorca:

Centro de visitantes, Punto de partida para conocer la Ciudad del Sol, el centro de 
visitantes te dará todas las claves para sumergirte en la ciudad, en su historia, sus 
tradiciones y su cultura, ven a conocerla en cualquiera de sus exposiciones, 
audiovisuales y talleres que te harán más fácil el comienzo del viaje.

La Fortaleza del sol bastón defensivo que marcó durante siglos la frontera entre el 
reino cristiano y musulmán, el castillo de Lorca es hoy un vivo espacio con recursos 
lúdicos, exposiciones, animaciones, multimedia y personajes medievales que te 
transportarán al siglo XII y donde tú y lo tuyos series los protagonistas verdaderos.

Museo de bordados de la semana santa:                                                                          
En los museos de bordados de los pasos encarnado, morado, blanco y azul. Desde 
este lugar podrás acercarte a la espectacular semana santa lorquina, imaginando su 
estallido de color, el galopar de sus caballos, el ruido ensordecedor de su público 
aclamando las imágenes religiosas. Descubrirás su belleza artística del arte y la seda 
bordados como verdaderas joyas artesanas.

Museo arqueológico:                                                                                                       
Es un bello edificio del siglo XV que reúne amplias colecciones de material 
arqueológico del periodo eneolítico, bronce y tardío, ibérico, musulmán y romano, así
como una excelente muestra de medallas y monedas.

El parque arqueológico de los Cipreses alberga el primer poblado de la Cultura 
orgánica en la llanura musicalizada de la península ibérica, que ha servido para 
reconstruir cómo era la vida en Lorca hace unos 400 años.

Palacio de Guevara:                                                                                                         
Con una visita guiada a este uno de los edificios más significativos del estilo barroco 
civil del levante español que te puede llegar a transportar hasta los siglos XVII y 
XVIII. El esplendor del barroco Lorquino está ante tus ojos perfectamente 
representado por la fachada del palacio y por su precioso patio y por descontado en 
todos los ambientes sugestivos del interior de la casa.

El tren turístico:

Este singular medio de exploración que te ayudará a explorar y descubrir la realidad 
actual de esta ciudad y los lugares donde las huellas del tiempo han quedado impresas
en este lugar con una intensa tradición histórica.

Pero aún hay más...                                                                                                          
La plaza de España, el porche de San Antonio, columna milaria, casino, 
ayuntamiento, centro de artesanía, convento de la virgen de la huerta.                          
Y entre sus citas con la cultura:                                                                                       
Espírela, lorcarock, la semana de cine y más, mucho más...



Museos de Valencia:

Museo de Ciencias Naturales:                      General Elio s/n (viveros municipales).

Teléfono: 96 352 54 78.                                               Tipo: Ciencias Naturales. 
Ubicado en los Jardines del Real (viveros municipales). Consta de cuatro áreas 
diferenciadas. La contribución valenciana a las ciencias naturales; la Historia de la 
Vida, un recorrido a través de las diferentes épocas en que suele dividirse la Edad de 
la Tierra. También se exhibe en esta área la colección más importante del museo, que 
es el legado de J. Rodrígo Botet.

Museo de Bellas Artes:                                                                  San Pío V s/n. 

Teléfono: 96 387 03 01.                                                                Tipo: Bellas Artes. 
Considerado como una de las mejores pinacotecas más importantes de España. El 
edificio histórico que aloja el museo, fue en origen el colegio de San Pío V, fundado 
en 1683. El origen del museo está relacionado con la Real Academia de Bellas Artes 
de San Carlos en 1768. El recorrido artístico, se inicia con la selección de los 
llamados “Primitivos Valencianos” (desde finales del siglo XIV hasta principios del 
siglo XV).

Museo Nacional de Cerámica y de las Artes Santuarias “González Martí”:                   

Poeta querol nº 2.               Teléfono:96 351 63 92.                                                         
Tipo: Bellas 

Artes. El museo de creo el 7 de febrero de 1.947, a partir de la donación al estado de 
la colección de cerámica de Don Manuel González Martí, inaugurándose como 
Museo el 18 de junio de 1.954. En 1.969, al haber incrementado sus fondos con 
numerosos objetos de mobiliario, indumentaria, pintura, etc.… se dispuso que el 
museo exhibiera, junto con la cerámica, objetos de arte Suntuario, pasando a 
denominarse “Museo Nacional de Cerámica y de las Artes Suntuarias González 
Martí”. Posiblemente el rasgo más señalizado de esta reforma sea su portada 
principal, realizada en piedra de alabastrina.

Museo del siglo XIX:                                                                Calle museo nº 2.

Teléfono: 96 315 20 24.                                                             Tipo: Bellas Artes.

Ubicado en el antiguo Convento del Carmen, es uno de los conjuntos municipales 
más importantes de la ciudad. El inicio de la construcción se remonta al siglo XIII, 
subsistiendo retos góticos y renacentistas. Está dedicado al periodo pictórico 
comprendido entre el primer tercio del siglo XIX y la Guerra Civil Española. Sala de 
exposiciones temporales.



No abandonemos a los niños
La niñez es el despertar de la existencia humana, para algunos es una
fase encantadora, para otros puede ser lo más sombrío de su existir. Para
quienes han tenido y tienen el honor que su llegada a este mundo sea de
júbilo para sus padres, familiares y amistades deben sentirse cordialmente
dichosos,  porqué millones de personas hemos sido recibido con llanto,
dolor, miedo y excedente grado de preocupación por ejemplo, una mujer
joven,  menos  de  20  años,  si  por  algún  apasionado  accidente  salió
inesperadamente embarazada y financieramente no es autónoma, cuándo
decide contarle a su novio que está encinta, recibirá 4 respuestas: 

1. Probablemente se alegrará y él se hará responsable de ella y de su hijo.
 2. Quizás se marche de su vida y le reclamará por qué no se cuidó.
3. Podría sugerirle que por el bien de ambos lo ideal es que debe abortar.
4. Le pondrá lluvias de pretextos diciéndole que ese hijo no es de él y que lo mejor es terminar la
relación.
En  últimos  instantes  la  que  decidirá  si  ese  ángel  llega  al  mundo  terrenal  será  ella  y  que
vergonzoso que esta mujer tome la peor decisión. En la actualidad podemos observar con signo
de elevada ansiedad la enorme cantidad de niños que están creciendo sin el indispensable afecto
paterno.  ¿Por  qué  permitimos  que  estos  niños  inocentes  sean  los  que  paguen  las  torpes
decisiones de los mayores? La responsabilidad no debe recaer sólo en el  hombre,  así  como
ambos  decidieron  darse  placer  en  un  acto  de  complicidad  también  deberían  cumplir  sus
obligaciones. Alguien dijo “tú no elegiste a tus padres”. Es verdad nosotros no elegimos a nuestros
padres, como hombre sí elijo a la madre de mis hijos y tú como mujer puedes elegir al padre de
tus hijos.
Contemporáneamente lo que sucede es que la mayoría de hombres y mujeres son alérgicos a la
responsabilidad con sus propios hijos,  si  trajiste un hijo  a este mundo, tu obligación es estar
presente constantemente sin importar la circunstancia del ahora. Mujeres procuren que el padre
de sus descendientes sea un hombre que manifieste honestidad en todo, no se dejen conducir por
dinero, o palabras preciosas porque podrían ser víctima de trampa lamentable. Hombres, si tienen
un hijo y se han separado de su madre no lo dejen en el olvido, aprende a tener equilibrio de sus
sentimientos y emociones para que la diferencia de ustedes no afecte la vida de ese inocente
pequeño. No abandonemos a los niños ellos merecen nuestro amor y todo lo primordial para que
puedan crecer en un mundo donde sus derechos sean respetados, en una sociedad donde todos
tengan iguales oportunidades.
Si no estás preparado  para la llegada de un bebé no andes actuando con hipocresía, con la vida
de un ser humano no se juega, en especial con la de un niño. Existen muchos casos dónde los
niños son utilizado para generar ingresos económicos, ante la presencia de la naturaleza esas
decisiones son incorrectas, a través de estás líneas hago un llamado a todos los padres y madres
irresponsables  a  no  despreciar  a  sus  niños.  Hoy  ellos  los  necesitan,  pero  mañana  ustedes
necesitarán de ellos; si hoy los ignoran mañana no se lamenten cuando ellos los ignoren. La vida
es de tres etapas: niñez, juventud y vejez, la primera y la última son las fases sumamente difíciles
de la vida porque dependemos de otros. Si hoy te crees inmortal, prepárate porque mañana todas
tus fuerzas desaparecerán y si no has sabido ganarte el cariño de tus hijos, estás en riesgo de
vivir una vejez en la cárcel de la soledad y el pleno abandono.

 Carlos Javier Jarquín 
 carlosjavierjarquin2690@yahoo.es
 Escritor y poeta. 30/04/20

Reconocido internacionalmente como El chico poeta, Rancho Grande, Matagalpa, Nicaragua, (N. 
26 de Junio de1990). Reside en Costa Rica. Es escritor, articulista, biógrafo, gestor cultural y poeta, 
escribe sobre diversos temas con mayor énfasis en lo cultural y literario; cultiva distintos géneros 
literarios: poesía, crónicas, artículos de opiniones, prólogos, reseñas y entrevistas. En múltiples 
ocasiones ha sido colaborador de innumerables revistas y periódicos digitales e impresos de España,
EE.UU, México, Guatemala, El Salvador, Nicaragua, Costa Rica, Panamá, Colombia, Perú, Bolivia,
Ecuador, Argentina, Uruguay y Chile. Sus poemas han sido leído en distintas radios online, también
han sido incluido en varias antologías poéticas impresas en conjunto con poetas internacionales. 
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   Ensaladas de Verano:                                                                
Ensalada china de pasta:

Para cuatro personas:

Ingredientes:
100 gr. De fideos de  celofán. 20 gr. De setas chinas secas. Sal. 200 gr. De judías verdes.
1 manojo de cebolletas. 1 pimiento amarillo. 2 dientes de ajo. 2 cucharadas de aceite de cacahuete.
3 cucharadas de zumo de limón. 3 cucharadas de caldo vegetal. 1 cucharada de azúcar.
1 pizca de sambal oelek perejil chino para adornar.                                                                               
Preparación:                                                                         30 minutos (más tiempo de cocción).
                            Por ración: 167 kcal/700 kj, 5 g P, 7 g G-21 g HC.
Elaboración:
Ponga los fideos y las setas en un cuenco, cúbralos con agua templada y déjelos en remojo 30 
minutos. Mientras tanto lleve a ebullición unos dos litros de agua con sal. Lave las judías, 
despúntelas y córtelas en trozos oblicuos. Escáldelos, páselos por el chorro de agua fría y vuelva a 
escurrirlos bien.
Corte los extremos de las cebolletas, lávelas y córtelas en rodajitas. Quítele el tallo al pimiento, 
lávelo, pártalo por la mitad, despepítelo y córtelo en daditos. Pele los ajos y córtelos finos. Escurra 
bien los fideos y las setas. Deseche los tallos duros de las setas y corte el resto en tiras. Trocee los 
fideos con unas tijeras. En una sartén, caliente el aceite, añada las setas, las judías y la cebolleta y 
sofríalo todo 2 minutos a fuego medio sin dejar de remover. Agregue las tiras de pimiento y el ajo 
picado, y siga sofriendo brevemente. Incorpore con suavidad los fideos y sofríalo todo junto un 
instante. Retírelo del fuego y déjelo enfriar.
Mientras tanto, mezcle el zumo de limón con el caldo vegetal, el azúcar y el Sambal oelek. Aliñe la 
ensalada de pasta con la mezcla obtenida y remuévala bien para que se impregnen todos los 
ingredientes. Rectifique de sal. Sirva la ensalada adornada con hojitas de perejil…   
 

Ensalada de patatas multicolor:
Tiempo de preparación: 30 minutos.                                                          Tiempo de reposo: 1 hora.  

Por ración:  150 Kcal por ración, P 3 g, G 6 g, C 22 g,

Ingredientes para cuatro personas:
Cebollas tiernas 2. Manzana pequeña 1. ½ pepino. Tomates 2.
Para el aliño: 
Pimienta negra recién molida. Vinagre de vino blanco 2 cucharadas.
Agua caliente o caldo de carne 5 cucharadas. Aceite 2 cucharadas.

Nota: si añade rodajas de salchichas de Viena que tengan poca grasa a la ensalada. Conseguirá un 
plato abundante.

Lave las patatas y hiérvalas con la piel.
Cuele el agua y deje que las patatas se enfríen sacudiendo la cacerola.
Mientras hierven las patatas, lave el pepino y, sin pelarlo córtelo en daditos.
Lave los tomates y córtelos en octavos.
Pele la manzana, pártala por la mitad y córtela en dados después de haber quitado el corazón.
Después corte las cebollas tiernas en rodajas  finas.
Pele las patatas una vez que se hayan enfriado un poco, córtelas también en dados pequeños y 
mézclelas con los demás ingredientes en un cuenco.
Prepare el aliño con sal, vinagre, agua o caldo de carne, aceite y pimienta.
Viértalo sobre la ensalada y mézclelo con cuidado.
Déjelo reposar durante una hora…



Guerra Civil Española en Aragón:
Teruel – Albentosa 1.936 – 1.939:

Posición defensiva, Castillo – La Nevera.
Esta posición se encuentra en la margen derecha del río Albentosa junto al castillo de 
la localidad, aprovechando el escarpe rocoso y el cortado que ha ocasionada dicho 
río. Se trata de una línea de trincheras adaptada a la orografía, excavada en terreno 
natural con parapeto frontal de tierra y piedra seca según sectores, con zonas de 
cobijo utilizando oquedades naturales o excavadas en el paquete arcilloso del 
subsuelo.
Este escenario bélico contó con protagonismo durante la ofensiva del ejército 
sublevado hacia Valencia, iniciada el 13 de julio de 1938, como defensa del paso del 
río hacia Albentosa y de la vía del tren minero Ojos Negros – Sagunto….

Zaragoza – Fuendetodos 1.936- 1.939:
Posición Fortificada de Sierra Gorda.
En septiembre de 1936 la columna anarquista Carod- Ferrer tomó el control de la 
localidad de Fuendetodos. Tras haber sido ocupada durante los primeros meses de la 
contienda por el ejército sublevado.
Desde entonces permaneció leal al bando repúblicano, que empleó la loma de Sierra 
Gorda como puesto de control ante las posibles incursiones del bando sublevado, 
resistiendo sus embates hasta el avance de las tropas fascistas italianas en marzo de 
1.938.
La posición fortificada que se extiende a lo largo de más de tres kilómetros, 
conformada por conjuntos de parapetos corridos y una serie de cuatro fortines de 
piedra seca con numerosas aspilleras por donde disparar los fusiles, y una tronera 
mayor para la ametralladora. Cabe destacar que, también cuenta con una zona 
dedicada al alojamiento de las tropas, donde se encontraron numerosos restos de la 
vida cotidiana de los soldados…

Zaragoza – Jaulin y Villanueva de Huerva 1.936- 1.939:

Posición Fortificada, Vértice Parapetos.
Posición del ejercito sublevado, a través de la que se controlaba la carretera de 
Fuendetodos, tratando de hacer avanzar la Línea del frente en dirección Belchite, que 
hasta el final de la guerra permaneció establecido en Villanueva de Huerva.
Se trata de un conjunto de cuatro búnkeres y un puesto de artillero fortificado, dotado
de líneas de trincheras para su defensa perimetral. Uno de los fortines es encuentra en
las cercanías de la carretera, mientras que los otros vestigios están ubicados en la cota
más alta al otro lado de la vía. Es posible observar las inscripciones que señalan la 
auditoria de la construcción de los fortines, efectuado por los zapadores de Zaragoza, 
“Los Barbis”.
Este conjunto a sido recuperado junto a los fortines de Sierra Gorda con una 
internacionalidad didáctica, ya que ambos se encuentran enfrentados y cada uno 
corresponde a uno de los dos bandos…



Manualidades:
  
      Monedero de cuero.

Algunos trabajos en piel, como este monedero, pueden confeccionarse en casa, ya que 
únicamente requieren el empleo de herramientas sencillas, muchas de las cuales son 
habituales en el hogar. En el caso de que se necesite realizar alguna tarea especial como 
aplicar remaches u otro tipo de terminaciones lo más aconsejable es recurrir a un zapatero.
Consejos:
La piel puede decorarse dibujando un motivo cualquiera y pintándolo con anilinas.
Es aconsejable elegir una piel flexible y resistente como la badana.

Materiales y Herramientas:
Regla. Lápiz. Cutter. Cartulina para hacer patrones. Piel.

Paso a Paso:
Dibujar en una cartulina los patrones de las piezas que compondrán el monedero.
Utilizando como guía los patrones, cortar la piel con ayuda de un cutter.
Marcar los puntos sobre los que irán los remaches.
Doblar y dar la forma definitiva al monedero…

Muñeca de trapo:

Una simple  tela puede convertirse en una muñeca de trapo con la que jugar sin miedo a que 
se ensucie, ya que se puede desmontar para lavarla todas las veces que sea necesario.
Además, sólo se necesitarán algunos retales de tela y los materiales y herramientas 
habituales en una casa.
Nota: esta muñeca, sencilla y fácil de hacer, puede llevar otro tipo de adornos o elementos 
que la hagan diferente, más pelo, algún lazo, botones, etc…
Consejo: es muy importante prescindir de las piezas o elementos que puedan resultar 
peligrosos en manos de un niño.

Materiales:
Retales de tela lisa o estampada. Lana para hacer el pelo. Hilo. Miraguano o algodón.
Rotuladores, rojo y negro. Tijeras. Agujas.

Paso a Paso:
Cortar dos piezas iguales de tela lisa para hacer la cabeza; cuatro retales de tela estampada 
para las piernas y cuatro para los brazos, dos piezas cuadradas del mismo estampado para el 
tronco y un retal distinto para la falda.
Coser las piezas dejando los huecos para el tronco, los brazos y las piernas, que se van a 
rellenar con algodón o miraguano.
Rellenar el tronco, las piernas y los brazos con miraguano o algodón y coser las aberturas.
Coser las piernas y los brazos al tronco cerrando también el bajo de éste. La parte superior 
debe de quedar abierta para introducir en ella la cabeza.
Pintar los ojos y la boca con los rotuladores y poner un poco de lana para simular el pelo 
con la ayuda de un aguja de lana.
Para finalizar, hacer la falda y montar toda la muñeca… 



La Página de Matías Gámez Regal

En primer lugar, en este país tenemos la suerte de que falta mucho sentido 
común, igual que educación bueno a lo que vamos sobre covid-19.

Hay personas que se están sacrificando para el bien de todos, pero hay otras 
que lo echan a rodar así de esta manera este virus no lo saca ni dios sobre la 
economía nos está perjudicando mucho el turismo porque es una fuente de 
ingresos muy grande para nuestros países. 

Pero señores yo pregunto que es más importante el turismo o las personas ósea por lo 
que yo veo las personas ya es igual ya no cuenta lo importante es el turismo .y 
hablando del turismo se habla mucho del turismo rural pero solo del turismo señores 
en lo rural tenemos muchos problemas todavía pero de esos programas no se dice 
nada solo turismo saben que hay pueblos con muy mal acceso que falta medios de 
transporte, de comunicación, de médicos. 

Que no hay escuelas y muchas otras cosas de eso no se dice nada sólo turismo bueno 
que nos faltan muchas cosas y sobre todo mucho sentido común.

Muchas gracias. Matías Gámez Regal.            
Matías Gámez Regal nació en Palenciana Córdoba hace 70 años. Un cinco de 
noviembre de 1.949.

A los 12 año me vine a vivir a Cataluña a un pueblo de Lérida que se llama 
almacellas.

De los 2 años que estuvo en la escuela que lo poco que se lo debe a Cataluña.

Es una persona autodidacta que se ha hecho a sí mismo, con sus aciertos 

Aparte de su vida profesional en la que ejerció el oficio de pintor, seguramente de ahí
sale una de sus muchas vocaciones, harto de pintar por encargo y por sueldo paredes, 
etc.

En sus ratos de ocio practica maravillosamente el difícil arte de la pintura, aparte 
también es escultor vocacional y escritor en varias modalidades literarias entre las 
que personalmente destaco la poesía con un estilo formal y a la vez romántico 
empedernido como todo poeta que usa el verso como arma para enviar sus dulces 
mensajes de paz, aparte también escribe y perfectamente con pulso firme artículos 
diversos sobre temas de actualidad, como el que hoy nos entrega con maestría y sin 
miedo a morderse la lengua. El resto ustedes lo pueden valorar leyendo sus poemas y 
demás material literario publicado con mucho orgullo en

Nuestra revista Esta Tierra. Gracias…



Estas en Babia por Angel Manuel García Álvarez.                                         
Estas en Babia es una mítica frase que se dice en España. Tiene un significado de una persona está distraída o 
ausente de la realidad.
Su significado viene de la antigüedad, ya Quevedo la utilizo en sus escritos.
He estudiado los posibles orígenes de ella. Y como ha surgido.
Según diferentes estudios consultados sobre la frase, procede de dos situaciones totalmente diferentes la una de
la otra.
He realizado dos situaciones hipotéticas de como creo yo que surgió y pasó a la historia.
A la aceptación en el lenguaje coloquial de España.
Son dos recreaciones de dos historias distintas siguiendo su procedencia.
Para que el lector entienda su significado y sus orígenes y cuando la emplee en su vocabulario no le suene rara 
y sepa lo que significa.
Un significado con dos historias diferentes de su origen.
Pero las dos con el mismo significado.                                                                                                                    
Este relato lo he presentado a un concurso. En el primer certamen de relatos cortos de la Asociación de 
Calechos de Babia y Luna. Asociación de carácter cultural sin ánimo de lucro, que divulga la cultura de las 
comarcas de Babia y Luna.
El cual ha sido seleccionado en junio del 2018 con 9 relatos más.
Con los cuales, editaron un libro del que formo parte, incluido mi relato.
El relato es copia del publicado en el libro.                                                                                                      

INTRODUCCIÓN                                                                                
Según la Wikipedia el dicho en español «estas en Babia» hace alusión a esta comarca. Los reyes de León 
poseían un palacio en esta zona donde pasaban largas temporadas, sobre todo en la época estival. Sus súbditos 
justificaban la ausencia de sus monarcas diciendo que estaban en su residencia veraniega. El entorno babiano 
supuestamente producía un efecto relajante en los reyes que se aislaban allí de sus problemas y 
preocupaciones, del mismo modo cuando no querían recibir a alguien en audiencia decían que «estaban en 
Babia». También cuentan que al acabar el verano los pastores se dirigían en trashumancia con su ganado a 
Extremadura y cuando estaban por la noche todos frente al fuego, siempre había alguno que sentía nostalgia de 
la tierra hasta que otro se le acercaba y le decía «¡eh, despierta que estás en Babia!», su mente «estaba en 
Babia». Con el paso del tiempo el uso de esta expresión provocó su derivación en un dicho popular muy 
común que se aplica a la gente que esta ensimismada o despistada. Hay estudios que señalan que fue Quevedo 
uno de los primeros en la utilización de la expresión, que equivale a estar descuidado, divertido o con el 
pensamiento muy distante de lo que se trata, según el Diccionario de la Lengua Castellana de 1822.2                 
Copia exacta de lo que la Wikipedia pone en esta entrada. Yo me he creado dos historias para que la gente 
entienda bien el origen y significado de la frase de “estas en Babia”. Todo es figurado, con personajes 
inventados y las historias de los mismos reflejan el inicio posible de la frase.

LOS PASTORES                                                                                   
Esto era una familia de Torre de Babia, compuesta por 5 hijos y el mayor tenía 17 años, llamado Juanin ya que 
el padre se llamaba Juan y su madre Aurora. Una familia humilde, como todas de la zona. Corría el año de 
1700, era el mes de julio, al oscurecer recibe una visita de un pastor del pueblo, que estaba guardando las 
ovejas del Conde de la Oliva, que las tenía en el Puerto de las Verdes. Este era primo del padre, familia y 
apreciado por esta. Se llamaba José. Juan estaba sentado en el corral esperando a que Aurora le avisara para 
cenar después de un trabajoso día de hierba, cuando aparece José.                                                             

-José- Buenas noches.                                                                   
- Juan- Hola, ¿Qué tal por las Verdes?                                                                                                        
-José- Bien además este año viene con mucho calor.                                                                                  
-Juan-¿Que bajaste hoy del puerto?                                                                                                            

-José- No llevo aquí unos días y a ver si terminarnos la yerba en esta semana antes de subir otra vez para el 
puerto. Yo venía porque el mayoral me dijo que se necesitaba a un zagal para Extremadura y me acorde de tu 
hijo Juanin. ¿Haber si nos lo dejas para el invierno? Iría conmigo y me ayudaría con el atajo que llevo. Allí 
tenemos cinco atajos de ovejas y cada uno está en un cortijo separado de los demás y somos dos pastores y un 
zagal. Le daríamos 6 ovejas de escusa y la manutención. Sabes que conmigo no le pasara nada y estará bien, yo
como familia lo cuidare bien.                                                                                                                               
-Juan-Bueno se lo diré a Aurora y entre los dos ya decidimos y te cuento. Además hasta que os vayáis en 
Octubre hay tiempo.                                                                                                                                                 
Si quieres continuar leyéndolo y saber cómo termina la historia aquí te dejo el enlace a mi blog.

https://cosasdeamga.es/estas-en-babia/

https://cosasdeamga.es/estas-en-babia/


Comidas y Postres para Celiacos:

     Tallarines al cabrales:
Ingredientes para cuatro personas:
Para la pasta fresca:
250 gr. De harina schär para hacer pasta fresca. 3 huevos. 1 cucharada de aceite de oliva.
Una pizca de sal.
Para la salsa: 
¾ de l. de nata. 250 gr. De queso cabrales. 150 gr. De aceite de oliva. Unas hojas de perejil.
Pimienta blanca. Sal.
Preparación: 
Para la salsa: cortar el queso cabrales en tacos.
Picar finamente las hojas de las ramas de perejil.
La salsa: poner a cocer en un cazo la nata y el queso.
Dejar reducir hasta que la salsa resulte cremosa (luego en cuanto tome contacto con la pasta,
espesará enseguida) y sobre todo gustosa.
La pasta fresca: unir todos los ingredientes y amasar bien hasta obtener una masa suave 
exteriormente y con cierta dureza interior (dejar reposar hora y  media, al frío). Estirar con 
rodillo y posteriormente con máquina especial de pasta italiana al grosor número 5-6. Cortar
después en forma de tallarín y hervir la pasta durante cinco minutos en una cazuela con agua
hirviendo y sal. Escurrir fuera del agua, estirar en una bandeja amplia y dejar secar unos 
minutos. En el momento que comiencen a estar pegajosos, echar un poco de aceite (50 
gramos), mover con las manos y utilizar rápidamente. Por último saltear la pasta con el resto
del aceite, caliente en una sartén durante unos minutos (poner al punto de sal y pimienta). 
Echar en la salsa en una sartén donde se ha salteado la pasta y cocinar hasta que la salsa 
tenga una textura algo densa (no pastosa).
Repartir la pasta en platos trincheros con salsa y  espolvorear perejil picado para decorar.

Tigres:
Ingredientes para cuatro personas:
Para elaborar la farsa:
1 pimiento verde italiano. 1 cebolla pequeña. 100 ml. de aceite de oliva.
Los mejillones:
200 ml. de vino blanco. 20 mejillones. 500 ml. de leche. 80 gr. De maicena.                           
80 gr. De mantequilla.
Para freír y empanar:
½ litro de aceite de oliva. 100 gr. De harina de arroz. 3 huevos.                                               
80 gr. De pan rallado sin gluten.
Preparación:
La farsa: limpiar el pimiento verde y pelar la cebolla. Cortar ambos ingredientes en 
brunoise.
Los mejillones: limpiar fehacientemente los mejillones. Echar el vino en un cazo y, cuando 
rompa a hervir, agregar los mejillones. Tapar cuando empiecen a abrirse uno a uno, empezar
a sacarlos.
Colar el caldo obtenido y reservar 200 gramos.
Extraer la carne de los mejillones y reservar las cáscaras.
Picar finamente la carne de los mejillones.
La bechamel: calentar la leche al fuego.



El rehogado: calentar 100 gr. De aceite de oliva y rehogar la cebolla y el pimiento hasta que 
estén muy blandos.
La bechamel: hacer un roux con la mantequilla y la maicena y añadir la leche y el caldo de 
los mejillones.
Dejar cocer hasta obtener una bechamel bien espesa.
Echar los mejillones picados. El rehogado de pimiento y cebolla y mezclar en el fuego 
rectificado el punto de sal si lo necesitara 10 minutos.
Los tigres: rellenar las cáscaras de los mejillones con la bechamel elaborada y dejar enfriar 
en la nevera hasta que tome cuerpo.
Pasar entonces por harina de arroz. Huevo batido y pan rallado.
Calentar abundante aceite de oliva y dorar los tigres.
Pasarlos a una bandeja con papel absorbente.
Seguidamente poner los tigres en una bandeja de presentación y servir… 

 Bizcocho para tartas.
Ingredientes para cuatro personas.
Para el bizcocho: 4 huevos. 125 gr. De harina schär especial para bizcochos.                          
115 gr. De azúcar.
Para engrasar el molde: 50 gr de mantequilla.25 gr. De harina schär especial para bizcochos.
Preparación:
Para el molde: engrasar un molde redondo con mantequilla y a continuación echar la harina 
espolvoreada. Repartir todo en el molde y reservar.
El batido: tamizar la harina.
Cascar los huevos en un bol y batirlos con el azúcar hasta que cuadripliquen su tamaño 
inicial (debe de quedar muy espumoso y al elevar el batido con una varilla, la crema que cae
de nuevo debe de permanecer).
Echar la harina poco a poco al batido y mover con la mano bien abierta, homogeneizando 
todo suavemente.
Introducir el batido en el molde y utilizar rápidamente.
El bizcocho: hornear a 180ºC el batido durante 35 minutos. Desmoldar y dejar atemperar. 
Transcurrido el tiempo, apagar el horno y dejar reposar 5 minutos. Abrir el horno entonces y
dejar atemperar el bizcocho hasta que se enfríe.
Nota importante:
Se puede forrar con papel transparente e introducir en la nevera si no se va a utilizar 
inmediatamente.
Del mismo modo se puede congelar.

Bizcocho plancha.
Ingredientes para cuatro personas.
3 huevos. 90 gr. De azúcar. 90 gr. De harina Mix a Margherita.
Preparación:
Para el bizcocho: tamizar la harina.
Montar al calor (o con una batidora eléctrica) los huevos con el azúcar. Cuando triplique su 
volumen inicial, añadir la harina y mezclar hasta homogeneizarla totalmente con el  batido 
pasar a una placa de horno la masa resultante (forrada con papel antiadherente previamente 
o engrasada con harina y mantequilla), y hornear 8 minutos a 210ºC (o hasta que la 
superficie esté levemente tostada).
Una vez que se atempere el bizcocho, desmoldarlo (quitar el papel de horno)… 



Comarcas: La Serranía:
Introducción: La comarca de la Serranía, es una de las comarcas más abruptas de la 
Comunidad Valenciana, atravesada por río Turia, que discurre en varios tramos encaramado 
por gargantas o desfiladeros estrechísimos que resultan de altísimo valor paisajístico. El 
corazón geográfico de la comarca es el embalse de Benagéber. En esta comarca se 
encuentran algunas de las montañas más elevadas de la provincia de Valencia en las 
estribaciones de la Sierra de Javalambre y se conservan algunas de las más importantes 
masas forestales de la Comunidad Valenciana.  Nos encontramos con una comarca muy 
extensa 1.392 m/2, la segunda más extensa de la comunidad. Su territorio es ideal para la 
práctica de actividades como, senderismo, montañismo, escalada, piragüismo, cicloturismo 
o turismo ecuestre. El patrimonio histórico- artístico es importante en esta comarca. Los 
balnearios de Chulilla y Verche, se localizan en la comarca, que cuenta además, con 
importantes alicientes gastronómicos, y en ella se producen vinos de calidad, sobre todo, en 
el alto Turia, en Villar del Arzobispo y en Pedralba. Aunque la densidad demográfica es 
baja, la densidad de hermosos parajes es una de las más altas.
Patrimonio Histórico- Artístico:
Esta comarca estuvo habitada desde los más remotos tiempos de la prehistoria, tal y como lo
acreditan yacimientos arqueológicos como los del Tío Escribano en Titaguas o Los Corrales 
de Silla en Tuéjar. De la dominación romana quedan restos en Alpuente,  en su castillo y en 
algunos lugares de la población y, sobre todo, en los términos municipales de Calles y 
Chelva, donde se alza el monumento más representativo de toda la comarca, el acueducto 
romano de Peña Cortada, una importante obra de ingeniería hidráulica enmarcada en un 
paraje de singular belleza.
A la época árabe corresponde parte de los restos del castillo de Chulilla, la que fue gran 
fortaleza de Alpuente; la Torre del Cortijo en Aras de los Olmos o barrios enteros del casco 
antiguo de Chelva.
Benacacira, el Arrabal y Azoque, que conserva la primitiva estructura urbana musulmana. 
En tiempos de dominación árabe, Alpuente fue capital de un pequeño reino Taifa, que 
ocupara parte de la Serranía y donde se llegó a acuñar moneda propia. Alpuente conserva un
importante patrimonio histórico- artístico, que corresponde tanto a los restos del castillo 
construido sobre un enorme peñón, la iglesia Parroquial del siglo XIV de campanario 
octogonal, el horno medieval, donde se ubica actualmente, el museo Etnológico- Histórico y
la antigua aljama, actual sede del ayuntamiento. En las afueras de alpuente se conserva el 
acueducto gótico de Los Arcos. El Museo Paleontológico y el yacimiento visitable de 
huellas de sinosaurios, completan la visita a Alpuente.
Hay que destacar las actividades desarrolladas con la paleontología, con excavaciones in 
situ cada año, taller de recuperaciones de fósiles y visitas a las icnitas de hace 140 millones 
de años.
En Chelva destaca la gran iglesia Parroquial de Nuestra Señora de los Ángeles, al igual que 
en Tuéjar. También merecen resaltarse las iglesias de Andilla, con una valiosa colección de 
lienzos del pintor Ribalta y de Villar del Arzobispo. En la aldea de Corcolilla (Alpuente) se 
venera la imagen de la Virgen de la Consolación que, aseguran que es la más antigua de la 
Comunidad Valenciana.
De entre las ermitas de la comarca, mencionaremos el santuario de la Virgen del Remedio 
Chelva, el santuario de Santa Catalina Aras de los Olmos o la ermita de Santa Cruz antigua 
mezquita de Chelva. Por último, se recomienda la visita al museo de arte moderno 
“Pedrlaba 2000”.
Naturaleza y medio ambiente:



Buena parte de los parajes naturales de la comarca, están situados junto al cauce del Turia, 
que penetra en la comarca por el término municipal de Aras de los Olmos. En algunos 
tramos del río Turia avanza entre impresionantes murallones rocosos formando 
espectaculares desfiladeros y gargantas. El Embalse de Benagéber que fue concluido en 
1955, almacena grandes reservas de agua destinada a Valencia, y al mismo tiempo ha 
transformado el gran lago artificial en una de las principales imágenes turísticas del interior 
de la comunidad Valenciana, y en escenario idóneo para la práctica del piragüismo. Aguas 
abajo del Turia se construyó doce años después el Embalse de Loriguilla.
De entre los múltiples parajes situados en las inmediaciones del río Turia podemos destacar 
algunos de ellos: Los Rubiales, La Caballera y Los Conquetes, Fuente de la Araña, Los 
Antolines, Molino Marqués o Aguas Tomas en Aras de los Olmos. Fuente Cañizar, La 
Juncanilla, Fuente del Rebollo, La Tosquilla de Titaguas, Los Felipes, Azagra, Las 
Olmedillas, fuente Cupido o La Tartalona en Tuéjar; Los Grilluelos, Charco Negro, 
Valdeserrillas, La Pardala, Fuente Muñoz, Fuente de la Muela en Benagéber, Molino Puerto,
Bercuta, Caídas de Barchel o Fuente Barraquera en Chelva, Puente alto en Calles; Los 
Cañones del Turia a su paso por Chulilla (con paredes verticales de 160 metros de desnivel 
y 10 metros de anchura) con el Charco Azul y el Salto de Chulilla. Recomendamos otros 
parajes como. El Pico del Remedio en Chelva (1.053 m.), La Muela de Santa Catalina en 
Aras  de los Olmos (1.135 m.), el Barranco de Arquela en Alpuente y el Azud en Tuéjar, la 
Peña Roya, la Peña Mosén y la montaña de la muela en Chulilla. El paisaje y la orografía de
Sot de Chera constituyen un importante recurso natural, encontrándose parajes de gran 
atractivo y belleza, por lo que es lógico pensar en la idoneidad del territorio para practicar 
deportes vinculados con la naturaleza; senderismo, montañismo, escalada, cicloturismo… 
además de encontrarse en su término el Parque natural Chera- Sot de Chera.
Deportes de Naturaleza:
El principal de los caminos que cruza la serranía, en sentido norte-sur, es el GR-7, que 
penetra en la comarca por el término municipal de Andilla, procedente de Bejís en el alto 
Palancia castellonense, prosiguiendo por el Valseco y la Rambla de Alcotas en dirección a 
Chelva, pasando entre la Peña Cortada y la Fuente de la Gitana, a los pies del Pico del 
Remedio. El GR-7 continúa hacia Benegéber por La Mozaira, Bercuta y las Caídas de 
Barchel. Tras superar el Embalse de Benagéber y pasar junto al centro de vaciones de 
Benagéber y la población de Benagéber, elGr-7 se dirige hacia los términos municipales de 
Chera y Requena.



La Pagina de Alberto Díaz Genoher:

EL VERANO
El calor sofocante del primer mes del verano, ha comenzado su incidencia con una fuerza 
descomunal, convirtiéndose a la vista de todos en el terrible preludio, de calor sofocante 
que nos espera, de un verano con constantes días muy calurosos, en las horas centrales de 
la jornada, convirtiéndose en un foco de extremo calor, que se ha empeñado en 
acompañarnos fielmente durante esta estación, que, sin desprestigiar este extraordinario 
clima, suele ser el preferido de todos.

Atrás hemos dejado unos meses muy irregulares, arrastrando sin remedio una elevación de
las temperaturas, impropias de estos meses, fríos por naturaleza, debitando su famosa y 

aplastante hegemonía, de unos días poco habituales en otoño acompañado por una profunda escasez
de lluvias. Las holgada y agradecida nieve, no se han dejado percibir en los duros y fríos meses del 
inquietante invierno, dejando a la bella primavera muy controvertida y la llegada de un verano 
difícil, cuyo panorama es un reflejo de los meses que han dejado tras de sí, el resto de año.               

La esperada llegada del verano, va a ser un sufrimiento para algunos y mucho más si se vive 
en una gran ciudad, llena de vehículos y aparatos de aire acondicionado, que elevan la ya de por sí 
temperatura del ambiente.

Quizás la mayor preocupación de estos días, tiene un peligro añadido como es la propagación de 
incendios forestales. Algunos de ellos provocados en una difícil pandemia, de erradicar.

Alberto Diaz Genoher.

A ver cómo empiezo                                                                                                                               
Alberto Díaz Genoher nació en Mataró Barcelona, un martes día 13 de junio de 1967, es el 3°de 
cinco hermanos, los primeros chicos y las dos últimas chicas. Alberto era muy movido y nervioso , 
sobre todo nervioso ,a veces cuando se enfadaba doblaba la lengua ,se la ponía entre los dientes se 
te acercaba con la cara desencajada que daba miedo , pero nada, solo era eso , una expresión .A los 
16 años se vino a vivir a San Agustín ,se puso a trabajar junto a sus hermanos de albañilería con su 
padre ,ahí aprendió el oficio ,con los años de marchó a Madrid a trabajar , formaron una cooperativa
entre los tres y otras dos personas más .un día en la madrugada del 1 al 2 de julio 1989 tubo el 
accidente que casi le cuesta la vida ,en el cual estuvo 3 meses en Zaragoza en la UCI en coma 
profundo ,luego lo trasladaron al hospital de Teruel ,seguía en coma y al paso de los meses nos lo 
trajimos a casa siguió en coma ,al año de su accidente abrió los ojos pero todo había cambiado ,no 
hablaba ,no sabía comer ,no veía bien ECT ,enseñe a mi hermano a comunicarse conmigo con los 
dedos y con la expresión de sus ojos yo también aprendí a saber si le pasaba algo o no ,hasta q un 
día dijo su primera palabra "onse" "onse " mi madre me llamo corriendo al trabajo q volviera a casa 
q mi hermano me llamaba a mí , (onse era Montse ,)yo me había pasado los meses intentando que 
dijera mamá y la sorpresa fue que su primera palabra fuera mi nombre ,partir de ahí solo lo entendía
yo . Alberto se esforzaba muchísimo ,su deseo era poder andar ,no recibía ayuda de ningún 
especialista ,entre mi madre y yo no dejemos que los músculos de sus piernas quedarán inertes y lo 
conseguimos ,no podía ir en una silla de ruedas normal porque no tenía estabilidad y volcaba ,tenía 
w ir atado , pero él decía q lo conseguiría y lo hizo ,de pasaba las horas haciendo ejercicios en para 
coger equilibrio ,lo consiguió pero para mantener su cuerpo erguido en una silla pero no para poder 
estar de pie y andar . Pero nunca perdió la esperanza , él seguía ,se caía y volvía a empezar ,siempre
conmigo claro ,con la vista pasó algo parecido, nos dijeron los médicos que nunca vería bien ,q 
nunca podría escribir ni leer , pero el con su esfuerzo demostró lo contrario , consiguió leer (lo 
suficiente para defenderse y a su ritmo pero lo hace) y lo que más le gusta es escribir y hacer 
muchos sudokus ,q los hace del nivel más alto es un crack ,Mi hermano es todo superación ,tiene 
una capacidad enorme ,es increíble , durante 30 años ha seguido luchando para poder andar



Gazpachos para refrescarse en el caluroso verano:                               
Gazpacho:                                                                 

Ingredientes para cuatro personas:                                                                                             
750 gr. De tomates maduros. ¼ de pepino pequeño. 1 pimiento verde pequeño.                      
1-2 dientes de ajo. 1 cucharada de vinagre de vino. 4 cucharadas soperas de aceite de oliva.  
Miga de pan (el tamaño de una nuez). Un poco de agua si se desea.                                     
Preparación:                                                                                                                                
Lavar bien los tomates, quitarles la parte verde y trocearlos. Pelar el pepino y picarlo. Lavar 
el pimiento verde, quitarle las semillas y trocearlo. Poner en el vaso de la batidora el ajo, el 
pepino, el pimiento y el pan, previamente remojado con el vinagre y unos cuantos trozos de 
tomate. Batir todo bien hasta conseguir un puré suave y homogéneo.                                      
Añadir sal y el resto de los tomates, y batir hasta lograr una crema fina y suave. Regar con el
aceite y volver a batir. Seguidamente pasar el gazpacho por el chino o por un pasapurés con 
placa fina. Para eliminar las pieles de los tomates y pimientos. Si deseas que el gazpacho 
esté más líquido, añadir agua fría al gusto.                                                                                
Meterlo en el frigorífico, y dejar hasta que esté muy frío. Para servir, preparar un picadillo 
con los ingredientes a su gusto: tomate, pimiento, pan, etc.…                                                  

Gazpacho con tomate:                                                                    
Tiempo de preparación: unos 45 minutos.                                                                                
Ingredientes para cuatro raciones:                                                                                              
500 gr. De tomate. 1 pimiento rojo. 1 guindilla roja. ½ pepino. 2-3 dientes de ajo. Sal.           
2 rebanadas de pan blanco. 300 ml. De caldo de verdura. 3-4 vinagre de vino blanco.            
50 ml. De aceite de oliva. Pimienta recién molida. 1 pizca de nuez moscada.                          
1 pizca de azúcar. 2-3 cucharadas de pesto de albahaca. Picatostes tostados.                           
Perejil picado. Queso pecorino para espolvorear.                                                                     
Elaboración:                                                                                                                               
Abrir los tomates, quitarles el tronco y cortar en trozos. Cortar por la mitad el pimiento y la 
guindilla, retirar las pipas, lavarlos y secar bien, cortar en pequeños dados.                             
Lavar el pepino, cortarlo por la mitad, ayudándose de una cucharilla, retirar la carne y cortar
en dados.                                                                                                                                     
Pelar los ajos y picarlos finamente. Quitar las cortezas a las rebanadas y trocear en pequeños
trozos.                                                                                                                                         
Poner en el vaso de la batidora todo ello y hacer puré.                                                              
Para terminar, mezclar con el aceite de oliva y sazonar el gazpacho con sal, pimienta, nuez 
moscada y azúcar. Dejar enfriar en la nevera.                                                                            
Sazonar de nuevo si fuese necesario, adornar con el pesto de albahaca.

Espolvorear con los picatostes, el perejil picado y el queso pecorino rallado y servir…



EL NOGAL por Paco Martín Velert.                                                 
En el mercado se pueden encontrar variedades españolas, francesas y 
americanas. FERNOR: variedad obtenida mediante un programa de 
mejora en Burdeos. Tiene fructificación lateral, vigor medio y un porte 
erecto, el desborre es tardío, finales de abril. Buena calidad del fruto. Sus 
polinizadores son Fernette, que cubre el principio de la floración y Ronde 
de Montignac, el final. La maduración es tardía.

FRANQUETTE: variedad tradicional francesa de porte erguido, con buen
comportamiento productivo en zonas frías. La fructificación es apical, por

lo tanto tiene una menor productividad. La calidad de la nuez es buena. Sus 
polinizadores son Meylannaise y Ronde de Montignac. La maduración es tardía.

Las variedades californianas, propias de climas
mediterráneos, más adaptadas son

CHANDLER: se obtuvo mediante un programa de mejora
en California. Tiene fructificación lateral, un vigor medio
y un desborre posterior al 15 de abril. La nuez es grande y
el grano es muy claro. El polinizador más adecuado es
Fernette, aunque el más utilizado es Franquette.
La maduración es a primeros de octubre; actualmente es
una de las variedades más plantadas.

HARTLEY: su particular forma cónica la hace fácilmente reconocible. Fructifica en 
posición terminal y subterminal, alcanzando elevadas producciones a partir de los 12 
años. Árbol vigoroso con un desborre de tipo medio, posterior al 12 de abril. La 
calidad del fruto es alta con un color claro del grano. Su polinizador es

Preparación del terreno.                                                                                               
Es preciso preparar el suelo antes de la plantación. En suelos profundos bastará con 
un desfonde de unos 0,6 m. Si el suelo es superficial y el subsuelo no facilita el 
desarrollo de las raíces entonces se efectuará un subsolado en dos o más pasadas 
cruzadas. Estas labores se realizarán con el terreno seco y varios meses antes de la 
plantación.
En las labores de riego y suelos muy arcillosos es preciso evitar que el agua quede 
encharcada, por lo que se realizará el movimiento de tierras oportuno.
La plantación se realizará durante el reposo vegetativo (en otoño, después de la caída 
de las hojas) en hoyos de dimensiones 0,60 x 0,60 x 0,40 para que permitan una 
buena disposición de las raíces. Es importante que el pivote principal de las raíces no 
sufra daños ya que entonces facilitaría el desarrollo de parásitos y el debilitamiento 
de la planta.
El punto de injerto quedará sobre la superficie. Los hoyos se taparán con tierra fina y 
aireada. Será preciso un riego post-plantación de 40 a

Fertilización.                                                                                                                   
Se realizará un abonado de fondo antes de la plantación en función del análisis de 



suelo realizado previamente para determinar la composición y carencia de nutrientes 
del mismo. El nogal es muy exigente en nitrógeno y más moderado en cuanto a 
fósforo y potasio.
En suelos muy ácidos se añadirá cal en dosis moderadas con el fin de evitar el 
bloqueo de otros elementos, en función del pH y textura del suelo.
En general, en una plantación adulta, la fertilización con un abono de proporción 100-
80-100 podría ser un estándar.
Además del abonado de fondo, es preciso fertilizar con regularidad para obtener una 
buena producción de nueces. En la tabla siguiente se resumen las cantidades 

recomendadas de fertilizante para una explotación intensiva de 
nogal:

Poda.                                                                                               
Los objetivos de la poda del nogal son controlar el tamaño de los 
árboles, mantener el vigor y la producción en ramos fructíferos, 
sustituir las ramas viejas menos productivas por otras de renuevo 
y eliminar las ramas agotadas, secas o mal situadas con el fin de 
que la luz llegue a todas las partes del árbol. La mejor época de 
poda es el periodo que transcurre desde la recolección de la nuez 

hasta la caída de las hojas.
En general, la actuación de la poda en el nogal, no tiene la finalidad de obtener frutos 
de mayor calibre, sino el propósito de lograr producciones de mayor volumen total y 
el mantenimiento de éstas en el tiempo.

Recolección manual.                                                                                                      
La nuez cae del árbol por su propio peso o vareándola, para su posterior recogida 
manual. Es un sistema tradicional muy empleado en zonas con plantaciones 
irregulares y pequeñas, donde no es rentable emplear la recolección mecanizada. 
La recolección se realiza desde finales de septiembre a finales de octubre y se debe 
evitar que la nuez quede sobre el terreno más de tres días para evitar un posible 
ennegrecimiento de la cáscara.

Recolección mecanizada.                                                                                               
Es propia de las grandes zonas productoras. Con este sistema de recolección se 
consiguen reducir los grandes costos de mano de obra de la recolección manual, que a
veces llega hasta el 40-45% de los costos totales.
En la recolección mecanizada se emplean aparatos como el sacudidor o vibrador 
mecánico con el que se consiguen sacudir entre 60 y 80 árboles por hora, 
desprendiendo el 90-95% de las nueces del árbol. La nuez cae sobre una lona o malla 
para facilitar su transporte.

Este sistema de recolección tiene ventajas e inconvenientes.
Como ventajas destacan el ahorro de mano de obra y el tiempo destinado a la 
recogida, reduciendo su coste hasta un 80%. La nuez no permanece en el suelo y se 
disminuye el peligro de deterioro de la misma. 
Como inconvenientes hay que preparar el suelo previamente, llegándose incluso a 

http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/categoria.asp?k=53


recoger impurezas (cortezas, piedras, etc.) junto a las nueces..

POSTCOSECHA.                                                                           
Después de la recolección, el fruto sufre una serie de tratamientos
que se pueden resumir en:

Lavado y destrío del fruto: mediante una descortezadora se
separan los cocones de la nuez. La nuez se somete a un lavado con agua corriente y 
seguidamente se realiza un destrío de ramillas, piedras, nueces defectuosas, cortezas, 
etc.

Secado: con él se consigue reducir el contenido de humedad del fruto desde un 30-
45% hasta un 12-15%. El secado puede ser natural mediante la exposición al sol de 
las nueces o artificial mediante el empleo de una corriente de aire caliente en 
secaderos.

Calibrado: su objetivo es conseguir lotes homogéneos de nueces, para ello se emplean
calibradoras de cilindro giratorio.

Blanqueado: las nueces de primera y segunda calidad se 
someten después del secado a un blanqueamiento superficial 
mediante un baño en una disolución de hipoclorito sódico. Con 
ello se consigue aportar a la nuez un color más homogéneo y 
natural, libre de manchas negruzcas.

Almacenamiento: una vez secada la nuez puede conservarse en 
silos durante 5-6 meses a una temperatura de 7 a 10ºC.

Paco Martín Velert nació en Valencia el 30 de junio de 1945.

Paco es una persona muy especial para mi y un apoyo desde el comienzo de la revista
Esta Tierra, su visión critica y realista sobre muchas cosas que han sucedido en el 
pasado reciente de este lugar lo demuestran.

Sus colaborciones desde el principio conmigo y con la revista Esta Tierra, han ido de 
un lado a otro, sin despeinarse lo más minimo, desde aquel cuento del mono titiritero 
que escribio para sus hijas, hasta articulos como el actual y otros que en su día tuve 
que dividir en partes para poder incluir en la revista por la cantidad de información 
que durante tiempo fue uniendo al ariculo.

Rival terrible en el ajedrez que tan solo una vez le pude ganar y casí por un mal 
entendido pierdo su amistad, a Dios gracias no la perdí, compañero de domino en un 
terrible día mio de resaca y por descontado campeón conmigo de Guiñote la primera 
vez que gane este para mí importante premio, (premio sin trofeo que repeti el año 
pasado con mi gran amigo Hugo).                                                                                   
Paco pese a no estar en la actualidad siempre esta y estara presente en Esta revista y 
en por descontado en Esta Tierra.  A Paco Martín Velert mi amigo...



 La palabra Teatro:
La palabra TEATRO es el edificio y sala donde se representan 
espectáculos: obras de teatro, coreografía, conciertos y otros eventos.
No siempre ha sido, ni es así, en un recinto cerrado, puede hacerse “teatro 
callejero” como el 
Comienzo de este arte. Pero está claro que, en recinto cerrado, se puede 
distribuir mejor los sitios, espacios, tanto para actuar, equipo técnico, 
actores y como no, el público está más cómodo.
La palabra TEATRO – ARTE, término o palabra teatro viene del griego “ 

Theatro , lugar de 
Contemplación, a lo que se interpreta.
Los orígenes históricos del teatro están muy asociados con la evolución de la sociedad de 
la época. Se empezaron representaciones sobre caza, recolección de alimentos propios de 
la 
Agricultura y acabando en obras y ritos dramáticos reflejando espiritualidad religiosa, 
reflejo de la gente, sociedad, de entonces.
En la Grecia Clásica la forma religiosa se hacía a la perfección. Tanto en obras musicales, 
comedias y recitales. 
Sus fundadores: ESQUILO, SOFÓCLES, EURÍPIDES, ARISTÓFANES. Tanto en un 
género como en otro, se expresaban las ideas, políticas, sociales y religiosas, que vivía la 
sociedad.

A partir del siglo XVI el teatro comenzó a hacerse popular en todo el mundo, saliendo 
carros ambulantes (teatros) representándolo por los puebles. El tema teatral de las obras 
(como he mencionado antes) se basaba en mostrar valores populares relativo a las 
vivencias de la gente y los problemas políticos del país.
España resalta un lugar importante en este tipo de teatro. Se destacan figuras como: LOPE 
DE VEGA, TIRSO DE MOLINA, CALDERON DE LA BARCA.
En Inglaterra y Francia destacaron: SHAKEPEARE Y MOLIERE.
Recordamos con gran admiración el centenario del nacimiento ( 1916) del gran 
dramaturgo ANTONIO BUERO VAREJO, del siglo XX , y su más famosa obra “ la 
historia de la escalera” (1948).
En nuestra época el teatro es una forma de transmitir grandes emociones y dar vida a los 
sueños.

Así como en nuestro grupo teatro “Mis chicas garbosas” en la medida que podemos damos
vida a las obras de los grandes del teatro que en su día escribieron esas grandes historias, 
haciendo disfrutar a la gente. Haciendo honores a sus grandes legados que nos hemos 
heredado y que en su día no fueron tan reconocidos.                                                              
María José Rodríguez Blanco.

Nací en Barcelona , soy catalana de nacimiento , pero de raíces del Norte de España.
Me inicié muy pronto a la aventura de la escritura …Con tan solo 11 años participé en 
Un concurso literario , no ganando pero obteniendo muy buenas críticas en la presentación
De mi texto…A los trece años , cuando realizaba una redacción sobre la implatación
Del arbolado en mi ciudad, esta vez fui seleccionada y gané el concurso.
En estos años he escrito dos libros : La investigación sobre: “El nacimiento del sistema 
Métrico Decimal y” La pequeña druida…Por otro lado , ahora me estoy iniciando en la 
Poesía , aunque no es lo mío….pero lo estoy intentando.



Las hortalizas:

acelga: achicoria: ajete: ajo(octubre- julio):
alcachofa(octubre- junio):
apio: batata- boniato(abril- noviembre):
berenjena: berro: borraja (diciembre- mayo):
brécol-brocoli: calabacin: calabaza(abril- noviembre):
cardo(octubre abril):
cebolla: col bruselas(noviembre- abril):
col lombarda- col roja: col picuda (septiembre- marzo):
coliflor: champiñón: chirivia(junio- diciembre):
endivia(mayo- enero):
escarola (septiembre- junio):
espárrago verde (febrero- junio):
espinaca (septiembre- junio):
grelos(noviembre- marzo):
guisante: hinojo (octubre- mayo):
judia verde (mayo- octubre):
lechugas: nabo(julio- febrero):
patatas(febrero- octubre):
pepino(noviembre- agosto): pimiento dulce: puerro: rábano:
repollo: setas: (octubre- diciembre, marzo- junio):
tomate: zanahoria.



TÉCNICAS BASICAS DE COCCIÓN:

ASAR:

Asar consiste en someter determinados alimentos a la acción directa del calor para
que se cuezan y doren conservando su jugo. El asado puede hacerse fundamentalmente al
espetón, al horno o a la parrilla.

Asado al Espetón o Asador:

Este método consiste en la utilización de un espetón o asador, especie de varilla larga
y delgada, de madera o de hierro, con la que se atraviesa una pieza de caza o un pescado,
para hacerla girar de modo que reciba uniformemente el calor de las brasas y quede bien
dorada. Este método es uno de los más sencillos y primitivos que aún se sigue utilizando y
cuya  evolución  se  evidencia  a  través  de  ingenios  mecánicos  de  giro  automático,  que
aparecen incorporados a asadores de obra y hornos de cocina, incluso en los microondas.

Una variante muy difundida en las zonas rurales del sur argentino es la del empleo de
un asador en forma de cruz. Con este asador se obtiene la pieza de carne y se clava en tierra
levemente inclinado para que la carne reciba el calor indirecto de una gran fogata. Una vez
que se han dorado por un lado, se gira el asador para que se dore por el otro.

Asado al Horno:

El horno es un habitáculo que, calentado a una temperatura adecuada mediante la
combustión de leña, carbón, gas o electricidad, permite la cocción, calentamiento, gratinado
o dorado de los alimentos. En el asado al horno la concentración del calor produce un refluir
de los jugos. A su vez, la incidencia del calor sobre la superficie de la pieza forma una costra
exterior que se tuesta y actúa de contenedora de los jugos y de la sangre. Es aconsejable que
las  carnes  asadas  al  horno  sean  rociadas  de  tanto  en  tanto  con  su  propio  jugo  y
particularmente con su grasa o con mantequilla, para mantener la humedad y acentuar su
terneza. Todas las culturas han desarrollado un horno externo de parecidas características; 
hornos de tierra, barro...

Asado a la Parrilla:

Consiste en poner los alimentos sobre una parrilla y exponerla al calor directo de las
brasas.  Esta técnica es muy sencilla,  pero requiere una especial sensibilidad para que la
carne hecha de este modo salga bien dorada por fuera y jugosa por dentro. En primer lugar,
para hacer un asado a la parrilla el mismo asador es quien debe preparar el fuego y obtener
las brasas. Evitar, en lo posible, las pastillas de encendido, pues su olor afecta al sabor de la
carne. Cuando se tienen las brasas bien encendidas, se distribuyen alrededor de la parrilla,
dejando muy pocas en el centro, y se espera un momento, hasta que formen una película de
ceniza, antes de poner la carne. Esta siempre se coloca con la parte del hueso hacia abajo,
para que absorba el calor aún vivo de las brasas y se cueza indirectamente el interior de la
carne; se da vuelta cuando el hueso está blanco.

La barbacoa es una parrilla portátil provista de un recipiente para el fuego. Para hacer



carnes en ella conviene tener presente que el recipiente contenedor de las brasas es metálico
y que al calentarse también actúa como emisor de calor, de modo que resulta aconsejable
retirar al principio todas las brasas del centro y ponerlas alrededor. El asador eléctrico o grill
es un magnífico sucedáneo de la barbacoa.

HERVIR:
Hervir los alimentos es la segunda técnica básica que toda cocinera o cocinero debe 

dominar. Con este método, la cocción se hace calentando un líquido (agua, caldo, leche, vino, etc.) 
en un recipiente, sumergiendo en él las viandas y exponiéndolas al fuego durante un período más o 
menos largo. Carnes, aves, pescados, verduras, legumbres, cereales, frutas, huevos, pastas, etc., 
pueden hervirse para su cocción.

Dentro del hervido y según la mayor o menor cantidad o el líquido que se emplee, los 
alimentos se pueden cocer al vapor, al baño María o escalfar.¡

Cocción al vapor:

Con este método, los alimentos, generalmente patatas, legumbres frescas y algunos 
pescados, se cuecen por acción del vapor. Para ello, se requiere un recipiente provisto de un doble 
fondo perforado y una tapa hermética. En el primero se vierte el agua y en el segundo las viandas. 
El tiempo de cocción es algo más prolongado que el de las otras formas de cocimiento, salvo si se 
emplea una olla a presión. La ventaja de la cocción al vapor es que los alimentos sometidos a ella 
conservan la casi totalidad de su valor nutritivo.

Cocción al baño María:

Este método consiste en poner a calentar o hervir agua en un recipiente grande sobre el 
fuego u horno y sumergir en él otro recipiente de menor tamaño con los alimentos en su interior. La 
cocción es prolongada y muy suave y resulta particularmente aconsejable para cocer salsas 
delicadas e incluso para recalentar platos ya hechos sin que el calor altere su punto.

Escalfado:

Es cocer un alimento sumergiéndolo hasta apenas cubrirlo con un líquido a punto de 
alcanzar la ebullición, pero no hirviendo. El tamaño del alimento determina el tiempo de cocción.



Dudo... luego: ¡INSISTO!

La situación actual se nos está escapando de las manos. Tal y como algunos
–mas bien pocos y muy escasos– individuos inteligentes habían previsto: El COVID-
19  no  desaparece  –ni  desaparecerá  en  decenas  de  años  (palabras  recientes  del
mismísimo Sr. Presidente de la ORGANICACIÓN MUNDIAL DE LA SALUD de
cuyo nombre no intento ni acordarme). No deja de ser curioso –pero que muy curioso
(quizá  demasiado  curioso)–  que  a  estas  alturas  tecnológicas  de  la  humanidad,  la
ciencia no deje de dar más que “palos de ciego”. Personalmente puedo asegurar con
total  convencimiento  que  ¡NO  CREO  EN  EL  MÉTODO  CIENTÍFICO,  EN
ABSOLUTO! Vamos... ese que se basa, fundamentalmente, en el método de la prueba

y el  error...  Sin embargo sí soy plenamente partidario ¡Y MUCHO! de escuchar a los sabios y
hacerles caso ¡SIEMPRE! El sabio “SABE” y posee conocimientos IM-PRESIONANTES (Palabra
de Jesulín). El científico no es más que un pobre e ignorante investigador, esclavizado y muy mal
pagado, por cierto... en comparación con los deportistas de élite, los cineastas, los novelistas, los
actores... ETC... cuya labor de distracción y embelesamiento está considerada “socialmente” mucho
más importante (Ojo: no estoy hablando de política, pero sí de sociología).

Pero... vayamos al grano: Cualquier individuo medianamente inteligente –y no podemos
hablar de grupos ni de organizaciones de inteligencia– porque ésta es una característica individual e
innata  que  muy  pocos  tienen  la  suerte  de  disfrutar.  La  inteligencia  no  se  enseña  en  ninguna
universidad  y  nadie  que  sea  inteligente  necesita  ninguna  titulación  para  demostrarla.  ¡ES
DEMASIADO EVIDENTE! 

Cualquier  persona  con  semejante  característica  innata  y  una  mínima  información  al
respecto  puede  suponer  y/o  imaginar  como  podría  vencerse  fácilmente  –quizá  demasiado–  al
famoso COVID-19 y a todos y cada uno de sus descendientes en muy poco tiempo. Se trata de una
idea muy simple y extremadamente sencilla. Si tenemos en cuenta que UN SOLO VIRUS tiene la
capacidad de multiplicarse por DOS cada cuatro horas, es decir en progresión geométrica: 1;  2; 4;
8; 16; 32; 64... en las primeras 24 horas, al cabo de 10 días y medio se habrá alcanzado lo cantidad
que le correspondería a la última casilla de un tablero de ajedrez.

 
Si el cuerpo está naturalmente capacitado para organizar una defensa efectiva y natural

que sólo depende del número de organismos invasores que le permita actuar adecuadamente. La
cuestión es “evitar el exceso de exposición” cosa que no se ha hecho con los profesionales de la
salud: Médicos, enfermeros, asistentes sanitarios, cuidadoeres... etc.     

Y si partimos de una hipotética situación inicial en la que ya se conozca el margen de
carga viral crítica a partir de la cual la infección resulta imparable, porque el sistema natural de
defensa del cuerpo se ha desbordado (al igual que los hospitales al inicio de la pandemia), bastaría
con infectar con un número muy limitado de virus –muy por debajo de la cifra crítica– a toda la
población mundial pero de manera individualizada y con el confinamiento inmediato que impidiera
la sobreacumulación de virus en un solo individuo. En menos que canta un gallo el virus se iba a
tomar por donde amargan los pepinos. Evidentemente, da la pugnetera casualidad de que el sistema
de vacunas se basa precisamente en eso... Pero... y aquí viene la duda: ¡Si resulta que los virus
gripales MUTAN –ES DECIR SE AUTOMODIFICAN- CADA AÑO y la vacuna de un año no
sirve para el siguiente! ¿Cómo congojos nos dicen que van a tardar más de un año para sacar la
vacuna para un virus del año pasado? NO SERÁ EFECTIVA... y si lo fuera es porque ya la tenían
diseñada ANTES DE LANZAR LA PANDEMIA. ¿Me he expresado con suficiente claridad?

José Antonio Ibáñez Marqués, Albentosa (Teruel) España, 2 de agosto de 2020. 



Vidas ejemplares: Pepe Ibáñez, alias: Jaime Valdés.

Nuestro protagonista tuvo la desgracia de venir a este puto mundo terreste, pero  inundado de agua 
en sus 4/5 partes, en un ruin miserable y pugnetero país: Ecspagna. Concretamente en la Barcelona 
de 1951, una ciudad de la antigua región Cátara de la raptada Europa situada en la región Íbera 
Oriental de Cartago, es decir en: ¡Catarunya!                                                                                        
Intentó no llegar en condiciones de vida viniendo de culo y con la pierna izquierda, pero la 
comadrona consiguió darle la vuela ombligándole por el cuello en plan suicida y casi ahogado le 
tocó tener que nacer. Aun así quedó con algunas deficiencias innatas que él mismo fue descubriendo
y observando durante el desarrollo físico y cuasi mental de su crecimiento... verificando pues todas 
y cada una de sus fundadas sospechas prenatales. 

Las primeras conclusiones de nuestro singular individuo fueron verdaderamente nefastas: Tales 
como ¡ESTE MUNDO ES UN INFIERNO! ¿POR QUÉ TENGO QUE IR AL PARVULARIO A 
QUE ME OBLIGUEN A HACER COSAS ABSURDAS?                                                                    
Mas adelante, desde los 7 años, intentaron educarle en los HH. Maristas de Sants, pero él consiguió 
llegar a 6º de Bachillerato siendo el último de la clase y con la mitad de asignaturas suspendidas. Se
negó a continuar ningún estudio de carácter oficial y se le puso trabajar en 1967, a los 16 años, en 
una empresa de electrónica. Después de varios cambios de empresa logró regresar a la primera para 
ser despedido en 1980. Desde entonces se encuentra en “situación legal de desempleo” pues siendo 
soltero y sin descendencia considera que ocupar un puesto de trabajo “normal” sería por su parte 
como impedir que cualquier padre de familia pueda quedar excluido por ocupar un puesto “normal”
innecesariamente. A sus 69 años cumplidos se mantiene en las listas de solicitante de empleo del 
SEPE-INEM-SOC como aspirante a Director General, Nivel 10 según su Curr. Vitae 
confeccionado, en su día, por el Psicólogo oficial del INEM.

No se había mencionado... pero nuestro amigo resulta que es un autodidacta de muchos y muy 
amplios conocimientos en multitud de ciencias y tecnologías que ya quisieran para sí la inmensa 
mayoría de licenciados universitarios a nivel mundial. Es lo que da el poder disponer de muchísimo 
tiempo libre, en tanto en cuanto ya no se puede trabajar larguísimas jornadas, con muchísimas horas
extras, por estar en “el paro”. 

Su primera obra literaria –única hasta ahora– se titula “El griterío” (Teoría Inconclusa de la 
Desinformación Difusa), está firmada con el seudónimo de Jaime Valdés y se terminó de escribir, 
deprisa y corriendo, en junio de 2014, a causa de la puesta en marcha de un proyecto de Ley de 
Asistencia Jurídica Gratuita por parte del muy corrupto parlamento español. Se envió el texto de la 
Segunda Edición al Congreso de los Diputados el 18 de Julio de 2014 y curiosamente: ¡Se retiró la 
tramitación!                                                                                                                                             
Como decíamos... Nuestro singular individuo pretende que se le reconozca el derecho a una pensión
de jubilación más que digna y merecida, puesto que desde 1980 ha permanecido interrumpidamente
inscrito como demandante de un buen empleo en  las listas del INEM-SPEE-SOC mientras se 
ocupaba del cuidado de sus padres en muy delicado estado de salud. Ambos fallecieron en 1988 y 
2014; padre y madre. 

El estado de derecho criminal que ha resultado ser el de este pugnetero país se niega a reconocer 
todos y cada uno de sus derechos inalienables. Lo que va a costarle muy caro, quizá demasiado caro
–y no nos estamos refiriendo a nuestro protagonista.                                                                             
El que tenga INTELIGENCIA, SABIDURÍA Y CONOCIMIENTO LO PUEDE ENTENDER 
PERFECTAMENTE. ¿O quizá no?

En Albentosa, Teruel, España, a 11 de agosto de 2020. Santa Clara de Asís.                                        
(firma ilegible)                                                                                                                                        
Firmado: Anónimo Anónimez del Anonimato (Biógrafo oficial del tal Jaime Valdés).



Consejos básicos para la recolección y consumo de setas
Como bien sabréis los que tenéis cierta afición a la recolección de setas,
si hay tormentas en agosto, en zonas altas de la provincia de Teruel 
aparecen los primeros rebollones (Lactarius deliciosus o sanguifluus) 
durante los primeros días del mes de septiembre, hoy os voy a dejar una
serie de consejos muy útiles sobre la recolección de estos tesoros que 
nos brinda la naturaleza y el monte.

El criterio básico para evitar intoxicaciones por ingestión de setas tóxicas es consumir
únicamente aquellas setas que se sabe con toda certeza de que especie se trata, y si 
son, o no, comestibles. 

Si se tiene alguna duda sobre la identificación de una seta, debe rechazarse, algunas 
son muy venenosas, hay que señalar, que son falsas las reglas de carácter popular, 
para identificar las setas tóxicas, como, por ejemplo, la de ingerir un grano de ajo 
crudo, o la de la cuchara de plata, que se hace
negra al cocinarlas, etc.                                            
La mortal Amanita Phalloides, entre otras, no se
detecta con dichas pruebas, igualmente, es falso,
que las setas comidas por los caracoles, babosas u
otros animales, no sean tóxicas, las setas, como las
plantas, pueden ser tóxicas para el hombre y no
serlo para los animales, ya que tenemos diferentes
metabolismos. 
Cuando se recolectan setas, deben cogerse
únicamente, las de especies comestibles conocidas,
que se sepan identificar sin ningún tipo de duda.

Hay que coger setas que presenten un buen estado de conservación y dejar las que ya 
han empezado a descomponerse, que estén florecidas, empapadas de agua o que se 
hayan helado durante la noche. 
Las setas deben transportarse en recipientes rígidos y bien aireados, como cestas, para
facilitar la regeneración del bosque con las esporas, y retardar la oxidación de las 
setas, nunca en bolsas de plástico, para evitar que se aplasten o que fermenten, por 
falta de traspiración. 
Conviene consumirlas cuanto antes mejor, ya que la mayoria se altera con bastante 
rapidez, para conservarlas, el mejor lugar es el frigorífico, en el cajón de las verduras.

Es recomendable consumirlas cocidas; algunas setas, son comestibles una vez 
cocidas, pero, pueden ser mortales si se comen crudas. 
Dado que algunas setas no son de digestión fácil, es aconsejable consumirlas con 
moderación, preferentemente como acompañamiento, nunca como plato único.

Según la O.M.S. (Organización Mundial de la Salud) el consumo aconsejado de setas
semanal, no debiera pasar de los 250gr, y a ser posible, no ingerir en crudo.



Muy importante es el equipo que debemos de llevar en 
nuestras salidas, una ropa cómoda, y a prueba de 
pinchos, unas buenas botas, un chubasquero, un bastón y
la inseparable navaja, cada vez más, también se está 
utilizando el GPS, para no perderse nunca en el bosque.
Finalmente, debe tenerse en cuenta que en la recogida de
setas, se ha de respetar la propiedad privada, el bosque, y
su entorno, la práctica, por desgracia bastante frecuente, 
de remover el musgo o la hojarasca, con rastrillos y otras
herramientas, provoca la desecación del suelo, y la 

destrucción del micelio, impidiendo que salgan más setas.

Tampoco se han de destruir las setas no aprovechables
por su mal estado o especies que no se conocen, ya que
todas las setas cumplen una importante función
ecológica en el ecosistema, y que para los que
disfrutamos de la micología, todas tienen la misma
importancia, sean comestibles o no, por lo tanto, se ha de
tener la prudencia de no cogerlas si no se conocen, y por
supuesto, no destrozarlas.

Nunca, dejar basura en el monte, debemos dejarlo como
lo encontramos, la mejor fórmula debería de ser que, al
abandonar el bosque, no se haya notado nuestra
presencia en el.

Las asociaciones micológicas, están a disposición del público, para dar a conocer este
maravilloso mundo que es el estudio de  setas y hongos, y así, ayudar a identificar las 
especies desconocidas, nos ayudaran sin ningún tipo de problema.

Recordar… “todas las setas son comestibles, pero algunas, solo una vez”

José Antonio Galiana Torres

Agosto 2020 Montanejos
José Antonio Galiana Torres
Soy de Montanejos, un maravilloso y bonito pueblo del interior de la provincia de Castellón, y muy 
cercano a la provincia de Teruel, mis abuelos maternos eran de Formiche, y Manzanera.
Mi oficio es el de endulzar la vida a las personas, soy pastelero de tercera generación.
Soy miembro fundador, de ASMICAS (Asociación Micológica de Castellón), y socio de la SIM 
(Asociación Ibérica de Micología)
Colaboro como micólogo el programa de radio, Tocat del Bolet de radio Santvi en la población de 
Sant Vicenç dels Horts (Baix Llobregat.
Colaboro con ayuntamientos de la provincia y el resto de España en jornadas micológicas, tanto en 
clasificación de especies como en charlas micológicas.

Tengo una página de  Facebook donde comparto recetas  elaboradas  solo  con
setas, https://www.facebook.com/misrecetasconsetas.misrecetasconsetas

https://www.facebook.com/misrecetasconsetas.misrecetasconsetas


Primeros alimentos sólidos para bebes:

Zanahoria, queso y brócoli:
Ingredientes gracias a los cuales se obtienen unos 300 ml:
300 gr. De patatas. 1 zanahoria. 1 brote de brócoli. 4 cucharaditas de leche. 
15 gr. De mantequilla sin sal. 40 gr. De queso cheddar.
Propiedades: Es una fuente de calcio.
Elaboración: 
Pela las patatas y la zanahoria y córtalas en trocitos. Hiérvelas en una olla con agua 
durante 20 minutos. Trocea el brócoli y añádelo a la olla pasados 12 minutos.
Al cabo de 20 minutos, escurre los vegetales. Añádeles la leche y la mantequilla. 
Ralla el queso y tritura la mezcla…
Puré de Verdura:
Ingredientes para unos 300 ml.
1 zanahoria. 1 cucharadita de aceite de oliva. 1 patata. 1 cucharadita de guisantes.
2 cucharaditas de maíz dulce. 4 cucharaditas de agua.
Propiedades: Es una fuente de fibra.
Elaboración:
Pela y corta la zanahoria en trocitos. Fríelos en una sartén 5 minutos. Añade la patata 
pelada y troceada, los guisantes, el maíz dulce y el agua. Remueve.

Llévalo a ebullición. Luego baja el fuego, tapa la sartén y déjalo hirviendo a fuego
lento 15 minutos. Remueve de vez en cuando. Retira la sartén del fuego, deja enfriar
y luego tritura la mezcla…

Postres para bebes:

Estos postres sin azúcar añadido son perfectos para bebes:
Arroz con leche:
Ingredientes para unos 250 ml.:
200 ml. De agua. 4 cucharaditas de arroz con leche. 2 cucharaditas de yogurt natural.
100 gr. De fresas.
Propiedades: Son ricos en vitamina c. Son una fuente de calcio.
Elaboración:
Lleva el agua a ebullición en un cazo. Echa el arroz. Hiérvelo a fuego lento 10 
minutos, sin dejar de remover, hasta que el arroz esté listo.
Retire el arroz del fuego, déjalo enfriar y tritúralo con la batidora. Mezcla con el 
yogurt y sírvelo en recipientes individuales. Tritura las fresas y decora el arroz con su
salsa. Sorbete de frutos rojos:
Ingredientes para unos 250 ml.:
Ingredientes:
100 gr. De fresas. 100 gr. De cerezas. 4 cucharaditas de yogurt natural:
Propiedades: Son ricos en vitamina C. Son una fuente de calcio.
Elaboración:
Echa las fresas y las cerezas en una olla llena de agua y llévala a ebullición. Después 
de 3 minutos, saca la fruta, escúrrela, pásala por la batidora y mezcla este puré con  el
yogurt…



AGOSTO por Angel Manuel García Álvarez

Octavo mes del año

desde Cesar Augusto

emperador romano,

nombre le puso

treinta y un días le dio

como al mes de Julio.

Mucho calor, 

calor del verano,

grandes días

noches pequeñas,

vacaciones a la vista

playa o montaña,

merecido descanso

por todos esperados.

De las ciudades, éxodo

a segundas residencias

para el mes pasar

alejándose del ruido.

Populares fiestas

fiesta anual

verbenas de pueblos

bailes nocturnos

ambulantes ferias

diversión y alegría.

Cosechas maduras

recolecciones esperadas,

de agricultores fruto

del duro trabajo

objetivo conseguido

premio al esfuerzo.

Lluvias de estrellas

en el cielo se contemplan,

fugaces estrellas

en las noches estrelladas

cruzando el cielo,

petición de deseos

para que se cumplan 

en un futuro cercano.

Tormentas de verano

de días calurosos,

ambiente refrescando.

Gota fría

torrenciales lluvias

zonas catastróficas

desastres naturales

furia de la naturaleza.

En el hemisferio sur,

todo lo contrario

días muy cortos 

noches mas largas

naturaleza dormida

el ambiente frió

al final despertando

invierno austral.

Hacer el agosto

hacer gran negocio

expresión popular

muy utilizada

sin tener relación

con el mes en cuestión.



VERANO

Estación de verano

estación del calor,

la mejor del año

solsticio de verano.

Luz y alegría

grandes días,

días con encanto

noches de insomnio.

En junio comienzas

septiembre terminas,

la segunda siendo

de todas las del año.

Los frutos maduran

recogidas de cosechas,

el ciclo termina

trabajo terminado

el beneficio dando

esfuerzo recompensado.

Playa y montaña

diversión y fiestas,

a la vista vacaciones

destinos vacacionales

descanso merecido

soñado y añorado.

Viajes esperados

turistas veraniegos

desplazamientos masivos

ciudades desiertas

residencias abandonadas,                   

pueblos llenos

poblaciones duplicando

negocios resurgiendo.

En pos de aventura, 

actividades varias

arriesgadas o placenteras

para el cuerpo necesarias 

para la mente descanso.

Fiestas veraniegas

amores de verano

famosos recuerdos

para toda la vida.

Ropajes sencillos

abrigos en el armario, 

pamelas y sombreros

protegiendo del sol.

Cremas solares

su agosto hacen,

protegernos de los rayos

de sus efectos nocivos,

radiación solar

sobre la piel quemaduras.

Comidas ligeras

apetitosas y frías,

combatir el calor

helados comiendo.

Canciones de verano,

música pegadiza,

para todos los públicos,

cantadas y bailadas

complemento del verano.



Me llamo Angel Manuel García Álvarez. Nací en el año 1961 en el pueblo 
de Cospedal perteneciente a la Comarca de Babia de la provincia de León. 
Hasta los 23 año viví en Cospedal ayudando en el trabajo de mis padres, 
ganadería y estudiando BUP en el Instituto Obispo Arguelles de Villablino.
En el año 1980 Hice la mili en la Base Aérea de Cuatro Vientos en Madrid.
En 1984 vengo a vivir a Móstoles Madrid. Trabajando en varias empresas 
de la Capital de cartógrafo ocupando distintos puestos hasta el año 2010. 
En 1984 me caso teniendo actualmente 2 hijas y 3 nietos. Desde el año 
2010 trabajo de conserje en varias porterías y en la limpieza de centros 
comerciales. En el año 2016 abro un blog en el cual publico trabajos de 
distintos temas, teniendo más de 130 trabajos de diferentes temas y 
contenidos. cosasdeamga.es En el año 2018 un trabajo mío se premio en 
una asociación Cultural de Babia y se publico en un libro incluyendo a 
otros diez relatos que se consideraron los mejores. El trabajo se titulaba 
Estas en Babia. Actualmente colaboro en varios grupos Facebook con 
publicaciones diarias y semanales. 



Y llegamos a Gallocanta.

En la anterior ruta salimos desde Peracense a conocer esta 

tierra de fronteras..

llegando a gallocanta. Donde despedimos el día viendo uno de

los más espectaculares atardeceres y donde disfrutamos del 

cacareo de las Grullas llegando al dormitorio en época de 

Migración.

Hoy Empezamos el día dirigiendo nuestros pasos hacia Daroca. esta Ciudad, tierra de fronteras. 

tiene mucho que ofrecer al viajero.

Pero antes de llegar merece la pena detenerse unos instantes a observar la silueta de Santed.

Su castillo, eterno vigilante , nos ofrece una bellísima imagen a lo lejos y hace volar nuestra 

imaginación, remontándonos a las épocas en que esta zona era paso fronterizo.Tierra de idas y 

de venidas, cruce de caminos.

Santed

Tras pasar Santed, subiremos un pequeño puerto, al llegar a  lo alto os recomiendo detenernos. 

Desde aquí podremos despedirnos del valle de Gallocanta y admirar al otro lado nuestro próximo 

destino. El valle del Jiloca.

Es en este punto donde nos daremos cuenta de la importancia estratégica de estas poblaciones y 

su papel en la vigilancia de este paso.

Tras pasar Val de San Martín , Población por la que podremos darnos un paseo para disfrutar de 

la tranquilidad de sus calles, llegamos a Daroca.

Una de las más bellas ciudades aragonesas y Cruce de caminos.

Es aquí donde sus Murallas nos darán la bienvenida y su puerta baja nos conducirá a conocer su 

nobleza y esplendor. recorriendo sus calles disfrutamos de la belleza de sus iglesias románicas, 

sus fachadas centenarias, una gran población que la convirtieron en uno de los principales centros

administrativos del Reino de Aragón.



En la oficina de Turismo os darán información sobre dos rutas turísticas.

Una que recorre los barrios y Monumentos más emblemáticos y otra que nos llevará a conocer su 

castillo y Muralla , pudiendo admirar desde lo alto la majestuosa ciudad de Daroca.

No dejéis de visitar la Judería ya que desde su fundación, Daroca albergó una importante 

comunidad judía, asentada en el actual Barrio Nuevo.

Si disponemos de tiempo podemos realizar una pausado paseo por  cada uno  de sus 

monumentos y dedicarle tiempo a visitar sus museos.

Si por el contrario  debemos retomar el camino , realizar la ruta Monumental ya nos dará una 

idea de lo mucho que tiene daroca que ofrecer al Viajero.

Nosotros continuamos nuestro viaje y qué mejor forma de hacerlo que adentrándonos en una 
tierra marcada por el Arte mudéjar, no en vano Daroca posee la primera torre Mudéjar que se 
construyó en Aragón.
Nuestro paseo continúa visitando los campanarios Mudéjares que se encuentran en San 

Martin del rio y Báguena. desde esta población, si queremos alargar nuestro camino, 

podemos desviarnos a la cercana Población de Anento, Uno de los Pueblos más bonitos de 

España y que cuenta con un entorno natural denominado Aguallueve, donde el agua es la 

protagonista.

Seguimos nuestro camino visitando Burbáguena con otro bello ejemplo del Mudéjar en su 

campanario y llegamos a Luco de Jiloca.



Burbáguena
Luco de Jiloca

En Luco encontraremos un Museo al aire libre sobre el Cultivo del cáñamo y la Vid, asi como 
una exposición de esculturas Junto a su iglesia y que nos habla de Los zarragones, 
personajes típicos de la población que pasean por sus calles en la época de carnaval.

Nuestro paseo de Hoy termina en Calamocha que nos dará la entrada al extenso valle del 

Jiloca y donde su patrimonio hidráulico nos habla de la importancia que tuvieron las aguas del

río Jiloca  en esta zona de la provincia de Teruel.

Es el momento de tomarnos un merecido descanso en esta población repleta de servicios 

para el viajero y  de disfrutar del famoso Jamón de Teruel ya que Calamocha ante todo, es 

jamón.

Vídeos relacionados con esta etapa.

desde Gallocanta a Anento.

https://www.youtube.com/watch?v=5o1PfgOqzNg&t

Anento y aguallueve.

https://www.youtube.com/watch?v=g9KaA_RDhcU

https://www.youtube.com/watch?v=gs_jc1M0yrc

Ruta Mudéjar

https://www.youtube.com/watch?v=x8Qtz5HVLR8&t

Calamocha

https://www.youtube.com/watch?v=XQJjkoApLYA

https://www.youtube.com/watch?v=XQJjkoApLYA
https://www.youtube.com/watch?v=x8Qtz5HVLR8&t
https://www.youtube.com/watch?v=gs_jc1M0yrc
https://www.youtube.com/watch?v=g9KaA_RDhcU
https://www.youtube.com/watch?v=5o1PfgOqzNg&t


 

David Pellicer Serra

Videoblogger, fotógrafo y Viajero

Me fascina viajar en coche y 
Descubrir,junto a mi cámara, 
Paisajes,pueblos y carreteras secundarias.

Siento verdadera curiosidad por las historias,leyendas y patrimonio de cada lugar y 
que,en mayor o menor relevancia,siempre nos ofrezcan algo nuevo que contarnos.

Un Viaje No tiene porque estar Justificado por un Destino, 
El destino puede ser el Propio Viaje

LOS 



SUEÑOS, SUEÑOS SON

       (Interpretaciones sonámbulas)

Cuando aquella noche soñé, mientras mi cuerpo dormía,en esa cama 
dorada; el pensamiento volaba inquieto, por los bulevares que yacían en la 
ciudad de gente alborotada.

Silencio, en la oscura soledad, de la alcoba donde estaba; respiros 
profundos, repletos de fantasías,  donde el otro yo, saliendo de puntillas, por 
los mundos de ensoñaciones, recorría  de un extremo, a otras dimensiones.

Mansiones de alabastro rosadas, con saunas de aguas termales; masajes de
Bellas DAMAS que, a los cielos te elevaban; eran los sueños felices, que al despertar, 
seguir querías soñando; pero todo se evapora, con demasiadas facilidades.

Tormentosas pesadillas, con respiraciones entrecortadas, que delatan sufrimientos, por no
querer aceptarlas; despertares sofocantes de neuras alteradas, donde desterrarlas 
quieres, pero no puedes; siguen sus ataques frontales.

Somos dos mundos diferenciados, el de las efímeras Felicidades que, aunque sueños 
sean; y el de los sufrimientos virtuales; que llegan de solitarios sueños; a derrotas que no 
quieren, porque son fatales.

Los sueños, sueños son, pero sus huellas dejan, cuando se entrecruzan en la central, 
fabricando fantasmas, que nada son, pero que pueden ser, cuando las neuras, sueltas 
están y son.
AUTOR: FRANCISCO PEREZ VALERO.
De mi libro; sinfonia  de la poesia)

Nacido en Fuentes Claras (TERUEL) en 1934, es profesional de la Salud y de Derecho,
ambas, ya jubilado.

En el ámbito cretivo ha hecho dos exposiciones pictóricas relacionadas con paisajes y
marinas al oleo y acrilica, ceras, etc.

Pensamientos  realistas  en  su  primer  libro  editado  por  editorial  Circulo  Rojo,  con
ilustraciones relacionadas con el texto de las que también le corresponden la autoría .

Acaba de terminar su segundo ñibro “El Gilipollas Nacional”...



                               Comida Arabe

Entrantes:                                Manzanas Rellenas         Plato de Oriente Medio 

Ingredientes 
  6 manzanas, un cuarto de kilo de pollo cocido o asado deshuesado y picado, 
medio vaso de nueces o almendras crudas picadas, dos cucharadas de pasitas, una 
cucharadita de miel, una de azúcar, media de canela, media de jengibre rallado, 
una pizca de clavo molido, mantequilla, sal y pimienta.

Preparación 
  Calentar el horno (4), mientras quitar el corazón de las manzanas y cocinarlas
durante 20 ó 30 minutos, que no estén hechas del todo. ponemos en un cuenco el 
pollo, las especias, los frutos secos y la miel. Mezclamos bien y ponemos una 
cucharadita de esta pasta dentro de las manzanas. Ponemos un poco de mantequilla
y las espolvoreamos con el azúcar y las ponemos en una bandeja con un poco de 

agua en el horno media hora mas.                                                                                         
Una deliciosa mezcla de dulce y salado que sorprenderá, además es muy fácil de preparar.    
 Ensaladas                                                                                                                                   
Ensalada de Cebolla con Naranja                   Plato típico de Marruecos
Ingredientes 
2 cebollas medianas dulces, 3 naranjas, 4 cucharadas de vinagre de vino, un poco
de azúcar, aceite de oliva, canela, pimienta negra molida, aceitunas negras. 

Preparación: 

Pelamos las cebollas y las cortamos en rodajas muy finitas, las ponemos en un cuenco con el
vinagre y las dejamos macerar durante dos horas. Pelamos las naranjas y las espolvoreamos 
con el azúcar. Cuando hayan pasado las dos horas en una bandeja vamos alternando capas 
de naranja y cebolla. Hacemos un aliño con el jugo de la maceración de las naranjas, el 
vinagre (se puede añadir un poco más si os gusta fuerte), aceita de oliva, canela y pimienta. 
Lo aliñamos con esto y lo decoramos con aceitunas negras. 
Pollo Amira 
Ingredientes 
2 cebollas grandes picadas, un tomate picado sin piel, un pollo troceado en 
octavos, aceite de oliva, sal, almendras tostadas o fritas sin piel, aceitunas 
negras y verdes, ciruelas pasas y pasas de corinto, (todas las especias a 
continuación van molidas) tres cucharaditas de comino, una de jengibre, otra de 
pimienta, media de canela, media de cúrcuma, una pizca de cardamomo, y una pizca
de cilantro.

Preparación 
Para empezar ponemos música oriental y en una olla ponemos el aceite a calentar 
se rehogan las cebollas picadas mientras se practican unos ochos, cuando están 
crujientes se les añade el tomate, se rehoga unos minutos más vibrando y se 
añade el pollo, dejar que se sofría removiendo de vez en cuando hasta que esté 
dorado, entonces añadir las especias y la sal con unos cuantos caderazos, darle 
un par de vueltas y echar un vaso de agua. Tapar la olla y dejar hervir entre 
media hora y tres cuartos de hora, subir un poco la música y aprovechar para 
bailar nuestras canciones favoritas. Por último se le añaden las almendras, 
aceitunas y pasas, se le da un hervor y se sirve acompañado de patatas fritas, 
arroz o cuscus.

Podéis hacer esta mezcla de especias en grandes cantidades y guardarla en un bote 
hermético de cristal protegido de la luz. Es mejor no tardar más de un año en usarla porque 
las especias molidas van perdiendo su sabor y aroma.

Pasteles



Mesenmen de Chez Aziza

Ingredientes 
  Harina, una pizca de sal, un poquito de levadura, agua caliente, aceite y 
mantequilla.

Preparación 
  Con la harina, un poco de sal, muy poca levadura y agua caliente se hace una 
masa como de pan. En un cuenco, ponemos mitad de aceite y de mantequilla, que la
derretimos para que se mezcle (esto lo podemos hacer en el microondas). Mojamos 
la masa con un poco de la mezcla del aceite. A su vez nos mojamos las manos en 
el aceite y hacemos bolitas de masa del tamaño de un huevo. Tenemos que ir 
trabajando con ellas en el mismo orden que las hacemos, para que reposen un 
poco, no hay que olvidar que aunque sea un poquitín, llevan algo de levadura. En
una superficie mojada del aceite vamos estirando las bolitas con las manos hasta
conseguir un círculo de unos 35 ó 40 cm de diámetro, tiene que quedar muy fino. 
Luego se dobla en tercios añadiendo gotitas de aceite antes de cada doblez, 
quedarán cuadrados de unos 10 cm de lado. Se vuelven a ir poniendo por orden, 
cuando tenemos varias, ponemos una sartén al fuego, cogemos el primero de los 
"pañuelos y lo volvemos a estirar con las manos para que quede un cuadrado de 
unos 20 cm de lado. Se cocina con unas gotitas del aceite hasta que estén 
dorados y blanditos.

    Los mesenmen también se conocen como pañuelos o crepes marroquíes. hay 
muchos tipos de panes o crepes que puedes comprar en Marruecos para acompañar tu
té o zumo, además según la costumbre, compras los mesenmen en uno de los puestos
especializados en esto y te vas con tu cucurucho a una tetería o zumería. En 
otros países es impensable hacer esto, ya que solo puedes consumir cosas que 
hayas adquirido en ese comercio, pero allí no es así. Esta receta es para 
hacerlos individuales, pero cuando los compras en una tienda son enormes y se 
adquieren al peso. Normalmente se toman con confitura de naranjas amargas, miel 
o quesitos, pero se puede dejar volar la imaginación y acompañarlo de todo lo 
que se os ocurra. No os asustéis por la cantidad de aceite que llevan, cuando 
aprendía a hacerlos intentaba poner menos, pero mi maestra Aziza me corregía y 
añadía un poco más para que saliese bien. Podéis ir a saborear todas estas 
delicias en Marrakech, en Chez Aziza. 

Bebidas

Leche con Almendras

Ingredientes 
  1 Litro de leche fresca, 100 gramos de azúcar, 250 gramos de almendras crudas 
recién trituradas, unas gotas de agua de azahar.

Preparación 
  Calentamos la leche y disolvemos en ella el azúcar y las almendras, lo dejamos
reposar en infusión durante una hora, luego lo filtramos por un tamiz muy fino, 
le añadimos unas gotas de agua de azahar y lo servimos muy frío.

    Esto lo podemos tomar en todas las zumerías de Marruecos, acompañado de 
masenmen o de los otros crepes marroquíes. 

Arroz con ave

Pollo, o perdiz o pichones 
2 vasos de arroz 
1 cebolla pequeña rallada 
3 vasos de leche 
Nata de leche 
2 cucharadas de aceite 



Sal 
Pimienta 

1- Hervir el ave 10 minutos, cortar y adobar con cebolla y sal. 
2- Lavar el arroz, añadir una cebolla, sal y pimienta y aceite; mover 
3- Untar el Beram ( Plato de hondo de barro) con aceite; poner la 1/2 del arroz,
colocar los trozos del ave, luego el resto del arroz. 
4- Hervir la leche y la nata, echarla sobre el arroz, meter en el horno 
5- Al secarse la leche, bajar la temperatura, calentar 1 cuchara de aceite y 
echar sobre la superficie, volver a meter el Beram en el horno, cubrir. 

Arroz con carne y frutos secos

2 vasos de arroz                                    1/2 vaso de aceite      
2 vasos de agua o caldo                             2 cucharadas de piónes 
2 cucharadas de almendra sin c'ascara ni piel       1/4 kg de carne picada 
Sal                                                 Pimienta y especias 
1- Calentar el aceite, freir las almendras, sacarlas; freir los piñones y 
sacarlos sobre un papel de periódico. 
2- Freir la carne en el aceite que queda durante 5 minutos, echarle sal y 
pimienta. 
3- Añadir agua o caldo, dejar hervir, echar el arroz y dejar cocer hasta que se 
seque el agua, bajar el fuego al máximo. 
4- Servir caliente, adornar con almendras y piñones. 

Arroz con queso

1 vaso de arroz                               2 cucharadas de queso manchego 
rallado 
2 vasos de leche                              Carne picada "Assag" para relleno 
Sal                                           Pimienta 
1- Lavar el arroz , cocer en 1 vaso de agua y sal. 
2- Poner la 1/2 del arroz en una fuente de barro ( para horno ), una capa de 
Assag encima, luego el resto del arroz. 
3- Echar queso rallado en el vaso de leche, sal, pimienta; mover. 
4- Echar la mezcla sobre el arroz, esparcir un poco de queso en la superficie. 
Meter la fuente enhorno caliente hasta que estpe la superfie dorada. 



¿QUIÉN HA LLORADO?

¿Quién ha llorado por los árboles que han sido arrancados para impregnarte
el suelo de asfalto? 

Déjame Tierra que lo haga yo por tí.

¿Quién ha llorado por los animales que han matado (no para sobrevivir) por
placer o porque si? 

Déjame Tierra que lo haga yo por tí.

¿Quién ha llorado por los plásticos vaciados, por tus ríos y tus mares, cuando podrían haber 
sido reciclados? 

Déjame Tierra que lo haga yo por tí.

¿Quién ha llorado por las especies que se han exterminado, por asco o por miedo, olvidando
que tú también las has amado? 

Déjame Tierra que lo haga yo por tí.

¿Quién ha llorado por los terremotos, volcanes en erupción y cualquier otra manisfestación 
de tú dolor y tu enfado?

Esta vez te lo digo más alto!!
DEJAME TIERRA, QUE LO HAGA YO POR TÍ
Desde su más tierna infancia, Xavi Guimerà Capacés se interesó por el arte y las letras. Estuvo un
tiempo de locutor  de radio en la  emisora L’ONA DE SANTS en el  barrio  de su ciudad natal,
Barcelona.  Luego  cursó  estudios  cinematográficos  en  el  CENTRO  DE  ESTUDIOS
CINEMATOGRAFICOS DE CATALUÑA (C.E.C.C.), trabajó en publicidad y al cabo de un tiempo
la vida lo llevó a vivir en Caspe (provincia de Zaragoza). Fue allí donde autopublicó el libro de
poesía FLUIR EN MI MUNDO, que actualmente está disponible en Amazon. UN AMIGO PARA
SIEMPRE, ha sido su primera incursión en el cuento infantil, ilustrado por Pablo Morales (músico y
luthier) cuyos beneficios íntegramente fueron donados a Save the Children. Además ha publicado
relatos y poemas en la revista OCIO Y CULTURA, con la editorial DIVERSIDAD LITERARIA y
en el CLUB DE ESCRITURA FUENTETAJA. 
OJALÁ es su primera novela, pero no será la última. 
Si estáis  interesados en los nuevos proyectos  del  autor  podéis  seguirlo  en su cuenta de
Instagram @xavi_guimera_capaces.



Bajo Martín:

Descubre las culturas que han modelado este territorio.

Los abrigos rupestres de Los Chaparros y Los Estrechos en el Parque Cultural del río 
Martín.

La cultura visigoda que dejó su huella en las tumbas de Las Lastras de San José en Albalate 
del Arzobispo.

El yacimiento ibero de Cabezo de Alcalá, las termas y su centro de interpretación en Azaila.

La villa romana de La Loma del Regadió, sus mosaicos y su antigua prensa de aceite en 
Urrea de Gaén.

El patrimonio Árabe, judío y cristiano en el recorrido por las tres culturas en Híjar.

El gótico aragonés del castillo-palacio de Albalate del Arzobispo y su torre mudéjar.

La arquitectura barroca de Agustín Sanz en las iglesias de Urrea y vinaceite.

La cripta de la orden de San Juan en Jatiel.

Conoce nuestras tradiciones más arraigadas:

La Semana Santa de la Ruta del Tambor y el bombo sus centros de interpretación y museos: 
www.rutadeltamborybombo.com

Los usos, costumbres y tradiciones culturales de nuestros pueblos en el centro de 
interpretación de la cultura popular de Albalate del Arzobispo.

Elige entre las opciones de turismo activo y actividades  guiadas que te ofrece la zona o 
vívelas todas:

Practica senderismo en la ruta de los estrechos y recorre la vía verde Val de Zafán con 
Karalom.

Observación de aves, rastreo de mamíferos, orientación en el medio Natural…Elige tu 
actividad y disfruta.                                                                                                       
www.karalom.com

Crea utensilios de forja y cerámica, usar un telar de cuerdas o practica de tiro con arco. 
Vida primitiva realiza actividades y talleres sobre la vida cotidiana de las culturas antiguas. 
También visitas guiadas al Cabezo de Alcalá y a La Loma del Regadío. 
www.vidaprimitiva.com

Descubre Albalate  del Arzobispo y su entorno de la mano de Albalatur. Visita el castillo, 

http://www.vidaprimitiva.com/
http://www.karalom.com/
http://www.rutadeltamborybombo.com/


Las Lastras de San José y el centro de interpretación de la cultura popular. Todas las épocas 
de la historia a tu alcance.                                                                                                          
www.albalatur.es

Disfruta de un día especial en la granja escuela El Capricho. Actividades para familias, 
escolares y grupos. Paseos en burro. una oportunidad para que los más pequeños interactúen
con los animales y aprendan sobre las labores del campo.                                            
www.oficiosperdidos.com

Pasa un rato divertido en el Karting de Samper de Calanda.                                
www.kartingsamper.com

Mímate con un ritual de belleza y salud o disfruta de una sesión de SPA.      
www.lacasadelcuraviejo.es

También puedes visitar la web                                                                                 
www.turismobajomartin.es

y prepara tu propia ruta: senderismo, paseos urbanos, rutas BTT… Y si vienes con niños 
descárgate nuestras fichas didácticas, especialmente creadas para ellos, para que aprendan 
jugando y guarden un buen recuerdo de su visita.

Comarca del Bajo Martín:

En la provincia de Teruel y atravesada por na N-232. Cerca de Zaragoza y Motorland.

Nueve pueblos donde vivir tu tiempo y sobre todo Mucho por Descubrir:

De la tradición de la ruta del tambor y el bombo, a las actividades de turismo activo.

En un entorno natural entre ríos y estepas.

Un territorio donde podrás:

Descubrir tradiciones y pasado.

Vivir emociones y Recorrer caminos.

Relajarte y descansar.

Regálate una comida acorde con tus gustos: innovadora, casera, tradicional… y siempre de 
Calidad.

Descansa en un alojamiento a la medida de tu grupo o familia: albergue, pensión, casa rural 
o hostal.                                                                                                                                      
Y llévate a tu casa el sabor de la comarca con nuestros productos de artesanía alimentaria: 
Vino, queso, aceite de oliva, turrones, anchoas, vinos y pasteles…

http://www.turismobajomartin.es/
http://www.lacasadelcuraviejo.es/
http://www.kartingsamper.com/
http://www.oficiosperdidos.com/
http://www.albalatur.es/


EL DOLOR.

Llamó a mi puerta el dolor
Desde aquel día en que te fuiste
Quise esconderme y mal hice

Me disparo al Corazón.
En mi interior se quedó

Muy instalado en el alma
Ningún remedio lo calma
Se ha acrecentado sin ti
Él se ha adueñado de mí
Es una herida y no sana.
Queda conmigo el dolor

queda conmigo y me abraza
Él se ha quedado en la casa

La casa aún tiene tu olor
Y se refleja en mi voz,
En destruirme insiste

Quiero Acabarlo y Subsuste
Como un espejo Viviente
Y, Al Mirarme, la gente

Mira el dolor que me diste.

Gera.

Soy el gitano mi nombre es Gerardo Martinez nací en cd Juárez 
mexico soy pintor,escultor y dibujante de la academia municipal 
de arte, hace 25 años práctico yoga y hace 7 soy instructor ,en 
literatura hace 8 años tomé un taller con el maestro Juan Carreón 
reconocido poeta y cantantes del estado de Querétaro he 
pertisipado en 2 antologías una de la cd y otra del estado de 
Chihuahua ,y tengo 3 libros individual he independiente.





Jorcas.
En la provincia de Teruel, cerca de la Sierra de Gudar, se 
encuentra Jorcas. Un pueblo que fue llamado villa, y que 
actualmente es uno de esos pueblos de la España del interior y 
del Aragón que va perdiendo su población a marchas forzadas. 
Históricamente fue un asentamiento íbero, se dice que en el 
punto más alto, la Muela, todavía quedan restos de sus viviendas,
pero no sabemos si ha sido estudiado o no.

Para adentrarse en Jorcas hay dos caminos, uno por el norte que 
está marcado por la Ermita de Santa Agueda, la patrona de las 
mujeres, que lleva a Camarillas, Aguilar de la Alfambra , 
Aliaga,...; por el sur,el peirón de San Pedro Martir que indica la 
entrada, cuya carretera comunica con Allepuz, Villaroya de los 

Pinares, Gúdar... Ambos caminos están unidos, y lo cruza el río Alfambra, un afluente del Turia, llamado 
Guadalaviar hasta que se une con el río Magro.

La mayoría de las casas son de piedra y vigas de madera, pintadas de cal, con teja y las que tienen 
balcones con forja de hierro. Discurren por calles angostas, porque el valle entre la Pedriza y las 
Peñarroyas es estrecho y las casas se adaptan a la geografía. Hay dos ermitas, la de Santa Agueda y la 
de San José, la primera fuera del pueblo y la otra en el otro extremo, casi al final del pueblo hacia el 
cementerio, dirección al Hocinillo. Detrás de la Peña de la plaza Mayor está la iglesia con un campanario 
que se ve desde cualquier parte del pueblo, la fábrica arquitectónica interior de la Iglesia es del siglo XVI.
Fue restructurada en el siglo XVIII la portada. Los restos de pintura interior y retablos desaparecieron 
durante la Guerra Civil. Está dedicada a la Asunción de la Virgen, no a la Inmaculada concepción, tal 

como lo indica inconográficamente la talla del altar mayor. 
NUESTRA GUÍA DEL PUEBLO
Jorcas es un pequeño pueblo pero que tiene una larga historia.
Una historia humana que se remonta a la cultura íbera y que, aún
con los vaivenes demográficos de esos veinti y pico siglos, ha
dejado un importante patrimonio cultural y una huella en el
paisaje.
En las últimas décadas han sido numerosos los estudios realizados
sobre esta localidad turolense y también lo han sido las 
publicaciones editadas en forma de libro, artículos -científicos o
divulgativos- tanto en revistas, periódicos o webs, por no hablar de
los vídeos.
Y es que los investigadores, muchas veces naturales del propio
Jorcas, han puesto su trabajo, atención y cariño en recoger los
múltiples aspectos relacionados con el arte, la cultura popular, la
historia, los personajes o la naturaleza. Esto es un gran tesoro.
Este verano vio la luz la última de las publicaciones.
                                                                                                           
Es una guía de Jorcas. Pero una guía muy especial ya que está
destinada a los niños y las niñas. Hoy no hay vocecillas infantiles que alegren las calles de Jorcas 
durante los días escolares. El colegio se cerró hace ya veintisiete años. Sin embargo, los fines de 
semanas y los periodos vacacionales siguen viniendo los nietos y los bisnietos de las personas que 
se marcharon hace décadas. Y, en sus calles se vuelve a disfrutar al oirlos mientras se encorren por 
las eras, juega en la «piedra» de la plaza o cogen cucharetas en el bacio.
Jorcas, para ellos, es el mejor lugar para jugar. Es un espacio de libertad. Es, también, un lugar para 
comprender el espacio y el tiempo a través de las vivencias propias y de lo aprendido de sus padres, 
abuelos y vecinos.
Precisamente para ellos está dirigido «Jorcas, una joya. Nuestra guía del pueblo«. Tiene el 
formato de un cuaderno infantil, con sus pautas lineales, con su ortografía escolar, con sus 
numerosas ilustraciones (fotografías actuales o antiguas, dibujos, mapas, murales, etc.).
En la guía, igualmente, in paseo por las calles del pueblo sirve de excusa para presentar a los 



personajes que han marcado la historia y la vida de sus vecinos: el Arzobispo de Zaragoza, los 
Xado, Francisco de Moya, José Antonio Labordeta ….
Un paseo que comienza en la entrada del pueblo y en el que de forma casual recorre los diferentes 
rincones del núcleo urbano al tiempo que ofrece la ocasión de descubrir la historia del castillo, de 
la iglesia, de las dos ermitas, de la antigua hospedería, de la casa del Arzobispo o la Casa Lugar con 
su lonja. De las fuentes, del lavadero, del molino o de los puentes, por que en una tierra de 
precipitaciones escasas e inciertas, el agua ha tenido siempre una gran importancia.

Todos estos monumentos, que forman el escenario de los juegos de
los niños y las niñas, son descritos con un lenguaje comprensible,
desenfadado y divertido. E ilustrado con fotos más o menos
actuales o con dibujos infantiles.

Pero también entran en escena edificios que están en la memoria de
los mayores y ancianos pero que ya no pueden verse en la
actualidad. Como la escuela y la casa del maestro, un viejo edificio
que tuvo que derruirse y en cuyo solar se levanta el multiservicio y
el bar.

Pero la guía va más allá.
Pequeña anécdotas, como la milagrosa salvación de la niña del
molinero por llevar prendida en su sayo una ramica de boj
bendecida el día de San Pedro Mártir, declarado patrón de la
localidad desde entonces, a quien se le ha festejado con un Dance de Pastores en el que los vecinos 
hacían de danzantes, mayorales, rabadanes y zagales.

O la tradición de confeccionar y de calzar zuecos 
de madera y esparto que les sirvió a sus vecinos 
para recibir el apelativo de «zoqueros» entre las 
gentes de la contornada.

Por que también estas tradiciones, las historias y 
los saberes forman parte de la herencia que les han
legado los abuelos a sus nietos. Una herencia 
valiosa, aunque no se vea físicamente.
En Jorcas se perdieron importantes tesoros. 
Algunos, como los retablos de la iglesia y de las 
ermitas fueron destruidos durante la Guerra Civil. 
Otros fueron robados por personas que se llevan lo 
que es de todos. Algunos han sido recogidos en 
museos, como las pulseras y collares de oro y plata
encontrados en el yacimiento de la Muela, la gran 

montaña que se levanta tras el pueblo.
Algunos otros, como la fachada o las carraclas de la iglesia necesitan cuidados para recuperar su 
antigua hermosura …
… es algo que, entre todos y todas, habrá que ir consiguiendo.
Es una guía de amable lectura y, al tiempo, muy rigurosa. Algunas notas a pie de página permiten 
ampliar los conocimientos sobre algunos hechos, lugares o monumentos. En su parte final, tras los 
créditos de las fotografías, una lista de referencias bibliográficas, de revistas o periódicos, vídeos, 
blogs o webs ofrecen la posibilidad de conocer mucho más sobre Jorcas.
En la contraportada, la bellísima foto de veleta de la iglesia, con su gallo, con su sol y con su luna 
…





Multiservicio La Rambla
Bar Acogedor ·Informal ·Ideal para grupos                                                          

Dirección:Calle San José, 6B, 44156 Jorcas, Teruel                                          

Teléfono:619 57 76 02

https://www.google.es/search?sxsrf=ALeKk01FM9GBxRjcThxoGhz16PFPA14Zyw:1597302426590&ei=d-Y0X6TtHMLCgweGuKTgAQ&q=direcci%C3%B3n%20multiservicio%20en%20jorcas%20teruel&oq=direcci%C3%B3n+multiservicio+en+jocas+teruel&gs_lcp=CgZwc3ktYWIQAzoECAAQRzoFCCEQoAE6BwghEAoQoAFQ9A1YzBxg1yBoAHABeACAAZoBiAHhB5IBAzAuN5gBAKABAaoBB2d3cy13aXrAAQE&sclient=psy-ab&ved=2ahUKEwiJ7vCdz5frAhWKsRQKHRrhBboQvS4wAHoECAsQJw&uact=5&npsic=0&rflfq=1&rlha=0&rllag=40565353,-744399,4955&tbm=lcl&rldimm=16016772832371490018&lqi=CilkaXJlY2Npw7NuIG11bHRpc2VydmljaW8gZW4gam9yY2FzIHRlcnVlbCICSAFaLwoNbXVsdGlzZXJ2aWNpbyIebXVsdGlzZXJ2aWNpbyBlbiBqb3JjYXMgdGVydWVs&phdesc=PlWVAFMWZ1c&rldoc=1&tbs=lrf:!1m4!1u3!2m2!3m1!1e1!1m4!1u2!2m2!2m1!1e1!2m1!1e2!2m1!1e3!3sIAE,lf:1,lf_ui:1&rlst=f#
https://www.google.es/search?sxsrf=ALeKk02kzQU2HBsZyYI2aQJ7gteVWoET5w:1597302442245&q=multiservicio+la+rambla+jorcas+tel%C3%A9fono&ludocid=16016772832371490018&sa=X&ved=2ahUKEwjw4Zylz5frAhXk4IUKHW6XBJ8Q6BMwB3oECAYQNw
https://www.google.es/search?sxsrf=ALeKk02kzQU2HBsZyYI2aQJ7gteVWoET5w:1597302442245&q=multiservicio+la+rambla+jorcas+direcci%C3%B3n&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NMyozKnKyyrK1pLNTrbSz8lPTizJzM-DM6wSU1KKUouLF7Fq5pbmlGQWpxaVZSZn5ivkJCoUJeYmAams_KLkxGKFlMyi1OTkzMOb8wBjY_rIXAAAAA&ludocid=16016772832371490018&sa=X&ved=2ahUKEwjw4Zylz5frAhXk4IUKHW6XBJ8Q6BMwBXoECAYQIw




   Poesía.
El Poeta  Llanero .

Sentado  en su barca ;
Con su vestimenta , blanca .

Su sombrero  amarillo;
Observando  los colores .

Del mar  azul  y  verde;
Pescando .

Atrás  se observa;
Un joven  tocando .

El charango;
Rodeado.

De  los más  cálidos; 
Colores.

Iluminando  el horizonte  ;
Anocheciendo en el mar ,

Y el poeta  llanero .
Descansa  en su barca;
Abrigado por su manta.

Custodiado ;
Por el cantante  de Charango .

Derechos  reservados de la autora María Eugenia  Morchio  Rigaldo  naci
en Villa María Córdoba Argentina  vivo en Las Varillas Córdoba Argentina

8/8/2020

Hola buen día  me  llamó María Eugenia Morchio Rigaldo naci  en Villa
María Córdoba Argentina vivo en Las Varillas Córdoba Argentina.Soy
socia honoraria del Club de Poetas  Latinoamérica. Soy Embajadora
Cultural en el mundo por CIESART representando  a Argentina. Soy
Canciller  de Apucni representando a Argentina  .Fui nombrada por el
Presidente de la  por el Presidente de la Filial UHE Córdoba  Anibal

Javier Fernández  como Presidente Zonal de la Filial  UHE Las Varillas
Córdoba Argentina  .Fui  elegida entre  las 100 mejores  escritoras  del  año
2019 y 2020 por la Editorial Hispana  .Soy  Embajadora  Cultural  de Acan

.Soy Presidente de Las  Varillas    de la Fundación  Alas  Argentina. Mi
madrina  literaria es  Ana María Zanello Muñoz



Denuncia & Opinión.

Finalmente llegó el mes de agosto, pero un agosto atípico en el mundo
entero.

Finalmente, las predicciones más apocalípticas que la mente humana 
pudiera o pudiese tener, finalmente se han cumplido. Pero todo sigue 
igual, o incluso peor si cabe.

De donde no hay poco o nada se puede sacar y en caso de sacar algo, 
te llenas de mierda hasta arriba o por el contrario o pones el culo o lo 
que es lo mismo como hacen algunos hijos de p…, perdón de vecino 
calzonazos en este pueblo donde resido muy felizmente.

En mi caso sin necesidad de ponerme de rodillas y abrir la boca para 
tragar de todo menos saliva, pero para llegar a mi estado hay que tener
escrúpulos, principios e inteligencia cosa que a iguales partes brilla 
por su ausencia entre los que erróneamente creen dirigir la orquesta y 
no son otra cosa que meros figurones o ninots de falla, marionetas que
mueven falsos terratenientes escudados en vil metal llevado a Panamá 
o Suiza…

Pero de estos ya hablaremos otro día, hoy no vale la pena perder 
tiempo, ni letras con ellos…

A grandes rasgos un pequeño pueblo como San Agustín es un reflejo 
de un país cualquiera de cualquier continente, el que entienda perfecto
y al que no le responderé por privado sería muy complicado y al 
mismo tiempo tedioso hacerlo por acá.

De lo que llamamos por llamarlo de alguna forma civilizada por 
decirlo finamente, joder que fino me estoy volviendo “me doy miedo 
hasta Yo”, políticos locales del sociolisto que repartió mana entre sus 
“seguidores” que puedo decir, que ya no viste de fosforito, será porque
ya no le funciona el pito. Sería más de lo mismo y con su triste vida le 
basta… 

Hoy vamos a hablar de la cabeza invisible, el niño que va como una 
amoto para que papa y mama (aparte de hacerle el sucio trabajo, que 



él no tiene ni estómago, ni arreos para hacer), va a la carrera a ponerse
su mejor traje para salir en la afoto.

Pobre infeliz, el alcalde negligente del estado de alarma, delito que 
nunca prescribe, pero que persigue al cobarde que lo realiza. Así pues, 
no es de extrañar que quiera echar tierra encima, pero lo escrito y 
firmado es una losa pesada que la tierra no puede tapar, ni en un 
millón de años. Que fácil es esperar a que los demás se posicionen 
parar tomar cartas en el asunto y claro ponerse al lado de la mayoría 
no por propia decisión, sino más bien por el que dirán si no lo hago, 
tranquilo maní más de lo que de ti se dice no dirán-. El alcalde de un 
pueblo es el señor que cuando viene la guardia civil se cuadra delante 
de él, tranquilo como he dicho Señor, perdona ni por alusión va 
contigo esa palabra. Señor es para mí Samuel el SEÑOR alcalde con 
mayúsculas como yo lo he escrito de Cabra de Mora, o Gaspar en 
nuestro pueblo San Agustín. Alcaldes para todos les voten o no y con 
cojones.

Hablemos de otras cosas, siguen pastando las vacas del …….               
en el territorio del pueblo, como los cazadores, al igual que otras 
asociaciones ajenas a la voluntad del ayuntamiento no tienen derecho 
a espacios municipales y los recibos se los pagan ellos, claro está la 
Cultura está reñida en su caso con la inteligencia. Pues le diré que 
mientras usted corre “señor” se tiene que vestir de 21 botones para 
salir en las páginas del Diario de Teruel. Yo pobre de mí con mi 
andador, con pantalón de chándal y chaleco llevo con todo mi orgullo, 
inteligencia y cultura pese a cometer faltas de ortografía el nombre de 
San Agustín, Teruel, Aragón, España por el mundo entero sin pedir 
nada a cambio con la revista Esta Tierra que con este número inicia 
los diez años de vida y que junto con mi hermano Alberto Díaz 
Genoher fundamos y con Poesía. Si al mundo entero pese a que usted 
señor hipócrita nos tiene vetados en el wasap del pueblo, pero 
tranquilo como un literato famoso tantas moscas no pueden 
equivocarse San Agustín Santo bueno y alcalde bueno acaben ustedes 
la frase. Feliz verano de nueva subnormalidad a todos…

Antonio Jose Caralps Sobrera.



EXILIO

La señora tiempo divaga constante

entre los latidos del boomerang

desvelando los silencios de un vértigo

que aguijonea los círculos de las quimeras.

Los caminos enterrados entre las alas

se sitúan como el arco de un guerrero

que apunta con su flecha sin destino

la vertical constante de la existencia.

Los arcos descartados de mis pasos

se sitúan entre los lodos sedimentados

de los sombríos atisbos de las flores.

Los violonchelos apoyados en la luz

se convierten en hijos de la nieve

que navegan decididos en odas divinas.

La sabiduría se sitúa bajo los leones

actuando bajo las miradas curiosas

del escondido abandono de la ilusión.

El místico arquetipo de la vejez translúcida

se asoma desnudo en el ventanal sombrío

con la mirada perdida en el Dios sempiterno.

No más cruces, no más atajos, no más senderos,

sólo una última mirada a la mar para partir

en el vagón de la música del arpa sagrada.

RAFAEL LUNA GARCÍA
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artistas de diferentes ramas y nacionalidades.
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obispo de Córdoba, D. Demetrio Fernández.

- Coautor del libro de poesía Aires de Andalucía, Ediciones Algorfa (2017).
- La poesía como terapia, Diputación de Málaga (2018).
- Códice interior, VI volumen de la Colección Pedro Garfias, editada por el 

Ayuntamiento de Cabra (2019). Colección de gran notoriedad que desde sus 
comienzos en 2008 solamente ha editado seis volúmenes, siendo este el último 
de la citada colección.

- El silencio de la ciudad oculta, Detorres Editores (2019). Incluido en la 
relación de libros que optaron al prestigioso Premio Andalucía de la Crítica 2020,
como mejor libro de poesía.
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Tema: El deber del poeta frente a la Sociedad.
Poeta invisible

El poeta ánte la sociedad no es considerado como tal, sin embargo alza 
su voz a través de la palabra, se humaniza frente pueblo cuando 
denuncia el flagelo humano, la corrupción, las guerra sin sentido, el 
maltrato al medio ambiente, la trata de personas, el maltrato a un niño, la
hambruna del mundo, pero es limitado en diversos temas sociales que 

nos tañen como parte de esta corta vida.
El poeta es una gama de multicolores en temas del amor.
El poeta ánte la sociedad no profeta, lo tachan de loco. 
No sé si se nace poeta o se hace poeta, pero ánte sus seguidores pasa a ser una figura 
pública expuesta a muchas situaciones, en algunos momentos maravillosos o no gratos, 
donde se puede convertir en un arma de doble filo.
El poeta ánte la sociedad puede ser admirado o simplemente crucificado, usa su traje de 
acuerdo a su estado, se pinta una sonrisa cuando su alma llora... así somos.
El poeta loco cruza las fronteras en alas del viento y logra cometidos, ante la sociedad 
ser poeta es nada..                                                                                                             

       Clara Sánchez
Representante del Instituto Cultural Iberoamericano para Costa
Coordinadora del Conglomerado Cultural Perú-Internacional
Embajadora Escola Brasil-ACILBRAS Brasil Clara
Sánchez Pérez
Escritora y Poeta
Gestora Cultural
Representante del Instituto Cultural Iberoamericano
para Costa Rica ICI
Coordinadora del Conglomerado Cultural Perú-
Internacional
Embajadora Escola Brasil-ACILBRAS Brasil
Miembro de la Fundación Transformación en
Tiempos Violentos
Repr de la UHE
Unión Hispano Mundial de Escritores
Directora de la Antología La Palabra Provocada del
Instituto Cultural Iberoamericano para de Poetas
costarricenses.
Codirectora de la Antología El Valor de la Palabra
lanzada en 2020 con el Director Juan Ricardo Sagardía
de Argentina.



NOTA DEL EDITOR DE LA REVISTA ESTA TIERRA.

Con este número inicia el decimo año de vida nuestra revista Esta Tierra.

Ha sido un orgullo y un placer verla crecer, pese a que por ella han 
desfilado, desde predicadores, politiquillos en busca de voto, gente de mal 
vivir y algunos vendedores de humo que desde el principio han intentado 
durante todo este tiempo arrancarle su virginidad.

Gracias a dios no lo han conseguido, Este proyecto nació hace muchos 
años de la idea de Paco Ranchal de Mora de Rubielos, Rubén Contreras de 
Valencia y San Agustín, De Alberto Díaz Genoher de Mataró y San 
Agustín y de Antonio Jose Caralps Sobrera de Vilassar de Mar y San 
Agustín.

Poco tiempo después apareció Paco Martín Velert de Valencia y San 
Agustín.

Un gran grupo de colaboradores han ido entrando y saliendo de nuestras 
páginas a todos ellos solo puedo decir gracias por hacer posible este 
nuestro maravilloso sueño.

Pese a no tener ayudas condicionadas por un ayuntamiento una comarca, 
una asociación comarcal, una delegación de gobierno o cualquier 
estamento similar hemos llegado hasta aquí y vamos a seguir avanzando 
con la misma claridad, pureza, agallas e inteligencia durante los…y tan 
solo el tiempo como juez, jurado y ejecutor tiene la última palabra.

En varias ocasiones e estado a punto de dejar de hacer la revista contra mi 
voluntad y espero que si algún día yo dejo de estar aquí al frente de las 
asociaciones de cine y literatura de San Agustín y Teruel Cine y Mas… y 
la revista Cultural Esta Tierra.

Alguien siga con el legado que yo he dejado durante todo este tiempo.

Pero cuidado esto no es una despedida pues como ya dije:



Legado

Rodeado de belleza.

Y de oculta maldad.

En medio de la naturaleza.

No quiero piedad.

Quiero decir al viento.

A pleno pulmón.

Lo que yo siento.

De corazón.

Quiero despertar.

Despertar mañana.

Despertar y pensar.

Desde mi ventana.

Ver nubes de algodón.

Que mejor despertar.

Que ilusión.

Oír a los pájaros cantar.

Cantar de alegría.

Mirar al cielo.

Y en el nuevo día.

Con los pies en el suelo.

Echar a andar.

En el silencio de las calles.

Poder pasear.

Por montañas y valles.

En compañía o soledad.

De día o de noche.

En completa libertad.

Sin soportar reproche.

De gentes sin miras.

Que hablan por no callar.

Que levantan las iras.

Cada vez que tienen que hablar.

Pobres desgraciados.

De causa perdida.

Seres sin pasados.

Seres sin vida.

Es lo que siento.

Sin miedo a decir.

A ese pobre esperpento.

Yo se vivir.

Yo tengo cabeza.

Tengo mi verdad.

No me vendo por una cerveza.

Y tengo personalidad.

Pobre he de morir.

Pero sin pecado.

He sabido vivir.

Y dejare mi legado.

Sin nunca estar parado.

Cuando mi fosa se cierra.

En ella y a un lado.

Pondrá ESTA TIERRA...                                               
Antonio Jose Caralps Sobrera, 18-06-2.020.
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