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Mantener vivos nuestros pueblos implica la conserva-
cién de las tradiciones culturales agricolas y ganaderas
y los paisajes que éstas han generado: nuestras huertas,
sotos, bosques, prados y praderas o los mosaicos de cul-
tivo, entre otros. Por esto, desde Unién de Campesinos
de Segovia queremos dar las gracias a los habitantes del
medio rural de Segovia Sur y a los ganaderos, agriculto-
res y hortelanos de la comarca que mantienen sus tradi-
ciones y fomentan sarrollo del territorio.







INTRODUCCION

Ante la actual crisis del medio rural, el territorio adopta un protagonismo es-
pecial como factor estratégico para el desarrollo de nuestros pueblos, por la
vinculacién y arraigo que con él tienen las poblaciones. Por eso, el proyecto
“Del Surco al Plato” se ha propuesto reforzar el sentido de pertenencia y la
identidad territorial de Segovia Sur, como base para el impulso del desarrollo
sostenible, econémico, social y medioambiental, de sus pueblos.

De entre las sefias de identidad en torno a las que articular este propdsito,
consideramos de especial relevancia “La Cultura Tradicional Agricola v Ga-
nadera” como elemento caracteristico y con trascendencia histérica en la evo-
lucién econdémica y social de nuestros pueblos y en la conformacién de sus
ecosistemas y paisajes tan valorados.

Encontramos en Segovia Sur muy diferentes paisajes que, debemos recordar, han
sido configurados gracias a la accién humana, que mediante practicas agricolas y
ganaderas ha gestionado y aprovechado los recursos naturales para conseguir ali-
mento, lefia, pastos, agua, fibras... durante siglos. Desde los ecosistemas de sierra
y pie de monte, con sus bosques, prados, sotos y dehesas, han sido conformados
con el manejo tradicional del ganado en extensivo, o las frtiles vegas y sus siste-
mas de huerta y frutal, hasta los mosaicos cerealistas, refugio y sustento de nume-
rosas especies animales. Todos estos ecosistemas han sido creados y conservados
durante siglos por nuestros antepasados y constituyen hoy en dia un patrimonio
cultural, natural y paisajistico de valor incalculable, que se ve sometido al mayor
de los riesgos que puede correr: el abandono por la falta de uso y gestién.

La conservacién de estos paisajes y ecosistemas, y la recuperacion de algunos
que va se encuentran en avanzado estado de deterioro, sélo puede llevarse a
cabo desde el conocimiento de las practicas que los originaron. Por eso, desde
Unién de Campesinos de Segovia y el Grupo de Accion Local de Segovia Sur,
pusimos en marcha el proyecto “Del Surco al Plato” con dos ejes de accién
principal. El primer eje supuso la creacién de un Banco de Tierras, que con-
siste en la identificacion de paisajes, espacios y recursos agrarios en desuso o
en procesos de deterioro, para su registro y dinamizacién, con el objetivo de
emprender procesos de recuperacién mediante actividades que conserven y
potencien su fertilidad, biodiversidad y riqueza paisajistica.

El segundo eje, ha sido la construccién entre todos de esta Agenda Agraria en la
que pretendemos recoger y poner en valor las précticas tradicionales en cuanto
a gestion de recursos naturales y la sabiduria popular en torno a la produccion y
consumo de alimentos y otros productos tipicos de los pueblos de Segovia Sur.

Conscientes de que en esta Agenda es imposible recoger la inmensa cultura
tradicional agricola y ganadera de nuestros pueblos, pretendemos incluir en
ella pinceladas que reflejen el dia a dia de sus habitantes, con la intencién de
estimular el interés, la bisqueda y profundizacién en el origen y razén de ser
de nuestros paisajes y pueblos, sus estructuras, recursos e interconexiones. Y
que entre todos no permitamos que se extinga la cultura que forjé nuestros
paisajes, porque sin ella no seremos capaces de conservarlos.









1

ANO NUEVO

2

STOS. BASILIO
Y GREGORIO

3

STA
GENOVEVA

4

S. RIGOBERTO
S. CELSO

5

S.SIMEON
ESTILITA

REYES
MAGOS

7

S. RAIMUNDO ; g X
DE PENAFORT X

8

S. SEVERINO

9

S. EULOGIO

10

S. GONZALO

11

S. HIGINIO

12

STA.TATIANA

13

S. HILARIO

14

S. FELIX DE
NOLA

: 15

S. MAURO

16

S. MARCELO

17

S. ANTONIO
ABAD

18

STA. PRISCA

19

S. MARIO

20

S. SEBASTIAN
S. FABIAN

21

STA. INES

22

S.VICENTE

23

S. ILDEFONSO

24

S. FRANCISCO
DE SALES

29

S.VALERO

30

STA. MARTINA
S. LESMES

S. JUAN BOSCO

25

STA. ELVIRA

26

STOS.TIMOTEO
YTITO

27

STA. ANGELA
DE MERICI

28

STO.TOMAS |
DE AQUINO
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e Se revisa y voltea el montén de com-

post para que se humedezca homogé-
neamente.

e E| apicultor realiza labores de carpin-
terfa y reparacion del material que ne-
cesitaran las colmenas en la préxima
primavera.

e | os productos de la matanza se orean
con el frio aire de las noches invernales.

ST

jem’a

So siguen celebrando matanzas
populares  en Aiferentes  puelblos
de \a comarca como Torreiglesias,
Wusoveros, EL Quijar Cabanas de
Polendos, etc.




Refranes:

- Enero, llave de granero.

- Por San Antén la gallina pon.

- Berza de enero sabe como cordero.

- Enero mojado, bueno para el tiempo, malo para el ganado.
- Desde San Antén, una hora mas de sol (17 enero).

- El pollo de enero a San Juan es comedero.

- El que se esquila en enero, estd esquilado el ano entero.

- Tres noches hay al afio que te llenan bien la panza, Nochebuena,
Nochevieja y el dia de la matanza.

- El que quiere que llueva en enero ni es agricultor ni ganadero.
(Refidan vecopilado por Paula San Roman Blasco, alummna del CEIP San Rafiel)

- La buena siembra de enero se hace con poco tempero.
(Refiran vecopilado por Eduardo Yakob Sotolaygo, alumno del CEIP San Rafiel)
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Historia Personal

Leche de oveja en El Guijar

Como todos los dias del ano José Justo y Segundo Canas se disponen
a realizar sus tareas; tienen una explotacion de ovejas de leche. El dia
comienza sobre las 9 de la mafana. Las ovejas que van a ser ordefiadas
no se lo ponen demasiado dificil a estos dos hermanos, van pasando obe-
dientemente al pasillo de ordefio dénde las maquinas realizan su trabajo
en apenas dos o tres minutos. Este ritual se repite dos veces al dia, una
por la mafana y otra a ultima hora de la tarde.

Después de haber sido ordefnadas pasan a la zona de los corrales y las pe-
sebreras. La alfalfa y después el pienso completan su dieta.”Es mejor que
coman primero la alfalfa porque se llenan y comen menos pienso”, cuenta
Segundo. El precio de los forrajes y los piensos ha subido mucho, de forma
desproporcionada con respecto al precio de la leche.

Estas ovejas son de la raza Assaf procedente de Israel, donde fue disena-
da mediante el cruce de dos razas puras, una alemana, raza Milchaf y otra
israeli, raza Awassi. Son ovejas que se caracterizan por su caracter docil,
tranquilo y por su adaptabilidad al establo, teniendo una productividad de
leche mucho mayor que las razas autéctonas como la Churra o la Merina.
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Aunque las condiciones actuales de mercado, obligan a nuestros gana-
deros a decantarse por la explotacion de razas foraneas de caracter mas
productivo, queremos destacar la calidad de las producciones de nuestras
muchas razas autdctonas de ovino y su capacidad para adaptarse a las
condiciones bioclimaticas y a las técnicas de manejo de nuestra tierra.

Las razas autdctonas de ganado exigen muchos menos cuidados, apro-
vechan mejor nuestros pastos y son mas resistentes a enfermedades,
ofreciéndonos producciones de calidad diferenciada.

José Justo vive en El Guijar, al igual que su hermano y sus padres. Son
una familia de ganaderos y agricultores. Las ovejas siempre han estado
presentes en sus vidas. Antes Segundo padre, ya jubilado, tenia ovejas de
campo pero hace siete anos José decidié dar un salto cualitativo: “Con
las ovejas de leche no dependes tanto del campo, tienes un horario y es
mas facil organizarte el dia a dia”

Tiene 800 ovejas que producen unos 270 litros de leche por oveja y ano.
Esta leche se recoge cada dos dias mediante un camién cisterna. La
comercializan a través de una cooperativa que destina la produccién a la
fabricacion de quesos.

Los hermanos Cafnas representan una generaciéon que ha decidido ejercer
esta profesion y que sin olvidar sus origenes y las formas de vida tradi-
cionales, han tenido que adaptarse a las condiciones de mercado, intensi-
ficando su explotaciéon para poder mantener la vida agraria y el desarrollo
de nuestros pueblos.
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Patrimonio historico
v natural

Razas autéctonas de ganado ovino

Churra:

La principal y méas destacada raza de
ganado ovino productor de leche en
Castilla y Ledn es la oveja churra.

La oveja churra es originaria de Cas-
tilla y Leén y una de las mas primiti-
vas de la Peninsula Ibérica.

Sus principales caracteristicas fi-
sicas son la coloracién blanca con
pigmentacién negra en cabeza y ex-
tremidades y su lana abierta y basta.
Goza de gran adaptabilidad al clima
continental de Castilla con largos y
duros inviernos, primaveras muy cor-
tas y veranos secos y calurosos.

Esta raza se considera de gran rusticidad y eminentemente lechera, pero
tiene capacidad de produccién mixta, carne y leche.

Su evolucién ha sido negativa en los dltimos afos, debido principalmen-
te a la introduccion de razas foraneas especializadas en la produccidn
lactea.

Merina:
Posiblemente la raza ovina mas extendida del mundo.

Espana es la cuna de la oveja merina y durante siglos esta raza solamente
se localiza en nuestro pais, estando prohibida su exportacién.

Se trata de una raza compacta, de cuello y patas cortas, lana larga fina y
rizada de excelente calidad. Las ovejas criadas en ambientes soleados y
ligeramente arenosos producen lana de mejor calidad.

La produccion de lana adquirié un significado especial tanto para la eco-
nomia, politica y sociedad, representando un capitulo muy importante en
la historia de Espana.

FAOIOUD
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Centrandonos en nuestra pro-
vincia la exportacién de pafos
marcé sin duda un importante
apartado en nuestra historia.

El ordefio de la oveja merina en
Espafa es una practica antigua,
si bien limitada a algunos rebafios
de regiones concretas y general-
mente coincidiendo con épocas
de abundancia en pastos, princi-
palmente en primavera, después
de la retirada del cordero y du-

rante cortos periodos de tiempo (40-60 dias). La producciéon obtenida,
generalmente baja, se destina a la fabricacién de queso, frecuentemente
artesanal y de alta calidad. Ejemplos de ellos son la Torta de Casar, Queso

de la Serena, Pedroches, etc.

La orientacion de la raza merina hacia la produccién de lana, ligada a un
sistema de explotacién extensivo, hizo que el desarrollo de la produccién
de carne en la oveja no haya alcanzado, en términos generales, las cotas
para las que esta capacitada. Por otra parte, en el cambio de orientacion
productiva hacia la carne, llevado a cabo de forma brusca, prevalecié el
sistema de cruzamientos sobre el de seleccién de la raza, lo que limité el
conocimiento de su comportamiento en pureza en la produccion de carne.

Castellana:

La raza ovina castellana, debe su
nombre a que se formdé y explotd
durante siglos en Castilla la Vieja.
Estd muy relacionada con las ex-
plotaciones agricolas en general y
al cultivo de cereal en particular. Ha
formado parte de las razas de ma-
yor censo, pero ha sufrido un fuerte
descenso en las ultimas décadas.
En el Catdlogo Oficial de Razas de
Ganado de Espaia aparece como
raza autéctona de fomento.

Animales de proporciones alarga-
das, cabeza desprovista de lana,
tamafno medio, 40-60kg hembras,
65-80kg machos. De extremidades
fuertes de longitud media.
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En origen la capa era de co-
lor negro, pero a mediados
del pasado siglo la deprecia-
cion de la lana negra fue tan
importante, que la seleccion
hacia la capa blanca fue sis-
tematica, introduciéndose en
zonas de Castilla la raza man-
chega para acelerar este pro-
ceso. Esta seleccién persiste
hasta nuestros dias, ya que
aunque la lana no tiene gran valor, la piel de los lechazos es bastante
apreciada y las partidas con crias de color negro son penalizadas.

Oveja rastica de triple aptitud: carne, leche y lana, ¢ cuadruple, si se
quiere anadir la produccién de estiércol, que rara vez se menciona. La
produccién de estiércol es importante en las propias explotaciones, ya
que sigue siendo un sistema de oveja-cereal; la produccién de lana puede
considerarse hasta indeseable, dado que su precio no cubre ni los costes
del esquileo.

Ojalada: 17
Su nombre le viene de las manchas que rodean sus ojos.

Raza de gran rusticidad, especialmente adaptada al medio donde vive, con
una aptitud excelente para el pastoreo en medios duros y aridos. Esta
rusticidad le confiere unas caracteristicas muy apetecibles como madre
en cualquier explotacién de carne por su bajo costo de mantenimiento,
su gran instinto maternal y unas producciones lecheras que hacen que
su cordero posea gran calidad como
lechazo y recental. Raza que se ex-
plota en pastoreo permanente sobre
eriales, paramos y monte bajo, apro-
vechando el pasto y las partes mas
tiernas de las matas y arbustos.

Es una raza de aptitud carnica. Pro-
duccién de corderos lechales con
un peso de 9 a 11 kilogramos y
gran calidad en la carne.

Localizada en el sur y suroeste de la
provincia de Soria. En Segovia, se
encuentra algun rebano en la zona
colindante con la provincia de So-
ria, en Tierras de Ayllén.
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Ficha Técnica

Elaboracion de la basura

¢

i T e | (T El compost es el abono empleado
: en agricultura ecolégica, formado
a partir de materiales organicos
como estiércol, residuos de co-
secha o poda, restos de cocina,
paja, hierba segada, hojas...

Dicha materia orgénica se des-
compone bajo la accién conjunta
del aire, el calor, el agua y los mi-
croorganismos, transformandose
en humus. El compost es un pro-
ducto intermedio entre la materia
organica fresca y el humus. Se
distingue compost joven de compost maduro segin su composicién se
acerque mas a la de materia orgénica fresca o a la del humus.

Un buen compost debe tener una relacién carbono/nitrogeno entre 25
y 30, es decir, 25-30 veces mas carbono (celulosa) que nitrégeno, debe
estar bien aireado, manteniendo una humedad regular y procurando que
la temperatura del montén no supere 70°C (en caso contrario seréd nece-
sario regarlo abundantemente a la vez que se voltea).

Algunas de las numerosas materias primas que pueden formar el com-
post son:

- Restos de cocina, son muy acuosos, ricos en nitrégeno y pobres en
carbono. Se descomponen rapidamente. Necesario mezclarlos con
materiales mas secos y ricos en carbono como paja, heno seco... o
si no con un poco de tierra.

Residuos de cosecha, si se incorporan antes de la madurez, es decir,
vegetales j6venes como hojas de rabano, de nabos, de zanahorias...
son ricos en nitrégeno y pobres en carbono. Si se incorporan resi-
duos vegetales mas maduros como matas de judias y patateras, ta-
llos y hojas de maiz y de tomateras... son menos ricos en nitrégeno.

- Hojas, tardan mucho en descomponerse, deben anadirse al compost
en pequenas cantidades o bien amontonarlas aparte anadiéndolas
materia organica rica en nitrégeno.

Malas hierbas, conviene dejarlas secar al sol cuando el montén
de compost ya contenga materiales himedos (restos de cocina,
césped...)

=ernero —
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- Césped segado, muy acuoso y rico en nitrégeno, debe mezclarse
con materiales ricos en celulosa y mas secos como paja, heno seco,
serrin, hojas secas...

- Estiércol de gallinas o co-
nejos enriquece el com-
post en nitrégeno, util
para mezclar con paja u
hojas. Aportar menos del
10-20% del total de ma-
teria a descomponer.

- Estiércol de vaca, es ex-
celente para la elabora-
cién de compost mezcla-
do con paja.

- Estiércol de caballo, es el que desprende mas calor en la descom-
posicion. Acelera la fermentacién. Es rico en celulosa por lo que
conviene mezclarlo con hierba fresca, restos de cocina, restos de
cosecha verde...

- Estiércol de oveja, parecido al de vaca pero mas rico en nitrégeno
con lo que requiere un uso moderado.

Ubicacion: preferiblemente una esquina del huerto sombreada y siempre
sobre la tierra, nunca sobre cemento.

El compost puede acumularse en un montén al aire libre, preferiblemente
alargado y de un metro de altura aproximadamente, o bien en un silo
que puede ser de diferentes materiales pero siempre con aireacion en
sus paredes y una abertura en la parte baja para ir retirando el compost
suficientemente maduro.

El tiempo de fermentacion del compost puede variar de algunas sema-
nas a seis meses o incluso mas tiempo segun los materiales utilizados, la
estacion y el uso que se le quiera dar.

El compost maduro, muy descompuesto, facilmente asimilable por las
plantas, puede incorporarse al cultivo sin requerir una fermentacion superfi-
cial y en cantidades abundantes. Tiene menor valor fertilizante que el joven.
Apropiado para remolacha, lechuga, rdbano, apio, zanahoria, cebolla, ajo.

Compost joven, poco descompuesto, con mayor valor fertilizante ya que
completa el proceso de descomposicién sobre el suelo, estimulando asf
la actividad microbiana. Apropiado para patata, tomate, maiz, pepino o
calabaza. También para aportes de cobertura de otono sobre el suelo
después de la cosecha.

(Fuente: Claude Aubert, “El huerto biolégico” Ed. Integral).
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Morcillas de Valsain

Un embutido tipico de Segovia Sur son las morcillas de arroz. A dife-
rencia de los chorizos, estas tienen muchas variantes dependiendo de
pueblos vy familias. En esta agenda hemos recogido una receta tradi-
cional del pueblo de Valsain, que ha pasado de madres a hijas durante
varias generaciones.

Receta para un cerdo:

- 10 kg de cebollas

- 11 de sangre aproximadamente

- 1/2 kg de arroz

- 1 cucharada sopera de pimienta negra
- 1 cucharada de clavo molido

- 1 cucharada y media de cominos
- un poco de canela

- nuez moscada

- ajos machacados

- orégano

- 1cucharada de pimentén picante

_ chicharras del cerdo.
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Elaboracion:

Se rehogan las “chicharras” (parte carnosa pegada al intestino) del cerdo, se
echa la cebolla y también se rehoga. Se saca a un barrefio para escurrirlo y
se le echa la sangre colada y el arroz cocido.

Le afiadimos Ia pimienta, el comino, la canela, Ia Nuez moscada, los ajos
machacados y un poco de orégano.

En una sartén se frien més “chicharras” Y una vez fritas se requema el pi-
mentén y se lo afiadimos a todo lo demas moviéndolo y mezclandolo bien.

Se van llenando las tripas, no demasiado para que no se rompan al cocerlas.
Se atan, se pican con un punzén y se cuecen una hora aproximadamente,

t.

L

.
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Consejos vy
buenas practicas

Consumir alimentos de
temporada

- Si consumimos alimentos de temporada nos asegu-
raremos su reciente recoleccién o produccién, mante-
niendo asi la mayor cantidad de propiedades posibles.

- Los alimentos de temporada suelen ser mas econémicos.

- Los alimentos de temporada que se producen cerca
de nuestra comarca generan menos costes medioam-
bientales como transporte y conservacion.

- La produccidén de alimentos sin forzar sus ciclos na-
turales, hace que su desarrollo sea mas equilibrado,
respetando todos los ecosistemas que lo rodean.







febrero

1

STA. BRIGIDA
DE IRLANDA

2

NTRA. SRA. DE
LA CANDELARIA

3

STOS. BLASY
OSCAR

4

S. GILBERTO
STA. VERONICA

5

STA. AGUEDA

S. PABLO MIKI

STA. JULIANA

8

S. JERONIMO
EMILIANO

9

STA. APOLONIA

10

STA.
ESCOLASTICA

11

NTRA. SRA. DE
LOURDES

12

STA. EULALIA

13

S. BENIGNO

14

S.VALENTIN

15

S. FAUSTINO

16

S. ONESIMO

17

S.ROMULO

18

S. ELADIO

19

S. ALVARO

20

S. NEMESIO

21

S.PEDRO
DAMIAN

22

STA. LEONOR

23

S. POLICARPO

24

S. SERGIO

25

S. CESAREO

26

S. ALEJANDRO

27

S. BALDOMERO

28

S. ROMAN
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e Epoca de podas, tras las fuertes heladas.
¢ Los ajos han brotado.

* Empezamos a hacer semilleros de lechu-
gas, acelgas y plantas que toleren las
heladas leves.

* Removemos la tierra del huerto para ai-
rearlas y eliminar las hierbas.

3&/1«:!62

Dumante este mes en el Soto de
Revenga los ganaderos aponan los
pastos comunales. La tarea consis
te en ir dispersando uniformemente
los excrementos de las vacas; 4 esta
accion se e denomina popularmente
‘Aeslorigar’.
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Refranes:

- Arbol que podo en febrero tendré fruto duradero.
- Por San Blas la cigiiena verds, y si no la vieres, aflo de nieves.
- En febrero ya tiene la flor el almendro.

- Lluvia en febrero buen prado y buen centeno.

- Lluvia en febrero buen estercolero.

- Nieve febrerina en las patas se la lleva la gallina.

~ - En febrero cuando llueve desterrona y remueve.
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Historia Personal

Las Panaderas de Matabuena:

A Maribel y a Maria José les amanece cada dia en la panaderia que ambas
regentan desde hace dieciséis afios, heredada de sus suegros. Los dias
que menos madrugan las podemos encontrar sobre las siete de la mafa-
na amasando, cortando y
dando forma a barras, mo-
lletes, hogazas.... Mientras
van realizando estas tareas
el horno se enciende. Tie-
ne que ser con lefia de alto
poder calorifico, que de
mucha llama que envuelva
toda la béveda y asi coger
la temperatura necesaria
para cocer el pan.

Cuando llega el momento
de meter el pan, en el hor-
no no puede quedar nada
de llama, los tiros estan
ya cerrados para que el
calor no se escape y toda
la base del horno queda
cubierta con las diferentes
piezas de pan.

Maribel maneja con maestria la pala panadera moviendo las barras y
panetes para aprovechar el calor del horno y cocer el maximo ndmero
de piezas por hornada. Ese es uno de los muchos secretos que sélo se
aprenden con el paso de los anos.

Cada vez que se saca una hornada hay que volver a encender para
mantener la temperatura, ya que como dice Maribel “el pan se lleva
el calor”.

El encanto y el valor de este pan es que nunca sale igual. Los alimen-
tos que se elaboran de forma artesanal dependen de muchas varia-
bles. Aunque las materias primas sean siempre de la misma calidad,
hay muchas variables que influyen en la elaboracién diaria del pan por
ejemplo: el comportamiento del horno varia en funcién de las condi-
ciones meteoroldgicas, la levadura no siempre reacciona igual..., pero
el resultado es siempre un pan auténtico con un sabor y una textura
dificil de mejorar.

—0121q2} —
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Los dias que menos cuecen,
de la panaderia salen unas 50
barras y 20 hogazas que seran
vendidas en la panaderia, en
Pedraza, La Velilla, Revillay en
Rades de Abajo.

Maria José es la encargada de
abastecer de pan a un grupo
de poblaciénes dispersas y no
muy bien comunicadas, reco-
rriendo a diario con su furgo-
neta, llueva o nieve, esas pe-
quefias carreteras.

No todos los dias son iguales en esta panaderia, en verano y los fines de
semana la jornada de trabajo empieza muy pronto y hasta bien pasado
el mediodia no termina; pero la energia y buen hacer de estas dos mu-
jeres parece inagotable. Son un ejemplo de mujeres valientes, decididas
y emprendedoras.

— febrero
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Patrimonio historico
v natural

Bosques y dehesas bien conservados

La conservacién de nuestros bosques y dehesas es fundamental para
mantener el fragil equilibrio entre desarrollo y conservacion. Los bosques
son nuestros pulmones, nuestras fuentes, nos proporcionan una gran
cantidad de recursos y ademas son un regalo para los sentidos.

A lo largo del tiempo se ha podido comprobar que una buena gestién de
los recursos que nos proporcionan los bosques es la mejor manera de
conservarlos ya que los hombres tendemos a cuidar lo que nos proporcio-
na algun beneficio, sino es asi tarde o temprano lo destruimos.

Como ejemplo de buena gestién y conservacién hemos elegido algunos
parajes emblematicos de nuestra comarca.

El Pinar de Valsain:

Los Montes de Valsain se hallan en la vertiente norte de la Sierra de Gua-
darrama. Se encuentran histéricamente ligados a la Corona y a la Comu-
nidad de Ciudad y Tierra de Segovia. Constituyen unos de los espacios
naturales mas hermosos de Espaina, donde crecen los mejores ejemplares
de pino silvestre.

Los Montes de Valsain se componen de dos montes diferenciados: el
Monte Pinar, donde la presencia del pino silvestre (Pinus sylvestris) es he-
gemonico (mas de cuatro millones de ejemplares) y Monte Matas, donde
el pino convive con el preponderante roble melojo (Quercus pyrenaica).
Ambos montes estan

catalogados como de

utilidad publica.

En la actualidad son pro-
piedad del Organismo
Auténomo Parques Na-
cionales, quien los ges-
tiona a través del Centro
Montes de Valsain.

-

Mediante una adecuada
planificacion se ha he-
cho compatible una ex-
plotacién forestal soste-
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nible con otros aprovechamientos y usos tradicionales, consiguiendo la
conservacion y mejora del habitat de las diferentes especies de flora y
fauna. A efectos de la gestién forestal, la superficie del monte se divide
en diferentes zonas o cuarteles, a los que se les da una linea de actuacién
preferente. Asi, existen cuarteles dedicados a la produccién de madera, a
la proteccién del suelo, al recreo, al pastoreo o a distintas combinaciones
de estos usos.

El Soto de Revenga:

Este paraje conocido por todos
los segovianos se caracteriza
por los grandes ejemplares de
fresnos (Fraxinus angustifolia)
y encina (Quercus ilex) que han
dado lugar al asentamiento de
una colonia de cigliefa comun
(Ciconia ciconia).

Los sotos o dehesas boyales son
el resultado de varios tipos de
30 aprovechamiento:

- Por una parte los pastos, que bien gestionados afio tras afio han dado lu-
gar a una pradera consolidada que es aprovechada por el ganado bovino y
equino del municipio. Esto se consigue gracias a multiples acciones como:

Regular las cargas ganaderas durante el afo; llegado el mes de febrero
las vacas se sacan del Soto, dejando asi que el pasto se desarrolle
hasta el mes de mayo en el que vuelve el ganado.

Realizando tareas como “desboiigar” que reparte de manera homo-
génea el estiércol por toda la pradera favoreciendo asi la capa de
materia organica del suelo.

Regando los pastos mediante una red de caceras que son mantenidas
ano tras ano por los ganaderos.

- Por otro lado la lena, que se obtiene so-
metiendo a los fresnos al trasmocho. Esta
técnica de poda da lugar a troncos de
gran didametro y no mucha altura, propor-
cionando lefla periédicamente. Ademas
crean un nicho ecoldgico perfecto para el
desarrollo y proliferacién de varias espe-
cies de pequenos mamiferos como gar-
duias, comadrejas, gatos monteses, etc.

— febrero
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Gracias a esta buena gestiéon del aprovechamiento de los recursos, los
ganaderos y demads vecinos del municipio de Revenga, conservan el de-
nominado “Soto de Revenga” en unas condiciones éptimas que sirven
como ejemplo de respeto al medio ambiente manteniendo sus usos y
costumbres.

El Sabinar de Arcones:

En la falda de la sierra en direccién a tierras sorianas, se sitlia uno de los
mejores sabinares de Europa.

Las tierras calizas de Arcones y sus alrededores han favorecido el desa-
rrollo de un bosque formado por sabinas (Juniperus thurifera) y enebros
(Juniperus communis). Solamente estas especies son capaces de so-
portar las condiciones climatolégicas que caracterizan a esta zona de la
comarca. Los inviernos son especialmente frios y de escasa precipitacion
y los veranos son largos y secos.

Desde hace algunos afos la regeneracién de este sabinar esta siendo
extraordinaria, debido al escaso pastoreo que existe actualmente en
la zona.

El aprovechamiento maderero es anecdético, ya que la madera de los 31
Juniperus es muy dura y dificil de trabajar; solamente en algunos talleres
artesanos confeccionan muebles con este tipo de madera.

Los bosques formados por las especies que nos ocupan proporcionan re-
fugio y alimento a muchas y variadas especies animales, como por ejem-
plo algunas aves como los zorzales (Thurdus sp.) que durante los meses
de otono e invierno se alimentan de sus frutos llamados popularmente
gallufa o agalluja.

Las sabinas y ene-
bros son arboles
muy longevos, y es
por eso que en los
bosques que forman
se respira un am-
biente cargado de
historia y quizé algo
magico.

a0 D(6 -
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Ficha Técnica

El trasmocho de los fresnos:

Esta costumbre de podar o
hacer las cabezas a los fres-
nos es un ritual que se repite
durante el invierno en la ma-
yoria de los sotos y dehesas
de Segovia Sur.

Esta tarea silvicola nos faci-
lita la obtencién de lefas y
follaje, el cual seréd destinado
a la alimentacion del ganado.

La repeticion periddica de esta labor hace que el crecimiento en altura
de los fresnos sea bastante menor, ya que el arbol emplea su savia en
la produccién de nuevas ramas. El trasmocho es una técnica aplicable a
especies arbdreas de crecimiento rapido.

Este tipo de poda ha dado forma al pie de sierra de nuestra comarca,
dibujando un paisaje de prados adehesados o dehesas boyales donde 33
el ganado vacuno aprovecha las hojas de los fresnos cuando los pastos

escasean. Para realizar este tipo de aprovechamiento, la poda se realizaba

a finales de verano. Este uso apenas se practica hoy en dia, ya que es el

pienso lo que complementa la dieta de los animales.

Actualmente estas podas se realizan durante el invierno, procurando evi-
tar los dias de fuertes heladas.

TS Y
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Una vez se empieza a aplicar esta técnica hay que repetirla peridédica-
mente; el tiempo trascurrido entre podas serd de 15 a 18 afos, ya que
el didmetro de las ramas a podar no deberia ser superior a 20 cm. Los
cortes de mayor didmetro son cerrados por el arbol con mayor dificultad
dando lugar a pudriciones y otras enfermedades.

La poda se debe aplicar a todas las ramas ya que si dejamos alguna cre-
cerd demasiado en altura y acabara desgajandose.

Otra razén para repetir las podas es que el desequilibrio entre el sistema
radical y la copa, permite a los arboles resistir periodos de sequia que
serian incapaces de soportar con todo su follaje.

La lefia de fresno es una lefa de gran poder calorifico y que arde recién
cortada: “El fresno creciendo y ardiendo”.

El trasmocho es una manera tradicional de obtencién de lefias que permi-
te que no desaparezca el arbolado. Si se realiza de manera sostenible y
I6gica sera un recurso que heredaran generaciones venideras.

Los fresnos a los que se ha trasmochado durante muchos anos no siem-
pre cierran bien sus heridas, y aparecen huecos en sus troncos, faci-
litando asi la creacién de un ecosistema en el que conviven insectos,

34 pequenos mamiferos como ginetas, gardufias o lirones caretos y rapaces
nocturnas, etc. Los huecos que se producen por la mala cicatrizacién de
los cortes son aprovechados como nidos y madrigueras.

Hay que aclarar que los fresnos como cualquier otra especie arbérea, pue-
den crecer y formarse perfectamente sin ser trasmochados. Existe la falsa
creencia de que si no se podan las ramas se desgajan. Esto no es asi ya
que el desarrollo natural del arbol se produce de una manera equilibrada.

En nuestra comarca el trasmocho se aplica también a especies como
el roble melojo (Quercus pyrenaica). Si observamos sus consecuencias
en las dehesas de pueblos
como La Salceda, Sotosal-
bos, Collado Hermoso vy
demas municipios del pie
de sierra, podemos consta-
tar los innumerables ejem-
plares secos, enfermos y
debilitados de grandes ro-
bles que demuestran que
en nuestra comarca esta
especie tolera poco este
tipo de podas, no siendo
asi en otras zonas de la
peninsula.

— febrero



il

del surco al plato
' [ 3

Croquetas caseras:

Ingredientes:

- Harina - Aceite de oliva
- Leche - Pan rallado

- Ajo - Huevo

_ Bonito en escabeche - Sal

(de la mejor calidad posible)

Elaboracion:

Cubrimos el fondo de la sartén con aceite de oliva y doramos
el ajo cortado en rodajitas. Una vez esté dorado retiramos el
ajo del aceite.

Afadimos la harina a la sartén y la en-
volvemos bien en el aceite hasta que sé
dore. Vamos ariadiendo la leche poco
a poco Y dandole vueltas con una
cuchara de madera para que no se
hagan grumos.

Cuando la bechamel tenga la tex-
tura deseada afiadimos sal al
gusto y el bonito en escabeche
con todo su caldito, lo dejamos
que cueza un ratito todo junto
y lo retiramos del fuego.

Una vez fria la masa, mol-
deamos las croquetas pa-
sandolas por el pan ralla-
do, luego por el huevo
y de nuevo por el pan.
Las freimos con acei-
te bien caliente y
listas para comer!
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Consejos vy
buenas practicas

Podar pensando en el arbol

- Las podas son heridas que producimos al arbol.

- Tenemos que evaluar si son necesarias. No hacerlas
por tradicion o costumbre.

- Si la poda es necesaria hay que realizarla de la mejor
manera posible:

Los cortes bien hechos sin producir desgarros.

Las ramas a podar que no excedan de 20cm de
diametro.

Los cortes se realizaran lo mas cerca de la inser-
cion de la rama en el tronco.

La copa tiene gue quedar lo mas equilibrada posible.

Podemos aplicar un cicatrizante {Mastic) al corte
para que cierre antes y evitar pudriciones.

- Las temperaturas extremas no son buenas para las podas.

- Hay que tener en cuenta que algu_nas‘g' i 0
toleran bien la poda y otras si. Por lo g(;rf]

crecimiento répido toleran mejor la poda:

— febrero —






1

S. ROSENDO

2

STA. BEATRIZ
S. HERACLIO

3

EMETERIOY
CELEDONIO

4 5 6

STOS. S. CASIMIRO S.TEOFILO S. OLEGARIO

7

STAS. PERPETUA
Y FELICIDAD

8

S. JUAN DE
DIOS

9

STA. FRANCISCA

10

11 12 13

S.CAYO | STOS. EUTIMIOY STA. FINA S. RODRIGO
CONSTANTINO

14

STA. MATILDE

15

STA. LUISA DE
MARILLAC

16

S. HERIBERTO
STA. EUSEBIA

17

18 19 20

S. PATRICIO STOS. SALVADOR S. JOSE STAS. CLAUDIAY
DE HORTAY CIRILO ALEJANDRA

21

STA. FABIOLA

22

S. OCTAVIANO

23

STO.TORIBIO

24

S. SEGUNDO

25 26 27

STA. CATALINA S.DIMAS S. BRAULIO S. RUPERTO

28

STA. ESPERANZA

29

30

31

STA. GLADYS S. JUAN CLIMACO BTO. AMADEO
DE SABOYA
|
Trasplantamos Plantamos: Entresacamos Sembramos:

al huerto:

Los semilleros del mes pasado
que soporten heladas suaves,
como las lechugas, acelgas,
berzas y otros tipos de coles.

5y
Cebollinos y
puerros.

Y preparamos:
lllllih}.lll
Plantas de fresén,

de frambuesa y d
fresas. .

Las habas.
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e | 0s puerros los podemos plantar casi
en cualquier época, pero si surgen he-
ladas se subiran muy pronto.

e | as abejas han comenzado a criar. Em-
pezamos a revisar el estado de la col-
mena periédicamente.

e Comienza la floracién de los frutales,
los prunos son los primeros.

e Empieza la época de recoleccion de
pamplinas o birujas.

e Sembramos bulbos de flor.

e El terreno de la huerta esta ya listo, he-
mos incorporado la basura y dado una
cava Vvolteando y mezclando, quedando
preparado para las siembras y planta-
ciones.

e Es momento de hacer los injertos de
los frutales, la savia ya ha empezado
a circular pero todavia no hay brotes.

,43&175&

Jomadas de intercamboio de
semillas

Durante este mes se realizan las
(abores prepartivas horticolas. T
conseguuir simiente, 4 cer positle
Aukdctona, €6 interesante Acudir a
este tipo de_jomadas.

teria Apicola de Thstrana
Guadalgjor)

Los apicaltores Ae nnestia comarca
tionen una cta ineludible en Tas
trana. Esta feria es lamds cercana
de nuestro entomo § una de las
mdé importantes del pas.

Rria Del Angel de
Tuentepelayo

Primer fin de semana de marzo.

Fiesta de Los Galoarreros en
€l Espinar

Primer fin de semana de marzo.
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Refranes:

- En marzo siembra el garbanzo.

- Marzo con lluvias buen ano de alubias.

- Si marzo vuelve el rabo no queda oveja con pelleja ni pastor
enzamarrado.

- San Raimundo (15 marzo) trae la golondrina del otro
mundo.

- Las aguas marceras son muy hierberas.

- Si en marzo oyes tronar, echa las llaves a tu pajar.

——
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Historia Personal

Alma de Pastor

Andrés es un hombre que ha vivido y vive unido a la tierra y al ganado y
asi lo ha hecho a lo largo de sus 81 anos.

Desde muy joven tuvo que trabajar. Con apenas catorce afios ya se mar-
ché para Castilla la Mancha como pastor trashumante a los pastos de
invierno. Alli pasaban ocho largos meses, de noviembre a junio. Andrés
junto con otros 31 pastores y 9000 ovejas partia de La Pinilla, donde te-
nia las fincas “el amo” y tras cuatro jornadas a pie llegaban al ferrocarril
de Segovia donde embarcaban rumbo al Valle de Alcudia.

La vida en la majada (asi llama Andrés al grupo de cinco o seis pastores
que convivian en el chozo), era muy dura y sin descanso ya que todos
los dias eran iguales. Alli no se celebraban las fiestas ni tenian dias libres.

Durante los ocho meses que pasaban en las zonas de invernada, su casa
era un chozo construido de piedra con el tejado de retamas. En su interior
tenian los camastros y la lumbre para cocinar y calentarse, que se hacia
en el centro del chozo saliendo el humo por el techo.

Cada noche uno de los pastores de la majada dormia junto al redil para
proteger y vigilar el rebafio de ataques de lobos. Para no pasar la noche
a la intemperie se fabricaban un chozuelo, una pequena construccion
portatil hecha con paja de centeno y ramaje. Andrés ha hecho uno para
sus nietos con paja y unas cuerdas.

La alimentacién durante esos periodos era poco variada y se basaba en
migas de pastor por la mafiana y garbanzos o lentejas por la noche;
“Cuando wuna oveja
moria la salabamos y
después se secaba al
sol colgada de un ga-
rrancho o rama seca,
donde la carne que-
daba extendida. Esta
era una manera de
conservar la carne”,
cuenta Andrés.

Otra de las habilida-
des de este hombre,
menudo y de mirada
inteligente, era cocer
el pan. Una vez cada
15 dias bajaba a la

F AR C L o
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casa del amo donde encendia el horno y hacia el mejor pan de todas las
majadas.

Cuando regresaban del Valle de Alcudia pasaban el verano trabajando una
semana en la sierra y otra descansando en el pueblo. Andrés regresaba
a Orejanilla a caballo al igual que sus companeros de Pradena, Siguero,
Sigueruelo, Casla y Santo Tomé del Puerto.

Después de casarse decidié no trashumar més para gran disgusto de su
padre y del amo que querian hacerle mayoral. Pero a Andrés le tiraba mu-
cho la familia y trabajé como pastor para varios ganaderos pero ya con
ganado estante y siempre cerca de su mujer y sus hijos.

Ya asentado en su pueblo y con cuatro hijos puso en marcha una explota-
cion lactea de vacas suizas y como no podia ser de otra manera, gracias a
sus cuidados, experiencia y buena mano con el ganado, sus vacas tenian
una produccién de leche excelente.

Andrés no entiende la vida sin ganado y mas por aficién que por nece-
sidad, hoy en dia tiene unas cuantas vacas a las que cuida con mimo y
esmero. Su ganado aporta vida y trajin cotidiano al pueblo de Orejanilla,
en el que apenas viven media docena de vecinos.

Gracias a personas como Andrés que atesoran tanta sabiduria, las ge-
neraciones venideras conoceran muchas de las costumbres ya perdidas
hoy en dia.
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Patrimonio historico
v natural

Vias pecuarias

Los movimientos de ganado o trashumancia han marcado a lo largo de los
anos la historia, el desarrollo socioeconémico, los paisajes y ecosistemas
de nuestra provincia, asi como tradiciones y ritmos de vida.

Estos traslados se realizaban por las vias pecuarias aprovechando las
mejores y més adecuadas zonas de pastos a lo largo del afio.

Hoy en dia este traslado de ganado ya no es estrictamente necesario, ya
que gracias a los piensos, la dieta del ganado se complementa sin tener
que desplazarse. Por este motivo las vias que hasta hace 50 afos eran
transitadas por miles de cabezas de ganado, actualmente apenas son re-
corridas por unos pocos rebafios. Como consecuencia de este cambio en
el manejo de los pastos las cafadas, cordeles, ramales y veredas se ven
invadidas por todo tipo de infraestructuras como carreteras, urbanizacio-
nes, vias de ferrocarril, etc.

La trashumancia en Segovia es mas que una tradiciéon, hablamos de un
sistema cultural, entendido en su mas amplio sentido. Integra por un
lado una sdlida base ecolégica, fundamentada en el aprovechamiento
alternativo de la diversidad de pastizales de la Peninsula en el momento
6ptimo de su produccién, y un conjunto de razas seleccionadas para este
régimen ganadero, cuyas caracteristicas se han conservado a lo largo del
tiempo.

F AR C L o
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La provincia de Segovia esta atravesada por varias de las principales vias
pecuarias de la peninsula.

4-Canada Leonesa Occidental

5-Canada Segoviana
El transito que soportaban los tres

importantes caminos ganaderos

e x 8-Canada Soriana Occidental
que recorren la provincia (Cafiada

Real Leonesa, Canada Real Sego-
viana y Cafada Real Soriana Occi-
dental, que enlaza ambas) determiné que gran numero de ranchos de
esquileo se ubicaran jalonando aquellos itinerarios.

En los ranchos situados en El Espinar, La Losa, Mufiopedro, Navas
de Riofrio, Ortigosa del Monte, Palazuelos, Pedraza, Revenga, Riaza,
Sonsoto, Torrecaballeros, Tres Casas, Vegas de Matute y Villacastin
se esquilaron durante el afio 1751, 619.192 ovejas trashumantes. Por
citar un ejemplo, en el rancho de Alfaro, situado entre los términos
de Santo Domingo de Pirén y Basardilla, se llegaron a esquilar mas de
90.000 cabezas.

Se ha sefialado que a finales del siglo XVIII existian en la provincia de
Segovia 27 casas de esquileo y 12 lavaderos (Cruz Garcia, 1988: 125-
26). En torno a estos centros de esquileo se generaba una actividad
que precisaba de cierta fuerza laboral, como lo prueba el hecho de que
en el Rancho de Santillana trabajaran unos 300 esquiladores y 150 en
el de Cabanillas del Monte (Garcia Sanz, 1986). En ellos se concen-
traba todo un equipo de personas muy especializadas, tanto hombres
como mujeres, que ayudaban a la labor de esquileo: llegadores, pe-
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lambreros, factores, recibidores o
apartadores, bedijeras, moreneros,
echavinos o escanciadores.

Algunos de nuestros pueblos estan
vinculados a la trashumancia de ma-
nera muy marcada. Como ejemplo
diremos que la evoluciéon demografi-
ca, los casamientos, bautizos y otras
ceremonias de caracter social de
pueblos como Matabuena o Sigue-
ro han estado marcadas claramen-
te por los periodos de ausencia de
los hombres del municipio, pastores
trashumantes en su mayoria.

Echando un vistazo a la historia,
las épocas de mayor esplendor so-
cioeconémico de nuestra provincia
estan ligadas a la industria y el co-
mercio de la lana. Siendo justas y
agradecidas las generaciones pre-
sentes tenemos el deber de conser-
var y divulgar todo nuestro patrimo-
nio ligado a la trashumancia.

F AR C L o
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Ficha Técnica

Los Injertos

Dentro de nuestra comarca no son muchos los frutales que soportan los
rigores del clima. Solamente unas pocas variedades se han adaptado y
podemos encontrarlas dentro de las zonas de huertas y vegas.

Las variedades mas frecuentes en Segovia Sur son manzanos, perales,
ciruelos y membrillos.

Una de las técnicas mas frecuentes para mejorar la produccién y calidad de la
fruta es la realizacién de injertos, ademas es una for-
ma de conservar las variedades tradicionales y adap-

.| i

tar frutales a diferentes condiciones ambientales. | !'_i'llI | rj‘ :

T | BT
Existen varias técnicas diferentes de realizar injertos: | | [} k¢ =

I 1 i

- Los injertos de yema o escudete: se extrae una | | | L
yema del arbol donante y se acopla en el patrén
de forma que la corteza de éste envuelva al escudete. i 13

- Injertos de pua: Se un corte profundo en una rama o
en el tronco del patrén para introducir una o dos puas L
del donante.

Si buscamos un ejemplo practico a toda esta teoria lo encontramos en
Caballar, pueblo horticola por excelencia en el que sus habitantes ateso-
ran una gran riqueza y variedad de frutales, gracias a la abundancia de
agua que le proporcionan sus fuentes.

Félix Martin, hortelano de toda la vida trabaja sus tierras con sabidu-
ria y esmero igual que lo hizo su
padre y su abuelo. Siembra todo
tipo de verduras y hortalizas. Tam-
bién realiza todas las labores de
mantenimiento de los numerosos
frutales que tiene. Ademdas de
podarlos todos los afos, por San
José llega el momento de hacer
los injertos.

Injerto recién realizado

Los ciruelos son su principal espe-
cialidad, aunque también injerta
perales y manzanos.

= MNarzZo —
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Felix aprendié esta tarea de su padre y la realiza de igual manera aplican-
do las mismas técnicas que se usaban hace afos. La técnica que él utiliza
es el injerto de pua. Primero elige una buena pua, esto es el crecimiento
del dltimo afio de una rama, con un didmetro no superior a 1cm al que
realiza un corte en bisel por todos los lados menos por uno.

En el patréon realiza
un corte en el tronco,
donde introduce dos
estacas, dejando un
espacio entre ellas que
cubre con un poco de
corteza para que no en-
tre el aire.

Finalmente lo cierra
con tira de pléastico y
luego lo cubre con ar-
cilla para que la hume-

dad ayude a que el in- - 5 ;
jerto agarre. Detalle de injerto ya consolidado.

El éxito de sus manos expertas casi roza el 100% en los injertos reali-
zados en ciruelos, aunque con guindos la cosa se complica ya que no
agarran tan bien.

En alguna ocasién ha utilizado endrinos como patrén para injertar cirue-
los, lo que demuestra su inquietud y sabiduria a la hora de utilizar los
recursos que le ofrece la naturaleza.

Félix conoce diferentes variedades de frutales como la pera de anis, varie-
dad ya desaparecida en la zona, que supone una pérdida de variabilidad
genética y la desaparicion de variedades locales con una larga tradicion.

Hace anos eran muchas las huertas cultivadas y los hortelanos que inter-
cambiaban sus simientes, manteniendo y mejorando las variedades tra-
dicionales, aportando al municipio
una sabiduria popular agraria y
una rigueza paisajistica que hoy
en dia han sido sustituidas por
anodinas y sombrias choperas que
lejos de reportar beneficios, impi-
den y dificultan el mantenimiento
de las huertas que aun resisten el
paso de los afos.

|
=
&
o
|
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Cocido en olla de barro
de “La oveja negra”

Este restaurante se situa en la pequefia localidad de Cabafias de Polen-

dos. En todos sus platos recoge el sabor de la cocina tradicional hecha
con ingredientes de temporada y productos de alta calidad. Entre sus

‘ especialidades destaca el cocido hecho en una particular olla de barro.

Antonio Garrido, propietario del restaurante, empieza a preparar el carbon
vegetal sobre las 9 de la mafana. Casi tarda una hora en estar listo ya
que tiene que coger la temperatura necesaria. Cuando todo estéa prepara-
do se introduce la olla de barro en el recipiente metalico que alberga las
48 ascuas, el tiempo Y el calor hacen el resto.

Ingredientes para ocho personas:
- 1,1kg de garbanzos de Cabafas de Polendos.
- Agua de buena calidad que no sea caliza.

- 1,1kg de morcillo.

- Espinazo de cerdo, un trozo por persona.
- 1 hueso de jamon.

_ 1 hueso de cafia de ternera.
- 50 gr. de carne de oveja.

- Mitad de cuarto de gallina.
_ Un trozo pequefio de tocino de cerdo.
- Chorizo.

_ Berza (de la huerta).

— marzo ——
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Elaboracion:

Se introducen en |a olla todos los ingredientes menos el chorizo, el tocino y
la verdura que se ponen a cocer aparte.

En la olla de barro se pone el resto de la carne y los garbanzos que coceréan
durante 2 horas Y media o 3 horas, dependiendo de [a ternura del garbanzo.

Tras la coccién se saca el caldo para hacer [a sopa a la que se le afaden
fideos. A la hora de servirlo empieza primero por |a sopa, después los
garbanzos con la verdura y finalmente la carne,

El secreto de este cocido radica en la olla de barro, que consigue mantener el
sabor auténtico y tradicional de todos sus ingredientes, ademés del tiempo
y el mimo que se e dedica.

49

4
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Consejos y
buenas practicas

Conservar variedades
tradicionales

La conservacion de variedades tradicionales lleva con-
sigo el no empobrecimiento de nuestro patrimonio
agricola y cultural.

Las variedades tradicionales tienen muchas ventajas:

- Estédn adaptadas a las condiciones climatoldgicas
de la zona a la que pertenecen.

- Son mas resistentes a plagas y enfermedades.

- Cuantos mas cultivos y variedades conservemos
en los campos, mayor capacidad tendra el agro-
sistema para autoregularse y adaptarse a posibles
cambios, crisis, plagas o enfermedades, porque la
biodiversidad genera estabilidad.

- Evitamos la pérdida de recursos genéticos.
- El cultivo de variedades tradicionales_,dle'v_gelve

e

autonomia a los agricultores. =

Para saber mas:

www.semillasvivas.com
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| as abejas estan muy activas y hay que
estar atentos para poner las alzas.

* Podemos empezar a hacer enjambres,
si vemos que ha llegado el momento.

e Continua la floracion de frutales.

3&170’&

Teria del chorizo de
Cantimpalos.

£ dtimo fin de semana del mes de
abril se celebma un wmercadillo con
actuaciones §) diferentes activida-

des alrededor del famoso chorizo
Ae ninestra comarca.

feria Comarcal de Cuellar

A mediados o finales de mes.




Refranes:

- Sale marzo y entra abril nubecitas a llorar y campitos a refr.
- En abril la flor empieza a lucir.

- Abril encapulla las rosa y mayo las luce floridas y hermosas.
- Aguas en abril vengan mil.

- Cuando truena en abril el labrador es feliz.

- Semana Santa mojada, cuartilla de trigo colmada.

- En abril sélo poda el ruin.

- Preparo el terreno y la semilla siembro, siempre esperando
que el sol y la lluvia lleguen a tiempo. (el agricultor).
Adivinanza de Beatriz Camero Sta. Maria (C.E.LP San Rafnel)
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Historia Personal

En tierras de Villacastin

En Villacastin empiezan a verdear los campos de cultivo que rodean el
pueblo, la tradicidon agricola es la principal identidad de esta zona.

Ignacio Ayuso es uno de los muchos agricultores encargados de modelar
el paisaje que le vio nacer, al igual que lo hicieron sus padres y abuelos.
Aunque ya esta jubilado su inquietud y curiosidad no le permiten alejarse
mucho de las tierras que ahora son trabajadas por su hijo, “Un agricultor
nunca termina de aprender”.

Hace ya muchos afos trajo uno de los primeros tractores al pueblo, gra-
cias a esto fue trabajando cada vez mas tierras y decidié comprar una
cosechadora. Con mucho trabajo y poco a poco ha ido saliendo adelante,
siempre dispuesto a mejorar y a probar nuevas técnicas.

El trigo, la cebada y las algarrobas son los principales cultivos que ocupan
sus tierras.

o

2
—
|
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La vida del agricultor estd intimamente ligada a la tierra y al cielo. Ignacio
cuenta como un ano una granizada le dejé todo destrozado y no pudo
recoger ni un grano.

Cada siembra tiene sus secretos y no sale siempre igual, Ignacio rota los
cultivos, esto favorece al suelo. Las algarrobas las siembra porque hacen
muy buen suelo para luego sembrar cualquier otra especie, “quien no
redrée que garrobée”. Ya casi nadie siembra esta leguminosa ya que su
cosecha es muy laboriosa y su precio ha descendido mucho.

De las 100has. que tiene sembradas, la mayoria son de trigo y cebada.
Desde hace unos afios en algunas de sus tierras utilizan la siembra direc-
ta, esto les supone un ahorro de dias de trabajo y gasoil.

Ignacio cuenta como han cambiado las cosas, antes una familia podia
vivir con 10has. de tierra y hoy en dia hace falta diez veces mas para “ir
tirando”; las subvenciones no le gustan y preferiria que se quitaran y los
precios fueran justos.

Periddicamente recoge el estiércol de gallina de una granja vecina y lo
aprovecha como abono para sus tierras. Este es uno de los muchos ejem-
plos de optimizacién de los recursos, que con los ainos vamos perdiendo
y sélo las generaciones anteriores acostumbran a mantener.

La sabiduria y el carifio por la tierra de este agricultor pasaran a las proxi-
mas generaciones, manteniendo la tradicién agricola de Villacastin.
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Patrimonio historico
v natural

El mundo de las plantas medicinales

Son muchos los beneficios que nos puede aportar el conocimiento de
las plantas medicinales presentes en el entorno natural de la comarca
Segovia Sur. Nos sorprenderiamos si fuéramos conscientes de la amplia
farmacopea natural de la que podemos disponer, dandonos un simple
paseo por los campos o bosques de nuestra comarca.

La fitoterapia o empleo de las plantas como medio de curacidn, tiene
entre muchas de sus ventajas, la nula o escasa existencia de efectos
secundarios, estimulando las defensas y los sistemas naturales de auto-
curaciéon y autorregeneraciéon del propio organismo.

Dependiendo de cada planta, segiin dénde se localicen sus principios ac-
tivos o sustancias medicinales, aprovechamos unas partes u otras como
medicina natural. A la parte de la planta que utilicemos se le denomina
droga.

Existen diversas maneras de preparar las plantas medicinales, pero las
mas comunes son:

- Decoccion: se usa sobre todo cuando son las partes duras de la
planta como raices, semillas, cortezas o tallos lefosos. Se pone
a calentar agua y cuando comience a hervir se echa la planta o
partes de la planta durante 10 minutos aproximadamente, se apa-
ga el fuego y se deja reposar otros 10 minutos antes de filtar el
contenido y servir. Las decocciones nos duraran varios dias (hasta
una semana).

- Infusion: seguramente es el método mas comun de preparar las
plantas. Mas empleado cuando la droga o la parte de la planta que
vayamos a usar, sean blandas y fragiles como hojas, tallos tier-
nos, yemas o flores. Se vierte agua hirviendo sobre una cantidad
determinada de droga, una cucharada de planta seca por taza o
dos cucharadas si la planta se usa en fresco, se tapa inmediata-
mente para condensar vapores de alta concentracién de principios
activos que se reincorporan a la infusion. Se deja reposar unos
10 minutos y se filtra. Tras 24 horas las infusiones pierden sus
propiedades.

- Maceracion: consiste en obtener los principios activos de las plan-
tas dejando reposar éstas en agua a temperatura ambiente o en
aceite o alcohol dependiendo de la planta que sea. Este método
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se emplea con plantas sensibles al calor directo o ricas en taninos,
los cuales dan un sabor desagradable. Para extraer los principios
activos de partes tiernas como hojas o flores, se dejaran maceran-
do unas 12 horas. Para partes mas duras como raices, cortezas
o semillas, serdn 24 horas. Las maceraciones nos duraran, bien
conservadas, aproximadamente un mes.

A continuacién haremos una pequena clasificacién de plantas medicina-
les segun el trastorno o dolencia que queramos combatir:

Trastornos respiratorios: Malva, Tomillo, Llantén, Salco, Romero.
Trastornos cardiovasculares: Espino albar.
Trastornos digestivos: Manzanilla amarga, Diente de ledn.

Enfermedades cutaneas: Manzanilla, Hipérico o Hierba de San Juan,
Caléndula, Cola de Caballo.

Trastornos nerviosos: Amapola, Ortiga, Hipérico, Majuelo.

MALVA (Valva sylvestris)
58 - Droga: flores y hojas.

- Recoleccion: a partir de pri-
mavera, cuando empieza a salir
la flor.

- Usos: en infusiones o decoc-
ciones para aliviar irritaciones
de garganta, catarros, bronqui-
tis, tos.

TOMILLO (Thymus zygis)
- Droga: hojas vy flores.

- Recoleccion: mayo-junio, al
comienzo de la floracion.

- Usos: en infusion para el tra-
tamiento de trastornos gastro-
intestinales, asma, bronquitis,
gripe, catarro, tos, infecciones
microbianas. Los bafos de to-
millo alivian también los dolores
reumaticos.

B bril —:
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ORTIGA (Urtica dioica)
- Droga: Hojas y raiz.
- Recoleccion: junio vy julio.

- Usos: infusién como remedio he-
matopoyético, para problemas urina-
rios, diurético, artritis, reiima, diabe-
tes. Uso tépico para cuidar el cabello.

MANZANILLA AMARGA O
ROMANA (Chamaemelum nobile)

- Droga: flores.
- Recoleccion: verano, mejor en julio.

- Usos: infusién para malas di-
gestiones, lavados oculares y
lavados de cara para acné.

LLANTEIN (Plantago lanceolata)
- Droga: flores.

- Recoleccion: primavera, du-
rante la floracion.

- Usos: infusion para inflama-
ciones bucales y de gargan-
ta, tos, catarros, bronquitis y
asma. Uso tépico para heridas,
picaduras de insectos, Ulceras.

SAUCO (Sambucus nigra)
- Droga: Flores.

- Recoleccion: la flor se recolec-
ta de abril a junio. Se corta la in-
florescencia y se dejan marchi-
tar. Luego se separan las flores
de los pedunculos y se secan en
capas finas a la sombra.

- Usos: Infusién para bajar la
fiebre(hace sudar) y resfriados.
Uso tépico para tratar inchazo-
nes e inflamaciones.
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ROMERO

(Rosmarinus officinalis)

- Droga: inflorescencias y tallos
con hojas

- Recoleccion: primavera-verano.

- Usos: infusion para trastornos
digestivos, dolores de cabeza y
migrafias, molestias menstruales,
agotamiento, mareos y amnesia.
Uso tépico para heridas de dificil
cicatrizacién, neuralgias, ciatica,
caspa. Para esto se pueden pre-
parar banos de romero vertiendo
1litro de agua hirviendo sobre
50g de hojas sueltas, dejarlas en
reposo 30 minutos, colarlas y ver-
ter el contenido en un bafo.

ESPINO ALBAR, MAJUELO

(Crataegus monogyna)
- Droga: hojas vy flores.
- Recoleccion: entre abril y junio.

- Usos: Infusién para trastornos
cardiacos, hipertension e hipo-
tensidn ya que ejerce una accion
reguladora de la tensién arterial,
para vértigos, como calmante.

DIENTE DE LEON

(Taraxacum officinale)
- Droga: hojas y raices.

- Recoleccion: las hojas antes de
la floracién (antes de mayo) y la
raiz en mayo o junio (ricas en la-
tex) o en otofo hasta principios
de invierno (ricas en insulina).

- Usos: infusiéon para el extre-
Aimiento, afecciones de higado
o vesicula biliar, cistitis y reten-
cion de liquidos.

del surco al plato
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HIPERICO o HIERBA DE SAN
JUAN (Hyperycum perforatum)

- Droga: inflorescencia.

- Recoleccion: primavera, en
plena floracién.

- Usos: Via oral en infusiones para
tratamiento de las depresiones, an-
siedad. Via tépica en maceraciones
en aceite para curar herida, quema-
duras, eczemas, contusiones y acné.

- PRECAUCIONES: No reco-
mendada en el embarazo por su
actividad uteroténica.

CALENDULA

(Calendula officinalis)
- Droga: flores.

- Recoleccion: de julio a sep-
tiembre.

- Usos: en infusiones para
problemas menstruales y di-
gestivos. Via tépica (vease
ficha técnica) para quemadu-
ras, irritaciones cutdneas, ci-
catrizacion de heridas, acné,
picaduras.

COLA DE CABALLO

(Equisetum arvense)
- Droga: tallos estériles.
- Recoleccion: verano.

- Usos: infusiones para ane-
mia, reumatismo, cistitis, re-
tencion de liquidos. Uso tépi-
co para curar heridas de dificil
cicatrizacion.
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AMAPOLA (Papaver rhoeas)

- Droga: pétalos de las flores.

- Recoleccion: mayo a julio. Me-
jor cogerla hacia el mediodia.

- Usos: infusion para tos, asma,
bronquitis, nerviosismo excesivo,
trastorno del suefio y ansiedad.

Crema nutritiva de malva y llantén

Ingredientes:

ACHite gBCOCO . . cit e i e 45 gr

Aceite de oliva........coccvevviniinenns 30 gr

Aceite de almendras.................. 20 gr

Cera virgen de abeja.................. 10 gr

Malva y llantén......................... 60 gr (hoja fresca)

B 175 7\ i U - L S 5gr

Aceite esencial de lavanda......... 0,2 gr

AloeRveral it bt B R e L 15 ml
Elaboracion:

Se prepara una infusién concentrada de malva y llantén hirviendo 250ml
de agua y vertiéndolo caliente en 60 gr de hojas frescas. Lo dejamos re-
posar 10 minutos y de disuelve en ella el bérax. Ponemos al bafio maria
la mezcla del aceite de almendras, aceite de coco y la cera virgen hasta
que se derrita la cera.

Una vez disuelta la cera, se mezcla con el aceite esencial de lavanda y el
aloe vera. Después anadimos la infusiéon concentrada de malva y llantén
poco a poco, echando la cantidad suficiente para que no se pierda la
consistencia de crema.
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Ficha Técnica

El acolchado

El acolchado es una tarea que resulta sumamente interesante para la
protecciéon y el buen desarrollo del suelo de nuestro huerto.

El suelo es un ecosistema formado por diferentes seres vivos, materia
mineral y materia organica; para que nuestras plantas se desarrollen épti-
mamente debemos conservar el equilibrio en el terreno.

Un buen acolchado nos proporciona las siguientes ventajas:

- Evitaremos que los rigores de la climatologia afecten en exceso al sue-
lo, por ejemplo:

Las fuertes lluvias producen erosién en el terreno, llevandose la
materia organica.

Las elevadas temperaturas resecan en exceso las capas superficiales.

El contraste de temperatura entre el dia y la noche no favorece el
buen desarrollo de las plantas.

El desarrollo de microorganismos es un proceso muy delicado que
no tolera grandes variaciones de temperatura.
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- Para limitar el desarrollo de malas hierbas:

La mayoria de las malas hierbas son asfixiadas bajo una capa de
acolchado de suficiente espesor.

Se puede acolchar con diferentes materiales:

- Paja: es el material mds comun y utilizado por los horticultores.
Permite que el terreno este cubierto y aireado. Su descomposicion
es lenta y no aporta demasiados nutrientes al suelo.

- Hierba o heno: es un material muy bueno que traspira muy bien y
aporta elementos nutritivos. Su inconveniente es que puede apor-
tar semillas de malas hierbas.

- La hierba joven procedente de siegas: en capa delgada protege
peor el suelo que la paja y si es muy gruesa no permite la aireacién
del terreno, conviene mezclarla con otros materiales.

- Las matas y hojas de hortalizas como guisantes o judias.

- Las piedras constituyen un material interesante, aunque poco co-
nocido. Inconveniente: Compactan el suelo.

- Lana: es una forma de apro-
64 vechamiento de uno de los
principales productos de la
ganaderia tradicional ovina,
que ha sido abandonada por
su escasa valoracién en el
mercado.

Cualquiera de los materiales utili-
zados en el acolchado de nuestro
huerto, salvo las piedras, se incor-
porara al suelo aportando mate-
ria orgdnica una vez terminada la
temporada como parte del abono
necesario.

Acolchado con lana y paja.

B bril —:
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Torrijas de Carmen:

Ingredientes para 16 torrijas:

- 1,5l de leche entera. - 5 cucharadas soperas de azucar.

- 1 cascara de limon sin la parte blanca. - 5 huevos.

- 2 palitos de canela en rama. - Aceite.

- Canela en polvo. - 1 paquete de pan especial para torrijas.
Elaboracion:

Se pela el limén muy superficialmente, intentando
no llegar a la envoltura blanca.

Se echa en una cazuela la leche con la céscara de
limén, la canela en ramay el azucar. Se deja cocer
durante 10-15 min a fuego lento teniendo cuidado
que no agarre. Probar que esté bien dulce y
haya cogido sabor.

Colocar en una fuente alargada las rebana-
das de pan y vertir el contenido de la cazue-
la sobre las torrijas, dejandolas empapar
unas 4 6 5 horas minimo.

Colocarlas encima de una rejilla para que
escurra el liquido sobrante.

Batir 5 huevos y empapar las torrijas.
Se meten en una sartén con bastante
aceite a fuego fuerte pero sin llegar
a quemarlas.

Se ponen en una bandeja con pa-
pel absorbente y sé echa azucar
mezclado con canela en polvo

por encima.

Dejar enfriar y listas para
comer!!
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Consejos vy
buenas practicas

Un jardin sostenible

- A la hora de disenar nuestro jardin tenemos que
pensar en las condiciones meteorolégicas de nues-
tra ubicacién, teniendo en cuenta la pluviometria, las
temperaturas medias, maximas y minimas, las horas
de luz, etc.

- Las plantas que decorardn este espacio tienen que
estar adaptadas a las condiciones del clima de nuestra
comarca, es decir, un clima continental seco.

- Utilizar acolchados para evitar las “malas” hierbas.

- Un césped verde y tupido necesita una gran cantidad
de agua. Este tipo de jardin corresponde al estilo in-
glés; en una zona como Segovia Sur no es sostenible
este tipo de jardineria.

- Un buen planteamiento y disefio nos ahorrara trabajo
y nos dara mejores resultados.

.j;'







1 2 3

FIESTA DEL NTRA. SRA. DE STOS. FELIPEY
TRABAJO ARACELI SANTIAGO

4 5 6

S. FLORIAN S. ANGEL S. HELIODORO

7

STA. GISELA

8 9 10

S.VICTOR S. PACOMIO S. JUAN DE
AVILA

11 12 13

S. ANASTASIO STO. DOMINGO NTRA. SRA. DE
STA. SUSANA DE LA CALZADA FATIMA

14

S. MATIAS

15 16 17

S.ISIDRO S. UBALDO S. PASCUAL

18 19 20

S.JUAN I S.CELESTINOV | S.BERNARDINO
STA CLAUDIA

21

S. CONSTANTINO
EL GRANDE

22 23 24

STA.RITA S. DESIDERIO MARIA
AUXILIADORA

25 26 27

S.BEDAEL S. FELIPE NERI S. AGUSTIN DE
VENERABLE CANTERBURY

28

STOS. JUSTOY
GERMAN

 ————————————— —— ————————————

29 30 31

S. MAXIMINO S. FERNANDO STA. PETRONILA
DE ROMA

—_—

¥

Siembra directa:

Patatas, judias, lechugas,
melones, pepinos, rabanos, ce-
bollas, zanahorias y calabazas.

Trasplantahos al huerto:

Los semilleros de tomates,
pimientos, remolachas, lom-

bardas y calabacines.
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e Escalonar las plantaciones de lechugas
y coles para alargar su recoleccion.

e Acolchar desde el momento en el que
la tierra esté bien caliente.

e Empajar las fresas.

e |a floracion de primavera estd en su
punto mas algido, vigilar las abejas
para hacer enjambres.

¢ Es una excelente época para el aparea-
miento del ganado.

e Floracion de frutales como el manzano
y el membirillo.

e A partir de mediados de mes comienza
la época de esquilado de ganado lanar.

E s

Josse PR
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tria del garbanzo de
Valseca:

S celebma una comida popular con
el garbanzo como protagonista den-
tro del programa de ferias de San
Tsidro Labrador (15 de mayo):

Limpieza popular de cacens:

En diferentes pueblos de nuestra
comarca se convoca 4 os vecinos
para L limpieza de cacerss ) ha-
cenders.

Un gemplo es la cacem del ro
Cambiones . que se limpia el ditimo
fin de semana del mes. En Bemu)
de Correros los hortelanos tambidn
realizan estas (alores.

En Org)ani(la despuds de la hacen-
Aera se prepara und caldereta para
los vecinos.

Rastrillo Alkemativo de
Primavena

Tiene lugar el dtimo domingo de
mayo. Un aio se celebra en Caloanas de
Bolendos, otro en Wata de Quintanar,
PALSIAO MANICLPLO.

Lugar de verta libre e intercambio de
productos usados. Puedes encontrar
hermamientas, semillas, productos eco-
dgicos, plantas, etc.




)]

Refranes:

- Ya viene mayo por esas canadas, espigando los trigos y gra-
nando cebadas.

- Si se desigual6 el sembrado por San Isidro (15 mayo) esta

igualado.
- Mayo entrado un jardin en cada prado.
- Mayo caliente y lluvioso ofrece bienes copiosos.
- Mayo hortelano mucha paja y poco grano.
4 - En mayo la hoz en mano; la del heno, no la del centeno.

- Si en mayo llueve y hace calor todo el campo cubre de
verdor.

v ]
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Historia Personal

Los Regantes de Bernuy

La llegada de la primavera a nuestras tierras supone un despertar en la
vida de los pueblos, el trajin de gentes, el comienzo de las tareas del
campo, la vida se multiplica a nuestro alrededor.

Los hortelanos ya tienen la tierra preparada para ser plantada de variadas
verduras y hortalizas.

En el pueblo de Bernuy de Porreros existe un valle calizo del que
surgen varios manantiales y fuentes que aportan caudal al arroyo
de San Medel que viene ya mermado desde la sierra. Dicho arroyo
nace en la falda de la sierra por debajo de la presa del rio Pirén, en
la delimitacién de los términos de Basardilla y Santo Domingo de
Pirén y discurre por la desviacion conocida como Cacera de San
Medel hasta desembocar sus aguas en el municipio de Los Huertos,
en el Eresma.

En el fondo de valle las huertas han sido las protagonistas desde la edad
media hasta nuestros dias.

Cuando llega el mes de mayo los hortelanos del pueblo se ponen de
acuerdo para llevar a cabo las labores de limpieza y mantenimiento de
las caceras.

A las 8:30 de la mafana
mas de 60 personas se
dan cita, azadén en mano
y con las imprescindibles
botas de agua, dispues-
tos a limpiar los diferentes
cauces y manantiales.

Empiezan la limpieza desde
la zona de huertos y van
subiendo por la cacera ha-
cia los manantiales, donde
el trabajo se hace mas duro
ya que la vegetacion cubre
por completo los nacimien-
tos de las aguas.

Poco a poco la vegetacion
va desapareciendo de las
orillas del cauce.
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La comunidad de regantes de
Bernuy esta regulada desde el
ano 1734, en que se crea la
Comunidad de Regantes de la
Cacera de San Medel, una de
las méas antiguas que se man-

tiene hasta hoy en dia.
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“que el agua se reparta
con igualdad y propor-
cion, sin perjudicar a nin-
gun pueblo.”

El riego de las huertas en Bernuy esté regulado y ordenado de manera
que no falte agua durante toda la temporada. Los 80 huertos que a
dia de hoy son cultivados nos dan muestra de la abundancia de agua

de la zona.

Hace unos afios apenas que-
daba un pufado de abuelos
que cultivaban algun terre-
no, pero en los uUltimos anos
el auge de la horticultura ha
puesto en marcha las tierras
abandonadas.

Hortelanos experimenta-
dos aconsejan a los menos
expertos, se intercambian
variedades de semillas y
comparten experiencias.

Bernuy de Porreros es un
ejemplo de cémo se mantie-
nen y valoran los recursos
naturales y las tradiciones
que permiten gue se sigan
aprovechando a lo largo del
tiempo.
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Patrimonio historico
v natural

Las Caceras

Los pueblos de Segovia Sur se reparten desde la sierra a la llanura, en valles
y en altos cerros. Esta orografia tan diversa hace que no todos los recursos
para el desarrollo de un pueblo estén a mano. A lo largo de los afios, los an-
tiguos pobladores de nuestra comarca construyeron una red de caceras que
harian llegar el agua a todos los municipios que carecian de cursos naturales
para el abastecimiento de la poblacién y riego de sus pastos.

Todos los cursos de agua, ya sean naturales o hechos por el hombre, ge-
neran un ecosistema a su alrededor formado por diferentes especies ve-
getales y animales que enriquecen la biodiversidad de nuestro territorio.

Con el paso de los afios y la evolucion de nuestras infraestructuras, las
caceras, partidores y demas antiguas construcciones relacionadas con el
agua se han ido perdiendo por la falta de mantenimiento.

Algunos de nuestros pueblos se han propuesto recuperar estos caminos
de agua que forman parte de su patrimonio histérico y natural, mantenien-
do ademas los trabajos comunitarios o hacenderas, que en muchos munici-
pios venian acompanados de meriendas, calderetas y otras celebraciones.

Las principales caceras que recorren el territorio de Segovia Sur son las
siguientes:

- Cacera de San Medel o del Rio Pirén, nace por debajo de la presa del
rio Pirén y trascurre por Torrecaballeros, Espirdo, Brieva, La Higuera, Tiz-
neros, Basardilla, Adrada de Pirén, Espirdo, Bernuy de Porreros, Valseca
y Los Huertos.

73
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Las ordenanzas dictadas por la Junta de Herreros fueron redactadas en
1734, con 33 normas que especifican el reparto del agua, las fechas y
las multas y castigos que conlleva el incumplimiento de las mismas.

- Cacera de Navalcaz, cuyo acuerdo se redacté en Segovia en 1867 en-
tre los vecinos de Palazuelos, Hontoria y el barrio del Cristo del Mercado,
nace en plena sierra del Guadarrama, en el término municipal de Valsain.

- Cacera del Rio Viejo nace como tal en el término de Pelayos del Arroyo
y reparte agua en Sotosalbos, Collado Hermoso, Pelayos del Arroyo, La
Cuesta y sus barrios, Tenzuela, Losana de Pirén, Torreiglesias, La Salceda
y Santiuste de Pedraza.

Las reuniones y decisiones con respecto a esta cacera se tomaban en un
gran pefiasco situado en la Canada Real, hacia la cotera de Sotosalbos
y Collado Hermoso, en una piedra que tiene grabada una cruz ancestral.

- Cacera del Ceguilla nace en el témino de Aldealengua de Pedraza, toma
el nombre de uno de sus barrios.

La comunidad de regantes data del 15 de mayo de 1551 y se reunian
en una roca llamada “La Pefiuela”, sede del tribunal de aguas y como
reza en las Ordenanzas: “Ordenamos que para librar, averiguar y eje-
cutar todos los pleitos y causas concernientes a las tres cuadrillas,
se junten los alcaldes en la Periuela de Galigalindez, do es costum-
bre, cada sabado, y alli en la dicha Peniuela hasta la primera estrella,
so pena que el que no viniere pague de pefia medio real, para que lo
gasten los que alli vinieren”.

- Cacera del Cambrones.
La Noble Junta de Cabe-
zuelas esta constituida por
los hombres de San Cris-
tébal, Palazuelos, Tabanera
del Monte, Sonsoto, Tres-
casas y La Lastrilla.

Existen documentos de
1483 con datos sobre
la organizacion de los
regantes.

Esta cacera deriva aguas
del rio Cambrones en la
“presa de la madre”, en el
paraje denominado Mata
de la Sauca hacia el mediodia y La Grajera hacia el norte, para el abas-
tecimiento y usos comunes de las citadas poblaciones y riego de sus
prados y tierras.
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Ficha Técnica

Técnicas de riego en el huerto

En nuestro territorio uno de los factores limitantes de la produccién hor-
ticola es en muchos casos la falta de agua.

Los métodos tradicionales de riego se basaban basicamente en la inun-
dacién del terreno o riego a manta. Hoy en dia se ha evolucionado y
experimentado para alcanzar la maxima eficiencia y aprovechamiento de
un recurso tan valioso. A continuacion describiremos algunos de las ma-
neras de regar que podemos utilizar en nuestra huerta.

Riego a manta
El método mas antiguo que se conoce es el riego a manta o por inundacién.

Simplemente tener unos bancales con un borde que puede ser un mismo
surco de tierra e inundar el bancal.

De todos los sistemas
posibles de riego es
este el que mas des-
aprovecha el agua,
pues para hacer que
llegue a todos los
puntos del bancal,
se necesita introdu-
cir una cantidad que
inevitablemente  en-
charca en exceso una
parte del bancal, para
permitir que llegue
hasta las partes mas alejadas. Como consecuencia mucho agua se hunde
en el subsuelo a excesiva profundidad para que las plantas se beneficien
de ello. Se consigue mejorar el sistema dividiendo el bancal en pequefas
zonas, que se van regando consecutivamente, pues con ello conseguimos
repartir el agua con mayor uniformidad. Los hortelanos solian por ello dividir
los bancales en diferentes zonas, a veces incluso de un solo surco abriendo
y cerrando el paso del agua con muretes hechos de la propia tierra del surco
con un azadoén

Riego con manguera

Si tenemos agua con suficiente presién puede repartirse, mas o menos
uniformemente, simplemente regando con la manguera.

— oA —
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Aparte del trabajo personal que exige este sistema, para regar con man-
guera es necesario emplear mucho tiempo. Es complicado calcular a ojo
la uniformidad del riego y por otra parte la presiéon de la manguera puede
danar los cultivos méas delicados.

Ademas cualquier forma de riego que produzca salpicaduras que mojen
las plantas, produciran dafos en los brotes tiernos de las hojas debido al
efecto lupa que producen las gotas de agua con el sol, por este motivo, en
los meses de gran insolacién no se aconseja regar a horas de sol intenso,
considerandose mejor regar a primera hora de la mafhana o préximo al
anochecer, aunque mejor por la manana porque por la noche las plantas
suspenden gran parte de sus funciones bioldgicas.

Otro problema con este sistema es que exige una manguera muy larga para
poder ir cambiando de sitio y llegar a todos los puntos. Una manguera de
longitud superior a 20 metros, tiende a enredarse, ocluirse a causa de las
dobleces y es molesta de manejar. Por otra parte al tirar de ella para llevarla
de un punto a otro, pueden dafiarse muchas plantas, por lo que habra que
hacer un estudio de los puntos en los que hay que colocar los grifos, para
que se pueda regar con comodidad todo el terreno con una manguera que
no sobrepase los diez o doce metros.

Riego por goteo

El riego por goteo se caracteriza por ser de costo asequible y no
requierir energia convencional: motores, bombas, filtros sofistica-
dos, combustible o energia eléctrica. Funciona por la presién de
la conducciéon de agua directamente y constituye una alternativa
para los pequefios huertos que puedan acceder a una tecnologia
intermedia.

Consiste en aportar el agua de forma local justo a pie de planta mediante
goteros o emisores.

Los microaspersores van muy bien en suelos arenosos ya que no se pro-
ducen costras en el terreno y cubren mas superficie que los goteros
tradicionales, por ejemplo, para
regar frutales.

Los goteros pueden ser:
- Integrados en la propia tuberia.

- De botén, que se pinchan en
la tuberia.

-Los mas baratos son los in-
tegrados NO AUTOCOMPEN-
SANTES.
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Los goteros que se pinchan resultan més practicos para jardineras
o zonas donde las plantas estén més desperdigadas y se pincha ahi
donde se necesiten.

El inconveniente mas tipico es que los emisores se atascan facilmente,
especialmente por la cal del agua. La presién disminuye con la longitud
de la manga con lo que es dificil controlar bien el caudal de cada gote-
ro. Precisa un buen filtrado si el agua es de pozo y agua cuanto menos
caliza, mejor.

El riego por goteo, tiene las siguientes ventajas:
- Ahorra agua.
- Facilita la conservacion del suelo.
- Eleva el rendimiento de los cultivos,

- Permite la fertirrigacién, aplicar fertilizantes disueltos y productos
fitosanitarios directamente a la zona radicular de las plantas.

- Mantiene mejor la humedad constante en el suelo, sin encharcamiento.

Los materiales que se usan para la instalacién del sistema estan cons-
tituidos por tuberias de PVC de agua y desaglie, siendo las redes prin-
cipales de clase 5 y 7.5, mientras que las lineas de distribucién son de
clase 2, 5. Los laterales de riego estan formados por mangueras de po-
lietileno de 20 mm, tubos de PVC. de 5/8“ o cintas de goteo de 16 mm.

Recomendamos que indepen-
dientemente del método de rie-
go utilizado, es mejor dar riegos
poco frecuentes y largos, ya
que de esta manera ayudare-
mos a que la planta desarrolle
un buen sistema radical, que
aprovechard mds la humedad
del suelo.

Para que cualquiera de estos
métodos sea lo mas eficaz
posible procederemos al acol-
chamiento del terreno, de esta
manera reduciremos la evapo-
transpiracion del suelo y la fre-
cuencia de los riegos.

— oA —
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Reren

Pimientos del piquillo rellenos de
bacalao.

La cocina de Consuelo siempre huele a lefla, es una de esas cocinas
antiguas que guarda los sabores auténticos de mil platos cocinados
para deleitar a familia y amigos. Su fama de buena cocinera no es ajena
a ningun habitante del pueblo de Sotosalbos. Sus famosas galletas,
tartas, etc, son imprescindibles en fiestas y celebraciones populares.

La receta de este mes es una de sus muchas especialidades.

Ingredientes para 6-8 raciones:
_ Una lata de pimientos para rellenar.

- Un huevo.

_ Bacalao en su punto de sal.

- Leche.

- Cebolla.

- Harina.

- Aceite de oliva
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Elaboracion:

Se ponen 2 o0 3 Cucharadas de aceite de oliva en una sartén, se echa la
cebolla muy picada y dejamos que se dore. A continuacién echamos gl
bacalao y damos unas vueltas. Empezamos a hacer la bechamel para lo cual

Cuando esté bien dorada y eémpapada en el acejte €mpezamos a echar la
leche fria. Iremos afiadiendo leche hasta alcanzar la textura deseada.

La bechamel no debe quedar muy liquida porque si no nos ser4 dificil rellenar
los pimientos.

Una vez se halla enfriado la bechamel, rellenaremos los pimientos.

A continuacién los rebozamos con haring Yy huevo y los freimos en abundan-
te aceite bien caliente,

— Ohew —
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Consejos y

buenas practicas

Eliminacion de hierbas

- El uso de herbicidas es una practica muy extendida y
no muy recomendable ya que la eliminacién de hierba
muchas veces es una mania mas que una necesidad.

- Los herbicidas no dejan de ser téxicos que en mayor
o menor medida afectan a todo ser vivo que entra en
contacto con ellos.

- Existen otras alternativas menos nocivas para el me-
dio ambiente como son el desbroce o el pastoreo.

- El uso repetido de herbicidas empobrece y contami-
na los suelos.

- En nuestra comarca el régimen medio de precipita-
ciones es mas bien escaso, el periodo de abundancia
de hierba es bastante corto, por lo tanto las tareas de
eliminaciéon de hierba de forma mecanizada resultan
bastante eficaces.







1 2

S. JUSTINO STOS. PEDROY
MARCELINO

3 4

SANTISIMA STA. NOEMI
TRINIDAD

5

S. BONIFACIO

6 7

S.NORBERTO S. CANDIDO

8 9

S. SALUSTIANO S. EFREN

10 11

S. ARESIO S. BERNABE

12

S. JUAN DE
SAHAGUN

13 14

S. ANTONIO DE S. ELISEO
PADUA

15 16

STA. MICAELA S. QUIRCE

17 18

S. ISMAEL S. CIRIACO

19

S. ROMUALDO

20 21

S.SILVERIO | S.LUIS GONZAGA

22 23

S. PAULINO DE S. JACOB
NOLA

24 25

S. JUAN S. GUILLERMO
BAUTISTA

26

S. PELAYO

27 28

S. CIRILO DE S. IRENEO
ALEJANDRIA

29 30

STOS. PEDRO S. MARCIAL
Y PABLO

===

Plantamos:

Calabacines,
remolachas, coles,
puerros, lechugas,
acelgas, patatas y
tomates.

Recolectamos:

Ajos, guisantes y

habas

—@—

Lechugas, fresas
y fresones,
acelgas.
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e Continuar las binas y escardas para
evitar la invasién de hierbas, que cre-
cen muy rapidamente en esta época.

® Acolchar tanto como sea posible to-
das las parcelas, a partir del momen-
to en que las hortalizas estén sufi-
cientemente desarrolladas. Junio es
el mes més importante para acolchar.

e Se siegan los cereales que seran con-
sumidos en verde por el ganado.

e Se siega y empaca la hierba para ali-
mentar el ganado en invierno.

® Los primeros dias del mes se termina
de esquilar.

e Se quitan los “chupones” a las vides, es
decir, las ramas que no queremos que
se desarrollen.

3&170’&

Wierienda de \as Regadenws:
£n Collado Hermoso — por San
Juan, se ha recuperado (4 tmadi-
cion de celebrar una merienda
on la explanada del drbpol de \as
Regadens Antiguamente esta se
celobmalon despuds de |a limpieza
de caceras.

Tuesta del Esquileo en
Riaza:

L primer fin de semand de junio
co colobm esta fiesta que tata
de recuperar tradiciones 9 oficios
olvidados.

Mercado Barroco Real
Sitio de San Tldefonso

Primer fin de semana




Bajo el ardiente sol
cuando con hoz se segaba
‘las cigarras a millares

en los enebros cantaban.

Los caminos polvorientos
los lagartos paseaban
y arrastrando su cola
una rayita marcaban.

Ya no se ven los lagartos

y muy poco las cigarras

la cosa tanto ha cambiado
que ni se oye ni se ve nada.

Ya no se oyen las palomas

que en los huecos de los robles
con su dulce candidez

a sus crias arruyaban.

En las mananas de mayo
alegre la perdiz cantaba
con animo de hacer pareja
el macho la contestaba.

Como si los surcos fuesen
las venas que daban agua
y las fuentes los ojos

que sus lagrimas soltaban.

Los tomillos y retamas

han cubierto los barbechos.
los alegres manantiales
todos han quedado secos.

Ya no hay venas,
ya no hay sangre,
ya no hay ojos,

ya no hay lagrimas.

No hay palomas,no hay perdices,
poco cantan las cigarras

y menos son los lagartos

que con su cola hacen rallas.

Se han obstruido las venas
han salido cataratas

y una terrible afonia

dejé mudas las gargantas.

Tanto han cambiado los tiempos
y al campesino maltratan

que aburrido y sin consuelo

a las grandes capitales

en busca de vida marcha.

Mientras no se mire al campo
como una cosa sagrada, |
no nos faltardn miserias |
ni se acabaran las plagas.

El campesino es el médico

que a los montes limpia+y cuida,
mientras esto se ign e

no mejorara su

R

Pedro Rodr/g}be




Refranes:

- Por junio mucho calor nunca asusta al labrador.

- Cuando junio llega afila la hoz y limpia la era.

- Por San Pedro (29 junio) se arranca el ajo y se siembra el
puerro.

- Aguas en junio infortunio.
- Junio hortelano mucha paja y poco grano.

-
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Historia Personal

Una gran mujer en un pequeiio pueblo

Desde hace ya bastantes anos Mette se instalé en uno de los barrios de
Santiuste de Pedraza, La Mata. Esta es una zona muy poco habitada y
con la poblacion muy dispersa, pero esto no ha supuesto ninglin impe-
dimento para que esta danesa decidida y emprendedora se instalase en
una antigua granja de avestruces convirtiéndola en su acogedor hogar.

Su naturaleza inquieta la anima a hacer todo tipo de actividades relacionadas
con el campo, ya sean mercadillos artesanos, talleres de tintes naturales, etc.

Cuando Mette se pone a explicarnos todo lo que siembra, cémo lo hace vy los
usos que da a sus cultivos, su vitalidad y conocimientos quedan patentes.

Uno de sus principales cultivos son los rosales, de los pétalos saca esen-
cia de rosas que destila con su alambique. Para no tener problemas de
pulgén nos cuenta que siembra los ajos entre los rosales y asi no se ven
afectados por ninguna plaga.

Siembra sus patatas con el arado romano tirado por la yunta de burros
del sefior Antonio, que nos recuerda como se hacian las tareas agricolas
en tiempos pasados.
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Las fresas vy las
frambuesas son qui-
za el producto que
la ha dado fama en
los pueblos de los al-
rededores. Antes las
recolectaba ella mis-
ma y las comercia-
lizaba en restauran-
tes tanto de Segovia
como de Madrid. Ya
desde hace algun
tiempo ha decidido
que es demasiado
trabajo y las vende
directamente desde
su casa. Los vecinos
acuden a recolectar
los frutos directa-
mente de la mata,
esto se convierte en un placer para nifios y mayores, ademas la cali-
dad del producto es inmejorable. Son fresas y frambuesas ecoldgicas 87
como todos lo productos de esta huerta, ya que en su cultivo Mette no
emplea fertilizantes ni plaguicidas quimicos. Si la temporada es muy
buena y hay mucha produccién, Mette hace mermelada que también
vende.

Todo lo que siembra lo tiene a la venta, de esta manera su casa se con-
vierte en un ir y venir de gente que aparte de fruta y verdura se lleva un
rato de conversacion y buena compania.
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Patrimonio historico
v natural

Herramientas

Son muchas y muy variadas las herramientas que se utilizan en el huerto,
dependiendo de costumbres y lugares éstas varian.

En esta ficha técnica vamos a describir las mas destacadas y utilizadas
en nuestra comarca.

Azadon o azada: Es una de las herra-  Gario o bieldo: para recoger y trans-
mientas principales para los pequefios  portar residuos de la cosecha, la
hortelanos, sirve para roturar la tierra,  paja, la hierba; esparcir el acolchado.
trazar los surcos, romper terrones, etc.

Rastrillo: Para terminar la prepara-
cién de la tierra antes de la siembra,
para recoger piedras y restos varios.

Es conveniente tener dos rastrillos

A Amocafre: Esta pequeia herramien-
de anchos diferentes. e

ta de mano sirve para plantar, abrir
hoyos de siembra, aporcar tierra a
las plantas, etc.
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Escardillo: sirve como azadilla y
como horquilla para cosechar pata-
tas o quitar hierbas. Consta de una
azadilla en un extremo y una horqui-
lla en el otro.

Carretilla:  imprescindible  para
transportar todo tipo de materiales.

Horca de doble mango: La utiliza-
remos para mullir la tierra sin vol-
tearla, ya que en muchos casos el
roturar y romper la estructura de
los suelos no es muy recomenda-
ble si queremos mantener el equili-
brio biolégico de nuestro suelo.

Palas: Tendremos al menos un
par de ellas, una de recortar y otra
redonda, o una pala cuadrada muy
util para recoger.

Regadera: es irremplazable para
el riego de semilleros y riegos
delicados.




—junio —

del surco al plato

Ficha Técnica

La planificacion y diseno del huerto

La planificaciéon de nuestro huerto es uno de los momentos més delicados
de la temporada ya que de ello depende el éxito de nuestras cosechas.

En el disefio y planificacion de nuestro huerto tendremos que tener en
cuenta varios factores:

- La rotacién de cultivos.
- La asociacion de cultivos
- Los métodos de riego (ver ficha técnica pagina 75)

La rotacion de cultivos

Lo primero y mas sencillo a tener en cuenta es que hay que procurar hacer
una rotacién de los cultivos, es decir, que una misma especie de planta o
las especies afines no se vuelvan a sembrar en la misma parcela de terreno
durante tres afos. Uno de los motivos es la lucha contra las plagas y en-
fermedades especificas de cada cultivo.

Todas las plantas atraen a sus depredadores naturales y las hortalizas son
especialmente sensibles al ataque de éstos porque en milenios de selec-
cion natural hemos ido seleccionando los ejemplares mas tiernos y menos
indigestos, por tanto, hemos eliminado gran parte de sus defensas natura-
les frente a los depredadores.

Esos depredadores, tanto invertebrados como insectos, hongos y bacterias,
se reproducen légicamente en la tierra que rodea la planta. El primer aio,
un cultivo sufre una tenue invasion que puede soportar, pues sélo se vera
atacado por los depredadores que llegan por casualidad a la proximidad de
la planta, pero légicamente se reproduciran ahi donde comen y el segundo
ano las crias de éstos nacen en ese terreno, por tanto es el menos adecua-
do para plantar la misma especie o especies genéticamente muy préximas.

El aprovechamiento de los diferentes nutrientes presentes en el suelo en
funcion de las necesidades de las plantas es otro de los motivos para la
rotacion de los cultivos, no agotar determinados nutrientes del suelo.

Hay especies que necesitan un suelo muy rico en determinados nutrien-
tes y otras menos exigentes. Si rotamos, nuestro suelo guardara el equi-
librio en su composicion.

Por este motivo, conviene tener cuatro sectores diferentes de bancales,
que de forma rotatoria irdn teniendo consecutivamente las siguientes va-
riedades horticolas:
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- Primer ano:

Plantas de raiz o bulbo: zanaho-
rias, remolacha, nabos, cebollas,
rabanitos, ajos, etc.

- Segundo ano:

Plantas de hoja y semilla: grami- !
neas, lechugas, borrajas, espina- !
cas, coliflores, y cereales.

- Tercero ano:

Plantas de flor y legumbres: alca-
chofas, girasoles, judias, garban-
zos y otras legumbres.

- Cuarto ano:

Plantas de frutos: tomates, calabacines, pimientos, calabazas, melones,
patatas y cucurbitaceas en general.

La asociacion de cultivos

De todos es conocido que algunas plantas no se llevan bien con otras, ya
sea por su velocidad de crecimiento, por diferentes necesidades de agua,
por competir por los mismos nutrientes, etc.

Pero hay algunas plantas que se desarrollan mejor asociadas a otras, bien
por los aportes que generan, por ahuyentar ciertos insectos, etc.

Las asociaciones de plantas mas frecuentes en nuestros huertos son las
siguientes:
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Asociaciones

Ajo Remolachas rojas y lechugas
No con leguminosas
Acelga Judias mata baja, zanahorias
Apio Puerros y lechugas
Berenjena Judias de mata baja
Borraja No con leguminosas
Brocoli Espinacas
Calabazas Judias y maiz
Calabacines Judias y maiz
Cardo Habas
Cebolla Lechugas y remolacha
Coles Remolacha, judia, guisante,patata
Coliflores Lechuga y cebolla
Espinacas Coles
Guisantes No con ajos y cebollas
Habas Alcachofas, lechugas, patatas, apio
Judia Maiz y calabaza
No con ajo, cebollay puerro
lechuga Casi todas
Melén Maiz
No con pepino y calabaza
Patatas No conviene por su gran porte
Pepinos No tomates y patatas
Perejil Tomates
Pimiento Tomates, berenjena, albahaca
Puerros Zanahoria, apio
Rabanitos Zanahorias, lechugas, espinacas,
guisantes
Remolacha Lechugas y coles
Tomate Zanahorias
Zanahoria Cebollas, lechugas, guisantes y

tomates
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PEAY L]y by LEAL AV L)Y

ARerers

Florones de Pepe de Ej Cubillo

Los florones Son un dulce tipico de nuestra provingja. La masa que se
hace para elaborarlog es la base para otros dulceg similares Como ho-
juelas, pestifios, etc,

moldes. Desde entonces cuando
El Cubillo, [os florones no
despusés de |3 misa.

llegan las fiestas de San Antonio en
pueden faltar g la hora de| refresco

Ingredientes:

Para 6 huevos, saldrén unog
50 florones,

-6 huevos* de agua.

-4 huevos* ge anis.
-Harina.

-Azlcar,

-Aceite de girasol,

*La medida de un huevo,
es la capacidag que tie-
Ne un huevo vacio. Sj

No queremos vaciar un

huevo Para  medirlo,
un vasito de licor es

la medida aproxi-
mada.

e
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Elaboracion:

La masa se mezcla bien hasta que no
queden grumos, en ella se introduce el
molde pero no del todo, hay que dejar
2 0 3 milimetros sin hundir en la mezla
para que luego se desprenda el floron
del molde.

Se introduce el molde untado con la
masa en la cazuela con aceite caliente
y se tiene unos segundos, después se mueve arriba y abajo hasta que
suelte y ya se queda friéndose el floréon un minuto aproximadamente.

Lo sacamos de la cazuela y lo ponemos en un plato con papel secante
para que escurra el aceite.

Por ultimo echamos azucar por encima 'y listo.

Es mejor hacerlos un dia antes de consumirlos para qué no resulten
aceitosos.

— O1urn
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Consejos vy
buenas practicas

Respetar a los habitantes
de tu huerta

Existen muchos animales que conviven de forma pacifica y
beneficiosa con las plantas de nuestro huerto.

Respetar y favorecer a estos animales nos ayudara a luchar
contra plagas y a mejorar nuestros cultivos.

- Las lombrices, elemento fundamental en nuestro suelo. Su
presencia nos indica la calidad y riqueza en materia organica
del terreno del huerto. Sus galerias airean las capas del suelo
y evitan su compactacién. Sus excrementos son beneficiosos
para la composiciéon del terreno.

- Las mariquitas nos ayudan con el control de plagas ya que las
larvas son excelentes depredadoras de pulgoén.

- Los lagartos y lagartijas son depredadores de insectos vy
orugas. Ejercen un control natural que nos ayudard a mante-
ner nuestras plantas.

- Pequenos pajaros como Herrerillos, Jilgueros, Carboneros,
Colirrojos y un largo etc, se alimentan fundamentalmente de
insectos, aunque a veces nos piquen las fresas u otros frutos,
estd compensado con creces ese pequeno pré%li.fque-' paga-
mos si pensamos en las cantidades de insectos que comen
a lo largo del verano. Algunas rapaces nocturnas como las
lechuzas nos ayudaran a controlar a los roedoref.l.

- Musaranas: Aunque son roedores, no se alimentaran de los
productos de nuestro huerto si no de pequenos insectos.

- Erizos: este pequeno y apacible mamifero basa su alimenta-
cién en pequenos insectos como las orugas. Si no le moles-
tamos permanecerd en nuestra huerta como un fiel centinela.






1

S.JuLlo
STA. ESTHER

2

S. MARTINIANO

3

STO.TOMAS

4

STA. ISABEL DE
PORTUGAL

5

S. ANTONIO MA-
RIA ZACCARIAS

6

STA. MARIA
GORETTI

7

S. FERMIN

- 8

S.EDGAR

9

STA.VERONICA

10

S. CRISTOBAL

11

S. BENITO

12

S. JUAN
GUALBERTO

13

S. ENRIQUE

14

S. CAMILO DE
LELIS

15

S. BUENAVENTURA

16

NTRA. SRA. DEL
CARMEN

17

S.ALEJO

18

S. FEDERICO

19

STAS. JUSTAY
RUFINA

20

S.ELIAS

21

S. DANIEL

.
- 22
STA. MARIA
MAGDALENA

23

STA. BRIGIDA DE
SUECIA

24

STA. CRISTINA

25

SANTIAGO
APOSTOL

29

STA. MARTA

30

S. PEDRO
CRISOLOGO

31

S. IGNACIO DE
LOYOLA

26

STA. ANAY
S.JOAQUIN

27

STA. NATALIA

28

S. NAZARIO

Recolectamos: ]

ecogemos lo
;primeros toma
de la temporada.

Calabacines, acelgas,
coles, remolachas,
lechugas, patatas tem-
pranas, cebolletas, zana-
horias, judias verdes.

Ajos, guisantes
y habas

: &
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* Vigilar las judias blancas y ayudarlas a
subir por la guia.

© Los riegos se hacen imprescindibles
tanto en el huerto como en los fruta-

les, es el momento de que engorde el
fruto.

* Es la época mas importante de riego
para las patatas.

3&170’62

Bstival Bolkldrico del Ajo
VALLELADO

Primer fin de semana del mes.

En tomo 4 tan apreciado producto. el
4j0. que se prodince en esta tiena de pi-
nares, se celelom anualmente un festi-
val de wissica y) danza popular

Fiesta de los Tueros
Sepilveda

Durante ¢l tercer fin de semana, esta
villa medieval de importantes iglesias
tomdnicas 9 ricos palacios se engalana
con pendones Y los tenders, merca-
deres §) Artesanos visten sus puestos
de fiesta.

Mercado Medieval Ayllon

£l dtimo fin de semana de julio.

Fn esta antdntica fiesta medieval hay
wercado, trilla, teatro de calle, cetrera.
cuentacuentos, desafos, cenas para no-
bles g plebeyos, misica celta...

Romera en la Ermita de

Santiaguito:
. So colebma el din de Santiago, 25 de julio.
L enlaermitarupestre que existe en el valle
"L delrio Pirdn .
| Resadslasiegayls trilla

Ulktimo fin de semana

E en La Higuera.




qqqqqu‘\‘\*\‘\ﬁ‘\ﬁ‘)

Refranes:

- Dice el labrador al trigo: para julio te espero amigo.
- Si en julio llueve renace la hierba y el trigo se pierde.
- Junio y julio hoz en pufio.

- Por Santiago, esconde el conejo el rabo; y por San Miguel, se
le vuelve a ver (25 de julio; 29 de septiembre).

_.H"- Por la Magdalena, la avellana es plena (22 de julio).
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Historia Personal

Don Rufino maestro apicultor

Cuando la apicultura era
una actividad casi olvi-
dada vy perdida en nues-
tra comarca, Don Rufino
se sinti6 atraido por el
interesante mundo de las
abejas.

Originario de Basardi-
Illa, fue alli donde un
dia paseando con un
amigo vio el potencial
apicola que tenia toda
la zona y sin tener mu-
cha idea de dénde se
metia decidié comprar
su primera colmena.

Rufino es un hombre de mirada inteligente, mente inquieta y con la curio-
sidad y el entusiasmo de un nifio, quizas por eso y por su vocacion pe-
dagdgica, es uno de los apicultores que mas ha difundido los beneficios
y bondades de sus amigas las abejas.

Su colmenar es su otra aula, por alli han pasado alumnos, amigos y
familiares dispuestos a aprender todo lo que el maestro Don Rufino les
explica.

Han pasado casi 50 afios desde que fue a Aldealengua de Pedraza a
comprar aquella primera colmena. Con el paso de los afos hay cosas
que Rufino tiene muy claras, como el porqué del declive de las abejas
en los ultimos afos: “Los pesticidas y las fumigaciones indiscriminadas,
que se hacen sin cuidado, tienen mucha culpa de la desaparicion de las
abejas”. Una de las cosas mas importantes y que siempre ha tenido en
cuenta a la hora de elegir el emplazamiento de sus colmenares ha sido el
agua: “me gusta que tengan agua limpia y fresca cerca, aunque luego
beben de los barros”.

Como todo buen apicultor conoce el momento de las floraciones, las
plantas meliferas, las que aportan polen a la colmena, etc.

.[_

No es mucho el manejo que requieren las colmenas durante gran parte del
ano pero hay que hacerlo a tiempo y no descuidarse. Rufino no descuida
jamas estas tareas y siempre las tiene vigiladas y preparadas para cada
estacion.

~loyn



Cuando llega la época de castrar las colmenas (sacar la miel) lo hace
con sorprendente agilidad y con mucha decisién, saca cuadros, sacude
abejas, quita alzas, observa la cria... Las cosechas suelen ser abundantes
y de excelente calidad.

Su relacion con las abejas va mas alla de la recoleccién de la miel.
Hace afios Rufino padecia de artrosis en sus manos. Animado por un
médico naturista y tras informarse leyendo articulos sobre el uso te-
rapéutico de la apitoxina decidié probar. Muchas de las veces que va
al colmenar lo hace desprovisto de sus guantes para recibir los consi-
guientes picotazos; “Hoy en dia a mis 75 anios tengo los nudillos de
los dedos menos hinchados y enrojecidos y me duelen mucho menos
que hace 20 anos”.

Don Rufino como buen maestro nunca termina de aprender y sus maes-
tras, las abejas, no dejan de sorprenderle.
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Patrimonio historico
v natural

El cultivo del lino, una tradicion perdida.

En la historia de los pueblos de Segovia Sur, el cultivo del lino (Linun
usitatissimum) tiene un hueco importante.

Los pueblos de Segovia Sur relinen las caracteristicas fisicas y geogra-
ficas necesarias para realizar este cultivo. El agua en abundancia para
su riego y un suelo no muy rico en cuanto a nutrientes hacen que estos
terrenos fueran los mas adecuados.

El lino se cultivaba para obtener fibras vegetales de gran y variada utili-
dad. También se utilizaba la semilla para obtencién de aceites.

Este cultivo desaparecié de forma general a principios del siglo XX, aun-
que en algunos municipios ha permanecido hasta los afios 50.

El proceso de trasformacion de las fibras de su tallo en hilo era largo
y laborioso:

Se sembraba en primavera (mayo) y recogia a Ultimos de agosto o pri-
meros de septiembre, arrancandose con las manos en pequefos haces.

Iu

Ese mismo dia comenzaba el proceso de elaboracién con el “ripado”, en
el que se separaba la semilla del tallo, golpeandolo con una maza.

Los haces eran llevados a las pozas, charcas o caceras donde se sumer-
gian durante 8 dias. El agua tenia que estar lo méas caliente posible para
que el “cocido” se realizaba en las mejores condiciones; por eso siempre
se hacia en aguas de-
tenidas. Este proceso
se llamaba “enriado”.

Se colocaban de pie
los haces para que se
secaran al aire, tras lo
cual eran llevados a la
casa dénde se golpea-
ban con la maza de
madera sobre una pie-
dra, llamada manjadera
en algunos pueblos de
nuestra comarca.

La siguiente tarea vy
una de las mas duras Piedra Manjadera para machacar el lino.

.[_

~loyn
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era el “espadar” los tallos
para eliminar las partes mas
lefiosas.

Por ultimo se rastrillaban las
fibras que asi quedaban lim-
pias de impurezas listas para
ser hiladas.

Todas estas labores se reali-
zaban en muchos de los pue-
blos de Segovia Sur, como
refleja la toponimia que ha
llegado hasta nuestros dias,
demostrando la importancia
de este cultivo para el desa-
rrollo de sus municipios.

Antiguos linares de Arcones

- Toponimia relacionada con
el cultivo del lino:

Los Linares, Prado Linares, Linar Largo, Linares del Arroyo, Arroyo de
los Linares, Camino de los Linos, Los Linarones, El Linarén, El Linar
de la Reguera, El Linar del Hospital, Los Linares de Abajo, Los Linares
de Arriba, Cerca Linares, El Linarejo, Ladera Linares.

- Localidades déonde aparecen es-
tos nombres:

Aldealengua de Pedraza, Collado
Hermoso, La Cuesta y Carrascal,
Espirdo, Navas de San Antonio, Or-
tigosa del Monte, Otero de Herre-
ros, Revenga, Santiuste de Pedraza,
Torrecaballeros, Torreiglesias, Torre
Val de San Pedro, Valdevacas y el
Guijar, Navafria.

Debido a la laboriosidad requerida
y a la llegada de otras fibras ve-
getales como el algodén, el lino
ha desaparecido por completo de
nuestros campos de cultivo.

Manantial de Arcones con el que se regaban
los Linares.




Extraccion y conservacion de semillas

La conservacién de la biodiversidad de nuestros cultivos es una labor que
ha adquirido una vital importancia ya que cada vez son mas las variedades
tradicionales que desaparecen, sustituidas por otras variedades comercia-
les obtenidas Unicamente con criterios econémicos o de comercializacién,
perdiendo asi propiedades fundamentales como el sabor, resistencia a pla-
gas y enfermedades, la viabilidad genética de sus semillas o la capacidad
de adaptacién a las condiciones locales del medio, caracteristicas impres-
cindibles que hacen de nuestros cultivos unos productos de calidad.

A continuacién explicamos unas nociones basicas para la obtencién y
conservacion de semillas, basandonos en el libro “Guia para el recolector
de semillas de los vegetales mds comunes”, 1% edicién: Euskadiko Ha-
ziaren Sarea, 1999.

Las plantas de las cuales extraeremos las semillas tendran que ser ejempla-
res sanos y vigorosos con una produccion de frutos abundante y de calidad.
De entre los frutos de una misma planta escoger aquellos més tempranos.

Las plantas que tengan caracteres no deseados tendran que ser elimina-
das antes de su floraciéon para asegurarnos que el polen no fertilice a los
ejemplares seleccionados para la obtencién de semillas.

Si lo que queremos es crear una variedad nueva o adaptar alguna a unas
circunstancias concretas habra que seleccionar aquellas plantas que
cumplan tus requisitos para obtener sus semillas. La planta puede tardar
alrededor de 10 afos en adquirir estas nuevas caracteristicas.

Es importante guardar semillas de varias plantas interesantes de la mis-
ma variedad para mantener una variabilidad éptima y que las plantas se
adapten a posibles cambios ( suelo, clima...)

Cuando recogerlas

La mejor hora para la recoleccién es a primeras horas del dia, cuando el
rocio se ha evaporado.

- Los frutos que tienen semillas en su pulpa, como tomates, recogerlos
cuando estén muy maduros, cuando estan ablandandose.

- Los frutos que se comen maduros, como calabazas, cogerlos y esperar
un tiempo, en torno a un mes, para secar las semillas, asi nos asegura-
mos una mayor calidad de las semillas.



- Para frutos como el pepino ha-
bra que dejarlos madurar en la
planta mas tiempo que el que
dejamos para consumo casero.
Una vez el fruto alcance el ta-
mano maximo, habra que dejar-
los otras dos semanas para que
las semillas maduren.

- Los calabacines hay que dejarlos
madurar en la planta hasta que
cambien de color y la piel tiene
que estar dura de tal manera que
al clavar la ufa no se marque.

- En plantas como las judias,
maiz, habas o guisantes, se de-
jaré el fruto en la planta hasta
que esté completamente seco.

- Las plantas que tengan ten-
dencia a desprenderse de sus
semillas cuando estan maduras,
como lechuga, puerro, zanaho-
ria o cebolla, hay que recoger-

Método de extraccion de semilla de la
planta de lechuga.

las progresivamente seguin van madurando o sacar la planta y colgarla
con una tela debajo para que cuando vayan madurando las semillas cai-
gan en la tela. Otra manera seria cubrir la parte superior de la planta con
una bolsa para que las semillas caigan en ella, pero siempre dejando un
agujero en la parte superior de la misma para permitir que los insectos

polinicen la planta.

Semillas de lechuga
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Conservacion

Limpieza

Segun dénde se encuentren las semillas en la planta, limpiaremos las
semillas con métodos hiumedos o secos:

- Método humedo: para plantas que tienen la semilla en pulpa himeda

como tomate o pepino.

Con una cuchara se retiran las semillas de la carne y se ponen en un
recipiente. Es aconsejable someterlas a un proceso de fermentacion
antes de limpiar las semillas, para prevenir posibles enfermedades
(se explica méas adelante).

A continuacidon meter las semillas en un recipiente con agua y remo-
ver. Recoger las semillas con un colador y meterlas debajo del grifo
para quitar cualquier resto de pulpa que haya podido quedar. Dejar-
las escurrir y colocarlas en un plato o superficie antiadherente, con
cuidado de no aglomerarlas, dejandolas secar en un lugar aireado
sin sol directo durante unos 10 dias. Ya sélo quedara etiquetarlas y
almacenarlas para la temporada siguiente.

Meétodo seco: para semillas que maduran en un receptaculo seco
como judias, guisantes y maiz. En este caso dejar secar las semillas
en la planta, luego sacar la semilla de la vaina o céapsula, limpiarlas
bien de restos y tener especial cuidado que la semilla no contenga
gusanos.

Enfermedades

Debe tener cuidado de no almacenar semillas que contengan alguna en-
fermedad. Para prevenir esto podemos realizar los siguientes tratamientos:

- Fermentacion:

Para semillas como to-
mate o pepino es conve-
niente someterlas a fer-
mentacion antes de ser
limpiadas, evitando asi la
proliferacion de ciertas
enfermedades.

Para ello cortar el fruto
en dos, en el caso del
tomate transversalmen-
te y en el pepino longi-

.[_
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tudinalmente para facili-
tar la extraccion de las
semillas.

Quitar la pulpa con las
semillas y depositarlas
en un vaso o recipiente
segun la cantidad de se-
milla que saquemos.

En el caso del pepino,
afnadir un poco de agua,
para el tomate no serd
necesario ya que la mis-
ma pulpa contiene sufi-
ciente agua.

Dejar unos 3 dias (no mas
de 4) y aparecera una la-
minilla en la superficie
indicando que ha tenido
lugar la fermentacion.
108 Para que la fermentacion
sea homogénea es con-
veniente remover periédi-
camente la mezcla.

Anadir mucho agua al recipiente para enjuagar las semillas.
Los restos y semillas vacias flotaran, los quitamos con un
colador y el resto se lava en un escurridor. Dejar secar unos
10 dias.

- Tratamiento con agua caliente:

Eficiente para enfermedades que se desarrollan en medios htime-
dos (hongos) en el tomate, espinacas y berzas.

Poner a remojo las semillas en agua mantenida a 50°C durante
25 minutos con cuidado que no suba mas la temperatura ya que
dafiaria las semillas.

Escurrirlas y secar antes de ser almacenadas.

o) Almacenado
—

w— Las mejores condiciones para almacenar semillas es en un ambiente frio,
seco y limpio. Los factores que tendremos que controlar son:
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- La humedad:

Las semillas por diferencia de humedad con el medio pueden captar agua de la
atmosfera, por esto es importante conservalas en ambientes poco humedos,
a ser posible en torno al 5%. Un aumento de la humedad de la semilla puede
generar problemas ya que con un 8-9% de humedad activa a los insectos, 12-
14% se inicia la actividad de hongos y entre el 20-60% germinan las semillas.

- Temperatura:

Las temperaturas bajas prolongan la vida de las semillas. Una temperatu-
ra 6ptima para su almacenamiento seria entre O y 10°C.

- Recipientes y lugares de almacenaje:

Una manera sencilla para almacenar semillas es en botes o latas con tapa
y a ser posibles opacos. A su vez, las semillas las metemos en los botes
dentro de sobres de papel y siempre iran etiquetadas con la especie, la
variedad y la fecha de la cosecha.

Evitar abrir a menudo los botes ya que se introducira aire y humedad en el
mismo que podran hacer que la semilla germine. Una vez esté el bote ce-
rrado, habrd que mantenerlo a una temperatura ideal entre 0-10°C, con lo
que la nevera se convierte en un lugar perfecto para su almacenamiento.

- Dafos por insectos:

Para evitar esto podemos meter los botes con semillas en el congelador
durante dos dias para matar posibles gusanos o huevos. Cuando los sa-
quemos, hay que esperar a que el recipiente esté a temperatura ambiente
antes de abrirlo, ya que sino la humedad del aire se condensara en el
interior del bote.

.[_

~loyn



del surco al plato

inh.:ﬁlfh‘h‘n P RERTES TR

Reren

Migas de pastor

Este es un plato tradicional y basico que realizaban los pastores que
recorrian los campos de nuestra comarca con sus grandes rebafios.

Existen diferentes y variadas recetas, la que se describe a continuacion
se realiza en las fiestas de Basardilla:

\ Ingredientes para 50 personas:
_ 24 barras de pan del dia anterior.

- 4 pimientos rojos.

- 4 pimientos verdes.

- 6 cebollas.

110

- 1 bolsita de cabezas de ajos.
- Sal fina.

_ 2 litros de aceite de oliva virgen extra.
-2 kg de panceta adobada.
-4 kg de chorizo.
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i ErLeeran s eati 0Ny

Elaboracion: H ]

La vispera se corta el pan y se humedece un poco con un espray. Se deja
toda la noche cubierto con unos pafnos himedos.

A la mafiana siguiente se prepara en sendos calderos de acero:

Primero se sofrie la cebolla, los pimientos y los ajos, éstos con la céscara.

Después se rehoga la panceta y el chorizo troceados y se afiaden las migas.
Echamos la sal y cuando esté el pan dorado ya estan listas.
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Consejos vy
buenas practicas

Remedios naturales para
curar plantas

- Todos los productos que echamos en nuestro huerto
acaban en las verduras y hortalizas que nos comemos.
Utilizar productos naturales que no dejen residuos qui-
micos repercutird positivamente en nuestra salud.

Para solucionar los problemas mas comunes que pue-
den aparecer en nuestro huerto os sugerimos las si-
guientes soluciones:

- Pulgones: Ajo Picar 100gr de dientes de ajo pe-
lados, después macerar en dos cucharadas soperas de
aceite de oliva durante 12 horas. Verter 1 litro de agua
y después colar, presionando sobre un colador fino.
Dejar reposar una semana. Diluir después al 5%.

- Oruga defoliadora: Ruibarbo Maceracion (500gr
de hojas, sin tallos, en 3 litros). Esperar 24 horas. Em-
plear pura. Hacer tres tratamientos en tres dias.

- Topos: Salico Extracto fermenta
emplear puro sobre las galerias.

- Mildiu de la patata: Salvia Extr1
(1kg de hojas y flores en 10 litros de ag
10% antes de pulverizar.

- Acaros: Ortiga Maceracién (100gr de
cas en 1litro de agua durante 24h a 182
plear pura. 3 tratamientos en un mes






agosto

1

S. ALFONSO
MARIA DE
LIGORIO

2

NTRA. SRA. DE
LOS ANGELES

3 4

S. GUSTAVO S. JUAN MARIA
STA. LIDIA VIANNEY

5

NTRA. SRA. DE
LAS NIEVES

6 7

S. HORMISDA S. CAYETANO

8

STO. DOMINGO
DE GUZMAN

9

STOS. AMORY
VIATOR

10 11

S. LORENZO STA. CLARA

12

STA. FELICISIMA

13 14

STOS. PONCIANO STA. ATANASIA
E HIPOLITO

15

ASUNCION
DE NUESTRA
SENORA

16

S. ROQUE

17 18

S. JACINTO STA. ELENA

19

S. MAGIN
S.LUIS DETOLOSA

20 21

S. BERNARDO S.PIOX

22

STA. MARIA
REINA

23

STA. ROSA DE
LIMA

24 25

S. BARTOLOME S.LUIS

26

S. CEFERINO

27 28

STA. MONICA S. AGUSTIN

29

STA. CANDIDA

30

BTO. JUAN DE
MAYORGA

31

S. RAMON
NONATO

Recolectamos:

w— )

Los tomates estan
en su mes de ma-
yor produccién.

Las patatas.

— ) —
Calabacines, acelgas,

cebollas, remolachas,
pimientos.
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e | 0s apicultores recolectan miel.

e Recoleccion de ciruelas, peras y man-
zanas.

e Para Ultimos de mes empezamos a re-
coger las primeras zarzamoras.

e Es tiempo de empezar a hacer con-
servas de los productos de la huerta.

;
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Romeria - PUERTO OE
MALANGOSTO

Subida hasta el Puerto de
Malangosto saliendo de Torre~
calalleros el primer domingp.
Fsta romera nacid con el espititn
de unir alos habitantes de am-
bos lados de |a sierm.

Rria de usos Y costumbres
en Navalmanzano

£l primer fin de semana de
agosto los vecinos de este pueblo
56 rgdnen PAYA WOSIAINOS COMO
vivian nuestros alpuelos recrean-
Ao oficios y tmadiciones.




Refranes:

- Agosto tiene la culpa y septiembre se lleva la fruta.

- Bueno es agosto para azafrdn, miel y mosto.

- Quién en agosto ara, despensa prepara.

- Cuando llueve en agosto llueve miel y llueve mosto.

- El agua agostera destroza la era, pero apana la rastrojera.

- Mayo hace el trigo y agosto hace el vino.

Fhada-si
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Historia Personal

Embutidos como los de antano.

La fabrica de elaboracion de embutidos “El Enebral” estd enclavada en
El Arenal, barrio del término de Orejana. Es una de las zonas mas des-
pobladas de Segovia Sur, apenas unos 50 vecinos viven distribuidos por
los cuatro barrios que forman el municipio (El Arenal, Orejanilla, Revilla
y Sanchopedro).

En el afo 2000, Domingo y Luis Martin, decidieron abrir una fabrica y
secadero de embutidos en su pueblo del que habian emigrado rumbo a la
capital en los anos 70 para trabajar como carniceros.

Desde un principio su idea era elaborar embutidos de calidad de una
manera artesana, respetando e integrandose en el entorno. Buen re-
flejo de todo esto es la arquitectura tradicional de la fabrica que tiene
el aspecto de una gran casa castellana de teja arabe y acabados en
piedra.

Esta empresa da trabajo a 12 personas que despiezan, elaboran, secan
y embasan unos 14.000kg de carne de cerdo semanalmente; de esta

#1800 ——
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casa salen dos lineas de produccién
con marcas diferentes “Embutidos El
Enebral” y “Biobardales”.

“Biobardales” son embutidos de pro-
duccién ecoldgica. Esta empresa apos-
t6 por este tipo de productos desde
sus inicios, siendo pioneros en todo el
pais. A lo largo de los afios su reputa-
cion ha sido premiada con diferentes
galardones y reconocimientos como
una de las mejores empresas producto-
ras de embutidos ecolégicos. De estos
productos exportan el 80 % a paises
como Alemania, Francia e Inglaterra
donde el consumo de carne ecolégica es mayor que en Espana. El resto
es distribuido en carnicerias y tiendas especializadas de toda la peninsula.

Para que el consejo regulador te conceda su visto bueno hay que hacer
las cosas muy bien hechas y todos los ingredientes que llevan los embuti-
dos tienen que ser de procedencia ecoldgica, esto afiade mucho trabajo y
complicaciones a la empresa, pero segiin cuenta Domingo les compensa
y tienen un mercado asegurado.

La carne ecoldgica de cerdo procede actualmente de una granja de La
Rioja y es trasformada en una gran variedad de productos como jamdn,
chorizo, salchichén, sobrasada, etc. Ademas, “Biobardales” comercializa
carne fresca preparada en bandejas.

“Embutidos El Enebral” goza de mucho prestigio en toda la zona y es
curioso como una carniceria situada en uno de los pueblos méas peque-
nos de nuestra provincia se llena los fines de semana de gente que
viene de Madrid y hace acopio de una carne y embutidos de calidad
extraordinaria.

La elaboracion de estos embutidos se hace de forma natural y artesana.
Primero despiezan y pican la carne porcina procedente de Teruel, des-
pués elaboran las diferentes es-
pecialidades, finalmente pasaran
el tiempo necesario en los seca-
deros curandose y adquiriendo el
punto justo para su consumo.

Los hermanos Martin han demos-
trado que las cosas bien hechas
a base de trabajo y constancia
salen adelante.
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Patrimonio historico
v natural

Herramientas antiguas

La mecanizacién del campo y el abandono de las tareas agrarias en muchos
de nuestros pueblos, han relegado a los desvanes antiguas herramientas que
fueron usadas durante cientos de afos para labrar, tamizar, trillar, hilar, etc.

Durante nuestras visitas a los pueblos de la comarca, nos hemos encon-
trado con algunas de estas herramientas y utensilios.

ARADO ROMANO: Utilizado para la- HOZ Y ZOQUETA: Para segar se
brar la tierra mediante traccién animal. utilizaba la hoz y a modo de guante
de madera para proteger la mano
izquierda se ponian la zoqueta.

YUGOS: Hay gran variedad tipol6-
gica de yugos. Estos se colocaban
en bueyes o vacas para realizar
distintas labores como arar, tirar
de carros o sacar patatas.

CEDAZOS: Se utilizaban para se-
parar o cribar el cereal.

Y
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DALLA, DALLE O GUADANA: Con
ella se segaban los prados.

Para afilarla se guardaba una pie-
dra en un cuerno de vaca lleno de
agua llamado Colodra.

del surco al plato

RASTRILLA: Se utilizaba para amon-
tonar y recoger restos vegetales.

HUSO: Este utensilio servia para ir
enrollando la hebra de hilo ya fue-
ra de lana o lino en el proceso de
hilado.

O
o e
e ey e, ey




CELEMIN: Antigua medida de ca-
pacidad para medir cereales, equi-
valente a 4, 625 kg. Una fanega
tenia 12 celemines.

CUARTILLA: Vasija o recipiente
de madera, en forma de cajoncillo,
para medir cereales, de un cuarto
de fanega.

FANEGA Y MEDIA FANEGA: Re-
cipiente de madera, en forma de
cajén trapezoidal con uno de los
lados rebajados para facilitar el
embrocarla en el saco, usado para
medir cereales.

Media Fanega

La medida de capacidad de la fa-
nega es de aproximadamente 43.5
kg si es de trigo y 31 kg si es de
cebada.

La medida de capacidad de la me-
dia fanega es la mitad de la an-
terior.

CUARTILLO: Medida de capaci-
dad equivalente aproximadamente
a medio litro. El cuartillo tipico es
de latén y se utiliza para medir la
leche.

AZUMBRE: Medida de capacidad
que equivale a 2 litros, se utiliza-
ba habitualmente para la leche y
el vino.

del surco al plato M
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Ficha Técnica

El cultivo del judion (Phaseolus coccineus L.):

El judién de La Granja es un cultivo tipico de algunos pueblos de nuestra
comarca. Esta leguminosa procede del continente americano, los res-
ponsables de su llegada a nuestras tierras fueron los franceses que se
instalaron en el Real Sitio acompanando a la corte de Felipe V.

El judién de La Granja es un cultivo delicado que requiere unas condicio-
nes particulares para que llegue a buen fin. A continuacién vamos a dar
unas indicaciones practicas de su cultivo y recoleccion.

- Siembra: Habremos seleccionado la simiente el ano anterior, eligiendo
solamente las vainas con cuatro o cinco judias.

La segunda semana de mayo sembramos la simiente enterrdandola unos
3 cm, pondremos cuatro judias por puesto, dos por cada lado de la vara.

Las varas se pondran antes de realizar la siembra para organizar bien el
plantel. Si las ponemos muy juntas las plantas no recibiran el sol necesa-
rio y la cosecha sera menor.

- Abonado: El judion como todas las leguminosas no necesitan apenas
basura, es mas, no toleran la materia organica poco descompuesta. Con
lo cual, lo sembraremos en tierra fértil y si anadimos basura, poca y muy
pasada.

En unos 8 dias brotan las judias si el tiempo acompafa. A la guia del ju-
dién hay que ayudarla a enroscarse e ir atando el tallo a la vara.

- Riegos: El primer mes los riegos no seran muy frecuentes 1 cada 15
dias. Cuando la planta esté en pleno apogeo, llena de flores, los riegos
aumentan dandose cada cinco o seis dias.

Durante este periodo
los vientos fuertes per-
judican mucho ya que
la flor del judién es muy
delicada.

- Recoleccion: Se reco-
lectaran las vainas secas
a finales de agosto (por
San Luis) o primeras se-
manas de septiembre,
sacando los granos y po-
niéndolos al sol durante
3 dias.

Judién seleccionado para sembrar.

— 0]SObe —
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At A
Estructura necesaria para el Sembramos dos judiones a
desarrollo de la planta. cada lado, 4 por puesto.

Con el amocafre las enterramos
someramente.

Después de 1 mes las judias
Detalle del puesto. empiezan a echar guias.

—.agosto —
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Matas de judias en el mes de
agosto.

'l-:!rl-lt-!.

Judiones secandose al sol.
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Caldereta tradicional de cordero
(Arcones)

Ingredientes para 6 personas:
. 1,5 kg de carne de oveja

- Ajos

- Sal

- Agua

- Laurel

Elaboracion:

Se pone aceite a calentar en una caldereta. Una vez que el aceite esté
caliente se echan unos ajos picados. Cuando ya estan casi dorados los
ajos, se afiade la carne de oveja partida en trozos y s€ rehoga. Se echa
agua hasta cubrir la carne, el laurel y sal al gusto. Se deja cocer unas dos
horas aproximadamente, hasta que la carne

esté blanda.

Costumbres 'y curiosidades:

Se solia cocinar en una caldereta de cobre.
Venian cacharreros de Alcorcén y Bernar-
dos para vender los utiles.

Se realizaba para comer durante la tras-
humancia en caso de que alguna oveja
debiera ser sacrificada.

Cuando una oveja estaba demasiado
vieja o habia quedado coja y no po-
dian trasladarla, la sacrificaban y
la comian entre todos los pasto-
res que iban ala trashumancia.
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Consejos y
buenas practicas

Atencion a los incendios

- A la hora de realizar una labor en el campo tienes
que tener en cuenta el riesgo de incendio que exista
en la zona.

- Respetar los periodos de quema de restos vegetales
teniendo en cuenta las variaciones de fecha debidas a
las condiciones meteoroldgicas.

- Si vives o trabajas en el campo lleva herramientas
128 que te permitan atajar un conato de incendio.

- No arriesgues pensando que a ti no te puede pasar.

- Vivimos en un pais donde las condiciones para que
se produzcan grandes incendios se repiten cada ano,
tenemos que adquirir una educacioén y una cultura del
fuego, que nos permita evitarlo antes de que suceda.

— agosto —
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septiembre

]

1 9 3 5 6

S.ARTURO S. ANTOLIN S. GREGORIO . i S. LORENZO S. PETRONIO
STA. RAQUEL MAGNO JUSTINIANO

NATIVIDAD STA. MARIA DE S. NICOLAS DE 3 i S. JUAN CRI- S. PEDRO DE
DE NUESTRA LA CABEZA TOLENTINO SOSTOMO BELLEVAUX
SENORA

NTRA. SRA. DE STOS. CORNE- S. ROBERTO S. JOSE DE S. GENARO S. EUSTAQUIO S. MATEO
LOSDOLORES | LIOY CIPRIANO BELARMINO CUPERTINO
STA. SOFIA

——————— )
S. MAURICIO STATECLA | NTRA SRA.DE | NTRA.SRA.DELA | STOS.COSMEY S.VICENTE | S.WENCESLAO
LA MERCAD FUENCISLA DAMIAN DE PAUL

STOS. MIGUEL,
GABRIELY
RAFAEL
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e Se secan los judiones al sol.

e Comienza la vendimia, las uvas se pi-
san y se guarda el mosto.

e | alefia se recoge y se guarda antes de
que se moje.

e Se castran las colmenas para recolec-
tar la miel de roble y encina, dejando-
las preparadas para pasar el invierno.

e Se recoge la fruta ya madura, manza-
nas, peras, ciruelas, higos...

e | os frutos silvestres como las moras o
escaramujos estan listos para recolec-
tarse.

e Comienza la temporada de setas.

e Embasuramos las tierras antes de las
lluvias otonales.

,43&/70’62

Tiestas de San Miguel

En muchos de nuestros pueblos se
colebra San Miguel (20 de sep-
tiembre), fiesta que coincide con el
fin del aio agricola y ganadero, es
momento de hacer balance.

feria intemacional de ganado
de Salamanca

La primen semana del mes se
celebra esta importante feria de

ganado, hasta donde acuden los
ganaderos Ae nuestia comarca.

Romeria del Cristo del Caloco:
€l espinar
S celebm desde el 1529 el segundo
fin de semana del mes.

wpel Surco 2
; os locales 3P
e Proxim’dad'
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Refranes:

- Si en septiembre no tienes fruta, agosto tiene la culpa.

- Septiembre o seca las fuentes o se lleva los puentes.

- Por el veranillo de San Miguel (29 de septiembre) estan los frutos
como la miel.

- Por San Miguel, primero la nuez, la castana después.
- Todo fruto viene bien con calor por San Miguel (29-sep).
- Agua por San Mateo (21 Sep), puercas vendimias y gordos borregos.

- Si la dejamos se pasa, si la vendemos se pesa, si se hace vino se pisa. (la uva)
Adivinanza de Daniel Gonzdlez Barveno, alumno del C.ELP “San Rafnel”
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Historia Personal

El molinero de Matamala.

Al llegar al pequefio pueblo de Mata-
mala nos sorprende una bonita casa
restaurada donde pone “Museo del
Molino”. Nuestra sorpresa ird en au-
mento al contemplar una sala llena de
antiguos enseres, herramientas y re-
cuerdos que D. José Berzal con mucho
tiempo, dedicacién y carifio ha restau-
rado.

D. José Berzal fue propietario de uno
de los dos molinos que habia en el pue-
blo, oficio que heredé de su padre “el
maestro” como le gusta llamarle.

En este museo podemos encontrar
gran variedad de herramientas anti-
guas que se utilizaban en las labores
del campo, pero las piezas principales
son los molinos y la limpia. D José ha
construido las réplicas de esta maqui-
naria y hace demostraciones de todo
el proceso que se llevaba a cabo para
trasformar el cereal en la tan necesaria
y apreciada harina.

Primero pone en marcha la limpia “en cada molino habia un modelo dife-
rente, dependiendo de lo que quisiera el molinero” explica D. José.

Esta maquina separa las chinas y otras impurezas del grano y después
quita la cascarilla o cuzuelo, dejandolo listo para ser molido.

Los molinos de D. José tienen dos maquinarias idénticas, en una se
molia para los animales y en la otra para el consumo humano. “Las
piedras las traian de Francia y eran de mdrmol, las de aqui son de gra-
nito y los finantes, o hendiduras que Illevan las piedras, son diferentes
unas de otras”.

En estos molinos se molian varias clases de cereales y legumbres como
trigo, cebada, centeno, guisantes, yeros, habas, etc.

El pago que se hacia antiguamente era en especie por eso todos los moli-
nos de la zona de la sierra se llamaban molinos maquileros. La maquila era
la cantidad de harina que se quedaba el molinero a cambio de su trabajo.

—oaiquiandas —
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Las medidas que se utilizaban eran
el cuartillo, el celemin y la fanega.
Asi pues por cada dos fanegas co-
braban un celemin, por una fanega
medio celemin y por media fanega un
cuartillo.

D. José ademas de buen moline-
ro fue mejor carpintero. Cambié la
magquinaria de moler por otra de car-
pinteria que también funcionaba con
fuerza hidraulica.

D. José Berzal es un hombre que con
sus 85 afios desprende sabiduria por
sus cuatro costados, su coleccidon de organillos construidos por €l mis-
mo, de relojes y reproducciones de carros en miniatura son una pequefia
muestra de la gran habilidad, destreza e inteligencia que este hombre
atesora.

El museo del molino recoge el sabor de décadas pasadas, que aun-
que fueron tiempos muy duros, reflejan un espiritu emprendedor y
de lucha.
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Patrimonio historico
v natural

Arquitectura Tradicional

Son una serie de construcciones que aparecen ligadas a nuestros pueblos
y estan vinculadas a los oficios y actividades agrarias. Se construian de
manera sencilla y practica con materiales de la zona.

Como ejemplo de estas pequenas joyas de nuestra arquitectura rural os
describimos algunas de nuestra comarca:

Chozos de pastor: Construccio-
nes sencillas hechas con mate-
riales de la zona, que los pas-
tores usaban de forma temporal
para pernoctar junto con sus
rebanos.

Solian construirse de piedra y
el tejado con material vegetal
abundante en la zona, por ejem- )

plo retamas. Chozo de Gallegos

Estaban situados en las zonas de pastos alejadas de los pueblos. Apa-
recen distribuidas por toda la geografia espafola y sobre todo en zonas
de marcado caracter ganadero
como es nuestra comarca.

Fuentes: Hasta hace apenas 50
anos era el punto de reunién en
nuestros pueblos, eran cuidadas
y vigiladas para su conservacion
y sus captaciones eran limpia-
das por los vecinos. De ello de-
pendia la calidad y cantidad de
agua del pueblo.

En todos los pueblos tenia que
haber una fuente como mini-
mo y dependiendo de su im-
portancia variaban los adornos
arquitecténicos que la acompafnaban.

Fuente de Cariicosa

Molinos : En Segovia Sur existen muchos pequefios molinos que desem-
pefiaban su labor en cada pueblo.

—oaiquiandas —



136

— septiembre —

Con magquinaria casi idéntica
en todos ellos, molian el ce-
real para el consumo humano
y animal, movidos por la fuer-
za hidraulica proporcionada por
los pequefios arroyos que a di-
ferencia de hoy en dia, corrian
con vigor durante todo el afio.

Algunos tenian como propieta-
rio a un particular y otros eran
de uso comunal.

Palomares: Aunque este tipo
de construcciones no son de-
masiado habituales en nuestra
comarca, si aparecen en algu-
nos municipios. Son vestigios
de una economia de subsisten-
cia en la que tanto las palomas
como los pichones eran una
carne muy apreciada. Muestra
de ello son las nada sencillas
construcciones que la cria de
estos animales llevaba consigo.

Otro aprovechamiento que pro-
porcionaban los palomares era
la Palomina o excremento de
paloma, que se utilizaba como
fertilizante en los cultivos.

Rollos jurisdiccionales: Nacieron como
simbolos que marcaban la autonomia de
las localidades cuando conseguian el rango
de villa. Pero acabaron sustituyendo a las
picotas para exhibir a reos y ajusticiados
ante los ojos del pueblo, como medida de
escarmiento.

Su desaparicion tiene mucho que ver con una
normativa, redactada a principios del siglo
XIX, que ordend su demolicién. Sin embargo,
son numerosos los rollos que se salvaron de
esta medida y se mantienen en los mismos lu-
gares donde fueron levantados. De hecho, los
que aun quedan en pie, se consideran como un
auténtico bien patrimonial.

del surco al plato

Palomar de EI Guijar

Rollo de Matabuena
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Potros de herrar: Estas construcciones aparecen en muchos de los pue-
blos de Segovia Sur y otras comarcas y es que formaban parte funda-
mental del dia a dia de las labores del campo. Normalmente estaban
construidos de piedra y madera.

Su funcién era herrar a los animales de tiro. Los animales, general-
mente bueyes y vacas, se introducian en el potro y se les sujetaba
la cabeza al yugo delantero. Por debajo del cuerpo se pasaban varias
correas que se sujetaban a los travesafios giratorios, los cuales tie-
nen unos agujeros donde se introducian unas palancas. Las palancas
de uno de los travesafios hacian de freno mientras se hacia girar el
otro travesafo con otras dos palancas. De esta forma el animal se
elevaba y quedaba suspendido en el aire. Seguidamente se sujetaban
las patas delanteras del animal a las rodilleras y las traseras a las
piezas inclinadas.

Potro de El Valle de San Pedro

—oaiquiandas —
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Ficha Técnica

La conservacion de hortalizas

Para poder disponer todo el afo de los productos de la huerta existen
diferentes métodos de conservacién y almacenaje. Teniendo en cuenta
las caracteristicas meteorolégicas de Segovia Sur vamos a explicar de-
talladamente los métodos de conserva mas eficaces para las diferentes
verduras y hortalizas.

Conservacion en el soétano:

El s6tano serd un buen sitio para conser-
var hortalizas si no alberga la caldera de
la calefaccion. Debera ser un lugar fres-
co, con poca luz y poca humedad.

Las patatas pueden ser almacenadas todo
el invierno en un rincén lo méas oscuro po-
sible y bien aireado. Hay que vigilarlas y
voltearlas de vez en cuando.

Si detectamos alguna patata con una
zona verdosa deberemos rechazarla ya
que nos indica la presencia de solanina,
un alcaloide téxico. Cuando la patata
esta expuesta a la luz, la solanina au-
menta para proteger el tubérculo. El color
verde es simplemente clorofila pero nos
avisa de la presencia elevada de solanina.

Lo mejor es desechar toda la patata ya
que cocinandola no eliminamos el alcaloi-
de por completo.

Las cebollas y los ajos también se con-
servan bien en el sé6tano. La temperatu-
ra del s6tano no deberia ser superior a
los§12°C.

Las zanahorias y las remolachas las podemos poner en arena seca.

Conservas al vacio:

Una de las maneras mas populares de tener a nuestra disposicion todo el
ano diferentes verduras, es conservarlas al vacio.
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Salsa de tomate, pisto, escalibada, pimientos, judias verdes, acelgas son
algunos de los ejemplos de verduras que tras ser cocinadas se pueden
conservar al vacio.

Las pautas mas importantes a seguir para que todo salga bien son:

-Los botes y las tapas deben ser esterilizados previamente, las tapas
tienen que estar en perfecto estado.

-Los botes se llenaran casi hasta arriba dejando entre 1 a 1,5cm sin
llenar.

-La tapa se cierra fuertemente.

-Después se meten en una cazuela cubier-
tos de agua en su totalidad, dejandolos
hervir durante unos 40 minutos.

-Al sacarlos los pondremos boca abajo
hasta que se enfrien, asi veremos cual-
quier pequena fuga.

-Finalmente los damos la vuelta y compro-
bamos que la tapa ha quedado céncava.

-Las conservas al vacio pueden durar va-
rios meses, conviene consumirlas antes de
un ano.

Deshidratacion:

Otro método de conserva es desecar nuestras hortalizas y frutas.
Existen varias manera de hacerlo, la més tradicional es cortar en
finas rodajas la hortaliza a desecar, como por ejemplo un calabacin
y atravesarlo con un hilo como si de un collar de cuentas se tratara.
Lo colgamos al sol y lo recogeremos por las noches, protegiéndolo
de insectos.

Tras tres o cuatro dias el calabacin habra perdido todo su agua, se
mete en un bote de cristal y queda listo para consumir en guisos.
Podemos rehidratarlos o simplemente consumirlos directamente. Mu-
chos alimentos deshidratados potencian su sabor como por ejemplo
los tomates cherry.

La deshidratacién en el horno se hard a unos 50°C durante 4
horas aproximadamente, siempre cortando la hortaliza en finas
rodajas. Podemos afiadirle sal para ayudar a la evaporacién del
agua.

Este método se puede utilizar también con setas y con frutas.

—oaiquiandas —
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Deshidratacion de tomate cherry en horno.

Congelacion:

Una de las opciones méas cémodas y con menos riesgos es la
congelacion.

Es una buena forma de conservar las hortalizas con poco agua, como las
judias verdes o los guisantes. No hace falta cocinarlas previamente. Si
congelamos verduras que contienen mucho agua, como el calabacin, hay
que tener en cuenta que su textura no volvera a ser la misma.

El pimiento, la cebolla y la zanahoria troceados y congelados se pueden
afnadir a los guisos directamente para realizar sofritos.

Otras verduras como las coles en general se pueden congelar una vez
escaldadas, es decir dadas un pequeno hervor.

También se puede congelar tomate y pisto una vez cocinados.
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Suspiros de Alicia (Muﬁoveros)

Los suspiros o besos son una pasta tipica del pueblo de Mufoveros.
Antiguamente eran los ultimos dulces que se cocian en los hornos
después de haber hecho el pan, las magdalenas, las galletas y los man-

tecados.

Alicia tiene unas manos expertas para la reposteria tradicional y en to-
das las fiestas familiares no pueden faltar sus pastas. Son recetas que
heredé de su abuela y que con el paso de los anos han ido recogiendo
el sabor del carifio que Alicia pone en ellas.

Ingredientes:

_ 1/2 litro de aceite de girasol.

- 2 copitas de anis 0 aguardiente. ;
- 1 docena de huevos, soélo las yemas. o —~—y
- 3 pufiados de harina. P

- Azucar glas.
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Elaboracion:

Se baten las 12 Yemas y se va afadiendo
el aceite MUy poco a poco sin parar de dar
vueltas. En esta operacién hay que tener
mucho cuidado para que no se corte |a
masa, se viene tardando unos 20 min.

Ponemos el horno a calentar a 180°cC,

Después vamos afadiendo la harina has-

ta que la masa quede con la consistencia
deseada.

La bandeja del horno donde los vamos a
Poner la espolvoreamos con harina.

Con una cuchara vamos distribuyendo |a
masa en pequefas porciones que hor-
nearemos unos 20 min. Hay que vigilar el
horno y una vez empiezan a subir los suspi-
ros hay que bajar Ia temperatura a 150°C
aproximadamente hasta que se doren.

Finalmente los dejamos enfriar y los rocia-
'€mMos con azlcar glass.

—2lgwioluos —
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Consejos vy
buenas practicas

Una recoleccion responsable

- Siempre que recolectemos algun fruto, seta o planta
lo cortaremos, no lo arrancaremos.

- De cada 5 que recolectemos dejamos una.

- Las especies que no nos interesan para la recolec-
cion las respetaremos igualmente.

- Es mejor ir con poca gente a recolectar.

144 - Los ecosistemas funcionan de manera equilibrada,
no rompas ese equilibrio.

- Asegurate de que las especies que recoges son ap-
tas para el uso que las vas a dar.

- Si no estas seguro de lo que recoges, jdéjalo!.

— septiembre —
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e Se dejan madurar los membrillos con
los dltimos dias de calor.

® Recogemos endrinas para elaboracion

de licores. Q
® | os nogales empiezan a tirar sus frutos. j&} Jd

® Es temporada de setas, boletus, nis-
calos, etc, un manjar que la tierra nos

regala.
. Romeria de San Tutos -
® Recogemos zarzamoras para la realiza- K
ci6n de mermelada. Hoces del rio Duraton
e Recolecciéon de manzanas, peras, Ci- Se colebor una romer@a el Aia 25 de
ruelas, castanas. octubre en la ermita de San Frutos
on las Hoces del Ro Dumaton Ge-
pilveda).

@ria Tntemacional de gana-
Ao de Zofra (Extremadus)

Desde el siglo XIV se celeboran ferias
de ganado en esta localidad, siendo
Un pUunto importante de tatos par
los ganaderos de la zona cendro.
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Refranes:

- En octubre echa la semilla y cubre.

- - En octubre toma los bueyes y cubre.
- Octubre lluvioso ano copioso.
- El labrador por octubre sus deudas cubre.

- En octubre agua del 10 al 20, para todo es conveniente.
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Historia Personal
La huerta de Gildo y Basi

La historia de Gildo y su mujer Basi representa la vida de muchos de los
pobladores de la falda de la sierra de Guadarrama.

Trabajaron desde muy jévenes ayudando en las labores del campo; Basi
recuerda frecuentemente los dias de nifa en los que iba a arar los te-
rrenos que hoy solamente son pastos para las vacas. “Nos pasdabamos
los dias en el campo hiciera frio o calor, ayudando a nuestros padres a
recoger la cosecha o llevéndolos el almuerzo”

En los anos 40 la vida en nuestros pueblos no era facil pero la gente
afrontaba el dia a dia con fuerza y decision, sacando adelante las duras
jornadas de trabajo.

Acostumbrados a la diversificacion laboral en 1969 Gildo y Basi abrieron
la primera casa de turismo rural de la provincia y una de las primeras de
toda Espafia. Los muchos y variados clientes que la visitaron coinciden
en el trato amable y familiar de este matrimonio.

Ya jubilados desde hace algunos afios, ocupan su tiempo trabajando el
huerto. El terreno estd rodeado de manzanos, endrinos, majuelos que

149
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dan refugio y alimento a gran
variedad de pajarillos; es uno
de los dltimos huertos del
pueblo y junto con su bonita
iglesia romanica, sus tapias
de piedra, sus tejados de teja
vuelta, forman un paisaje tra-
dicional y arménico.

Desde bien temprano Gildo
trabaja en la huerta entutoran-
do tomates, regando patatas,
recogiendo los calabacines...
Asi toda la mafana hasta que
el calor aprieta. Con la caida
de la tarde llega el momento
de recoger unas cuantas ju-
dias verdes, pimientos, acel-
gas... Basi parece una hormi-
guita recolectora que recorre
de arriba a abajo su terreno.

Durante todo el verano son muchos los visitantes que pasan por el
pueblo de Sotosalbos, tras comer en uno de sus restaurantes llega el
momento del paseo por los alrededores del municipio. Sorprendidos y
curiosos se encuentran con el huerto: “;Que tomates, vaya sabor! Y
qué decir de las judias, los calabacines...” Los habitantes de las gran-
des capitales no se pueden resistir ante los productos auténticos de
la huerta. Gildo con su caracter dicharachero no tarda en obsequiarles
con algunas verduras y explicarles todo lo que siembran, cémo y cuan-
do lo recolectan, etc.

En los primeros dias de otofno el huerto va perdiendo frondosidad y
color, apenas quedan algunas coles, las varas de las judias ya des-
nudas y una gran extension de terreno lleno de calabazas: “Estas son
para hacer cabello de dngel, las sembramos para regalar porque tienen
mucho azucar y no nos conviene. Los chicos del pueblo se las llevan
muy contentos para hacer no se qué cosa en la fiesta de los Santos”,
cuenta Basi.
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Patrimonio historico
v natural

Los pinares y sus aprovechamientos

Segovia Sur es una comarca plagada de biodiversidad y paisajes entre los
que no pasan desapercibidos los extensos pinares que forman nuestra
sierra, la Sierra de Guadarrama.

Su especie principal, el pino sil-
vestre, pino de Valsain o pino al-
bar, esta perfectamente adaptado
a nuestros rigurosos inviernos,
soportando grandes heladas vy
fuertes nevadas. Acepta cualquier
tipo de suelo, aunque si bien es
cierto, necesita que sea algo hu-
medo. Puede llegar a sobrepasar
los 35 metros de altura que unido
a las caracteristicas de su made-
ra, compacta, resistente y facil de
trabajar, hace que sea la madera
comercial mas utilizada. También es un excelente combustible. Por todo
esto, no cabe duda que los aprovechamientos forestales de nuestros pi-
nares, constituyen una tradicién legendaria.

Antiguamente las labores de aprovechamiento de madera eran llevadas a
cabo por los Gabarreros, que talando y tronzando los troncos con hachas
y sierras sacaban la madera del monte cargada a lomos de sus caballos,
burros o bueyes.

En la actualidad estas labores han evolucionado mucho, derribando los
arboles con motosierra y sacando la madera del monte con un tractor de
arrastre, llamado skidder, hasta la zona de cargadero donde son recogidos
por un camién con pluma y transportados a su destino, generalmente un
aserradero.

Primero cabe destacar que, debido a los riesgos tan elevados que tienen
estas labores, nunca trabaja una persona sola en el monte sino que van
en grupos o cuadrillas.

Estos trabajos de aprovechamiento, deben tener una perfecta planifica-
cion previa, para causar los menos dafos posibles a la masa forestal y
reducir los costes del aprovechamiento.

—21qQn300
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Los arboles son apeados por motoserristas, que dependiendo del destino
final de la madera proceden a:

- Dejar el arbol sin desramar ni tronzar (sistema de arboles completos)
quedando el monte mas limpio de residuos y permitiendo ademas un
mayor aprovechamiento de biomasa.

- Desramar y despuntar el arbol apeado (sistema de fuste entero), con
el inconveniente de requerir una limpieza posterior de restos.

- Desramar, despuntar y dividir el fuste en trozas de entre 2 a 2,5
metros de longitud (sistema de madera corta).

Una vez terminadas las labores del motoserrista, la madera es sacada
del monte y acumulada en los cargaderos, generalmente explanadas de
facil acceso para los camiones o
vehiculos de transporte encarga-
dos de llevar la madera hasta el
aserradero o fabrica de destino.
Estos cargaderos suelen estar si-
tuados en los laterales de pistas
forestales.

El proceso de transporte del tron-
co desde el lugar del derribo has-
ta el cargadero se denomina saca
o desembosque y se realiza con
el skidder, un tractor que arras-
tra la madera mediante un cable
de entre 50 y 100 metros de lon-
gitud enrollado en un tambor con
motor que lo extiende y recoge
(cabestrante). El desembosque
de madera lo realizan siempre
dos personas, el conductor del
skidder y su ayudante encarga-
do de coger el cable y enganchar
los fustes. El enganche de los
arboles a la cadena del tractor
se hace con la ayuda de otra ca-
dena mas corta llamada eslinga,
con la cual se rodean los tron-
cos y se engancha a su vez a la
cadena principal del tractor. El
conductor del skidder accionara
el cabrestante para recoger la ca-
dena con los fustes enganchados
hasta que queden bien pegados
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a la parte trasera del tractor, protegida
por una plancha o ldmina llamada escudo
protector que evita que la madera arras-
trada golpee las ruedas. En cada viaje a
cargadero, pueden enganchar varios pies
segun el tamafo de los mismos.

En ocasiones, para facilitar la labor del
skidder, la madera es previamente reuni-
da con mulas, caballos o burros, lo que
reduce considerablemente los dafos
ocasionados a la masa forestal por el
paso continuado del tractor de arrastre.

Cuando la reunién con animales se rea-
liza varios dias seguidos, es necesaria la
construccién de establos provisionales
para guardar y cuidar a los animales en
el monte.

Dentro de la planificacidon necesaria que hemos
comentado antes, incluimos una correcta distri-
bucién de pistas temporales, calles o arrastra-
deros por los que circulara el skidder, procuran-
do que transite lo menos posible fuera de éstas
para evitar danos a la vegetacion existente.

Danos producidos a la masa forestal
por el roce de los troncos arrastados.

|
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Ficha Técnica

Elaboracion artesanal de jabones

Muchos recordamos a nuestras abuelas
fabricando jabén casero en el patio, re-
moviendo la mezcla con un palo en una
vieja lata.

Este tipo de jabdn se utilizaba para lavar
la ropa, cacharros y en muchos casos
también para el aseo personal.

La base para la elaboraciéon del jabdén
tradicional es el sebo o el aceite. Se
pueden utilizar aceites limpios o usados
previa filtracién. Si el uso principal de
nuestro jabdn va a ser el cosmético utili-
zaremos aceite limpio de oliva.

Ingredientes bésicos para la elaboracién
casera de jabon:

- Un recipiente de barro, metal o cristal
- Una cuchara de madera
- 3 litros de agua

- 3 litros de aceite (usado o limpio)

- 500 gramos de sosa caustica

Comenzamos afadiendo al cubo las grasas (aceite y sebo), el agua ca-
liente y por ultimo la sosa calstica (mucha precaucién con las salpicadu-
ras, provocan quemaduras), se produce una reacciéon quimica que emitira
vapores toxicos, asi que mejor hacerlo en un sitio donde corra el aire. Se
remueve hasta que va perdiendo temperatura y solidificando.

Para conseguir que la mezcla quede cremosa, podemos anadir jabén co-
mercial o harina, asegurandonos su cuajado.

En los jabones para uso cosmético, terapéutico o simplemente artisticos
se puede anadir ingredientes como arcilla o plantas pero siempre bien
trituradas o molidas con molinillo y después de que el jabén haya cogido
consistencia cremosa. Asi conseguimos resultados diferentes, tanto para
blanquear el jabén, llenarlo de colores, texturas, formas, aromas o para
que tenga propiedades suavizantes, calmantes, exfoliantes, etc.
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Ejemplo de distintos ingredientes y sus
propiedades:

- Aceite de coco para hacer jabones
MAas espumosos.

- Cascara de naranja bien triturada
para darle textura y aroma.

- Esencia de limén pensando en los ni-
nos ya que el aroma es fresco y ale-
gre o esencia de lavanda que aporta
limpieza y calma.

- Aceite de oliva para suavizar, prote-
ger e hidratar.

- Avena como buen exfoliante.
- Un poco de detergente para dar aroma y blanquear.
- Café: conseguiremos un jabén que elimina los olores persistentes.

- Caléndula: calma las irritaciones en la piel y ayuda a reducir la infla-
cién de golpes.

- Romero: favorece la circulacién de la sangre.

- Leche de cabra: blanquea el jabén y nos proporciona una suavidad
extra.

Cuando la masa esté bien mezclada y no muy caliente la volcamos en un
recipiente no metalico forrado con papel de periédico y papel de hornear,
para que la tinta no pase al jab6on. Lo tapamos con un trapo durante un
dia. Después lo desmoldamos y lo dejamos “madurar” durante minimo un
mes antes de utilizarlo.

Para saber mas: www.entrefresnos.com péér p@éaﬂs gﬂa/@
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Mantecados de “La Tahona” (Pedraza)

Uno de los dulces mas tradicionales de nuestra provincia son los mante-
cados. Este tipo de pasta tiene como base la manteca de cerdo y al igual
que los almendrados, nevaditos, etc, eran una manera de aprovechar las
grasas del cerdo en las matanzas caseras.

Desde la panaderia “La Tahona “en Pedraza, Pedro Diaz elabora semanal-
mente variadas y ricas pastas como soplillos, hojaldres y mantecados.
Ademas de un pan de mucha calidad.

Muchas de las recetas con las que elaboran sus dulces son heredadas
de antiguos panaderos gue a su vez las heredaron de sus antepasados.
Todos estos productos son de elaboracién artesanal y nos regalan sabores
auténticos y tradicionales.

Ingredientes:

- Harina fuerte 250gr.

- Sal fina 2gr.

- Manteca de cerdo 150gr.
_ Vino blanco 0,5dl.

- Ralladura de limén % de unidad.
- Licor de anis 0,5dl.
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Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes y amasar hasta
que nos quede una masa homogénea, sin gru-
mos. Meter en la nevera dos horas.

Laminar con Ia ayuda de un rodillo, hasta que
quede una ldmina de unos 0,4 mm. Con un
cortapastas ovalado vamos cortando y colo-
cando en la bandeja del horno. F sobrante se
vuelve a laminar Y se corta.

Hornear de 10 a 15 minutos a 200°C. Una
Vvez cocidos espolvoreamos azlcar en grano
en caliente,
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Consejos y
buenas practicas

Empleo de abonos verdes

- Los abonos verdes son fertilizantes orgdnicos que
nutren el suelo sin perjudicar el entorno. La finalidad
de la siembra de abonos verdes no es el consumo de
sus frutos sino la mejora agronémica de nuestra tierra.

- Consiste en cultivar determinadas plantas y una vez
que han alcanzado su maximo desarrollo, son segadas
e incorporadas a la tierra para enriquecer el humus.

158 Normalmente el maximo desarrollo corresponde a la
floracién de la planta.

- Ademads de abonar la tierra, tiene efectos muy posi-
tivos sobre el suelo como proteger contra la erosion,
amortiguar los cambios bruscos de temperatura, evi-
tar la pérdida de humedad del suelo, incrementar la
actividad biolégica, mejorar la estructura del suelo o
fijar nitrégeno atmosférico {leguminosas).

- Algunos ejemplos de especies usadas como abonos
verdes son gramineas como la avena, cebada, cente-
no o trigo y leguminosas como el trébol, veza, guisan-
te, haba o alfalfa.
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TODOS LOS

B
TODOS LOS FIE- S. MARTIN DE
LES DIFUNTOS PORRES

4

S. CARLOS
BORROMEO

5

S. ZACARIAS

6

S. LEONARDO

SANTOS
L‘ . .,
I
e -
= N 1
o 8
S. SEVERIANO

9

NTRA. SRA. DE
LAALMUDENA

10

S.LEON
MAGNO

11

S. MARTIN

12

S. JOSAFAT

13

S. LEANDRO

7 .
S.ERNESTO
-l-"lb.
o
% 3
14
S. CLEMENTINO _' |
. hid L

% : - o

15

S. ALBERTO
MAGNO

16

STA. MARGARITA
DE ESCOCIA

17

STA. ISABEL DE
HUNGRIA

18

S. ODON

19

S. CRISPIN

20

S. OCTAVIO

21

S. GELASIO

22

STA. CECILIA

23

S. CLEMENTE

24

STAS. FLORAY
MARIA

25

STA. CATALINA DE
ALEJANDRIA

26

S. CONRADO

27

BTO.RAMON
LLULL

28

S.VALERIANO

29

S. SATURNINO

30

S. ANDRES

Recolectam S'

A=

azas, remo-
lachas, zanahorias y

lombardas.

Frutos silvestres.

ﬁ)

ramos:

(O =

Por San Martin se Fu

siembran los ajos.
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* Se embasuran las tierras.

® Las bellotas de los robles y encinas
completan la dieta del ganado.

* Se cierra la temporada de los pastos
de verano y el ganado se recoge para e
pasar el invierno en zonas mas bajas.

* Comienza la época de quemas de res-

tos vegetales. tria de ganado

El segqundo fin de semana del
wmes, coincidiendo con el cierre

* Recoleccion de setas.

de pastos de verano; se celebmn
on Navafria desde hace HO aros,
una de las dtimas ferias de ga-
nado de la comarca. €l ganado
equino s el protagonista.

Rria de San Andrés de
Trégoano.

A dtinos de mes desde hace mds
de HO aios se celebra esta feria.

Antiguamente era de ganado hoy
en dia 05 de maquinaria agricola.




Refranes:

3 . . |
- Por los Santos siembra trigo y siembra cardo.

1 - Por todos los Santos los trigos sembrados y todos los frutos
y en casa encerrados.

- No pase noviembre sin que el labrador siembre.

- Veranillo del membrillo por San Andrés (30 de noviembre)
concluido.

- Por San Martin (11 noviembre), mata tu gorrin y destapa tu
vinin.

- Ajo ajin {por qué fuiste tan ruin?, porque no me sembraste
por San Martin.
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Historia Personal

Descenso de ganado en el Espinar

Como cada afo hacia la segunda
semana de noviembre de cierran los
pastos de verano en la vertiente se-
goviana del Guadarrama; dicho asi
parece otra actividad rutinaria de la
agenda ganadera, pero la verdad es
que marca el ritmo ancestral de unas
formas de vida que son excepciona-
les hoy en dia.

Son las 10 de la manana y en el mon-
te “Dehesa de la Garganta” se ve
mas movimiento del habitual. Se res-
pira humedad, los pinos silvestres es-
tan cargados de pifias y en las cum-
bres han caido los primeros copos de
nieve. El otofo en estos pinares es bastante generoso con sus habitantes,
escaramujos, zarzas y endrinos estan llenos de frutos y qué decir de la
riqueza micolégica que acompafna a estos ecosistemas.

Toméas Campos, ganadero a titulo principal, baja a su medio centenar
de vacas hacia las zonas de invernada, al igual que lo ha hecho su
familia durante muchos afnos. El dia comienza reuniendo toda la ma-
nada y asegurdndose de que ninguna res se queda despistada; Tomas
cuenta con la ayuda imprescindible de 2 jinetes que acompafaran a
las vacas durante todo el trayecto, guidndolas y azuzéndolas hasta
llegar a los corrales.

El grupo estd completo, lo forman vacas en su mayoria de raza
Avilefia Negra. Este tipo de vacas se caracteriza por su rusticidad,
imprescindible para adaptarse a vivir en zonas de montafa. Es una
raza caminante, lo que le permite hacer largos recorridos diarios en
busca de alimento y también desplazamientos como el de hoy, de
unos 20 km.

La bajada del monte “Dehesa de la Garganta” trascurre a buen rit-
mo. Atravesando cortafuegos, pimpolladas y arroyos nos dirigimos
hacia la cafada Soriana Occidental; al llegar se nos une otro pe-
quefo grupo de unas 10 vacas con sus terneros, pertenecientes a
Gonzalo e Ignacio. Son vacas Pardas Alpinas. Es frecuente que se
pongan de acuerdo un par de ganaderos para realizar estos despla-
zamientos.
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Llegamos al primer obstéculo, las vias del tren. El paso a nivel permane-
ce cerrado y las vacas son retenidas a cierta distancia de las barreras.
Cuando el seméaforo se pone en verde los coches arrancan y los jinetes
animan a la manada a pasar sin miedo, todo sale bien. Tomés cuenta
algun susto de hace afnos, como una vez en que un tren se llevé 4 chotos
despistados que caminaban via adelante. Una de las muchas peripecias
que tienen que pasar los ganaderos, ya que muy a menudo no se respetan
los pasos, cordeles, cafadas y vias tradicionales de transito de ganado.

El caminar de las vacas se hace mas lento, los chotos se van cansando
a medida que nos acercamos a la carretera N-603. Es el punto mas pe-
ligroso del trayecto, ya que actualmente esta carretera tiene un trafico
muy intenso y rapido. Con la ayuda de la guardia civil, se corta el paso
de coches y en apenas 5 minutos cruza toda la manada.

Lo mas complicado lo hemos pasado ya pero todavia queda un largo tre-
cho hasta los corrales.

Cipriano y Luis, guardas forestales municipales, son los encargados, junto
con otros dos companeros, de que las cosas se hagan lo mejor posible;
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en el municipio de El Espinar hay unos 100 ganaderos que alimentan
sus reses en fincas municipales y particulares. Las cargas ganaderas y
las rotaciones de las fincas municipales son marcadas por la guarderia
para que no se sobreexploten y se mantenga el ecosistema en equilibrio;
los ganaderos por su parte cumplen y aceptan las directrices marcadas
ya que hay muy buenas relaciones debido al buen trato e interés de los
guardas, que lejos de ejercer su labor inquisitorialmente, se muestran co-
laboradores y cordiales con los ganaderos.

Después de unos 20 km, la manada llega a los corrales. Para algunos
chotos el viaje ha sido duro, llegan exhaustos; la jornada ha sido intensa
para todos. Tomas se muestra satisfecho porque una vez més tiene a su
ganado recogido y pasaran un invierno seguro.
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Patrimonio historico
v natural

Razas autoctonas de ganado bovino en
Castilla y Leodn

Morucha

Es un bdvido autéctono de Castilla y Ledn de aptitud cérnica, que se
explota en extensivo.

La raza cuenta con unas 120.000 hembras que se ubican fundamental-
mente en Salamanca, Caceres y Zamora.

Se explota en régimen de pastoreo en las dehesas aprovechando los pas-
tos, forrajes al diente, ramoén de encina,etc.

Se caracteriza por su rusticidad y facilidad para el parto, un porcentaje
alto se destina para los cruzamientos. El ciclo reproductivo estd adaptado
al ciclo de la hierba en las dehesas.

Algunos bueyes de la raza Morucha son utilizados como cabestros. Antano se
utilizé para trabajo aportando bueyes no muy grandes pero temperamentales.
También una rama de la raza
se inclino para la lidia, na-
ciendo el encaste morucho
hoy desaparecido.

Proporcionan carne de
gran calidad, con grasa fi-
namente infiltrada.

Monchina

Raza de gran rusticidad, temperamento
arisco, apariencia agil, vivaz y arménica.

Animales que viven de forma salvaje
0 semisalvaje en zonas montafiosas
de orografia dificil. Capaces de sobre-
vivir todo el aflo a la intemperie con
pOCOS recursos.

Quedan 450 ejemplares en Burgos en
la comarca de las Merindades.
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Una de las cualidades més importantes que justifica esta gran rusticidad
es su alta eficiencia digestiva.

Animales de pequeno tamano y capa castafa.

Aptitud céarnica, pero no como especialista. Sus caracteristicas mas
apreciadas son la obtenciéon de este producto a partir de un gasto
casi nulo.

Alistana Sanabresa

Originaria de las comarcas za-
moranas de Aliste y Sanabria,
asociada a la economia de
subsistencia, explotdndose en
su triple aptitud (leche, carne,
trabajo).

En la actualidad hay 1200
reproductoras.

Sus cualidades son la rustici-
dad, la sobriedad y la adapta-
cion al medio.

En cuanto a futuro como raza hay que destacar el intento que se esta
haciendo en la actualidad por mejorar la conformacién de la raza con el
fin de aumentar el rendimiento cérnico y explotar con mayor rentabilidad
su rusticidad y adaptacion a las condiciones del medio.

Sayaguesa

Su nombre deriva de la region originaria de donde hoy esta ubicada, la
comarca zamorana de Sayago.

Su censo actual es de alrededor de 650 reproductoras.

Capa negra, de temperamento
décil derivado de su antigua
utilidad motora.

Aptitudes mixtas trabajo y
carne, tradicionalmente pro-
ducia un ternero lechal.

El futuro de la raza es muy
preocupante, la presién de
otras razas, el pequefio nu-
mero de rebafos, la edad de
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sus propietarios y las caracteristicas de su zona natural, son la causa

de la progresiva reduccién de los censos.

Avilena

Esta raza se conformé en las zonas de mon-
tafa del Sistema Central.

Su censo ha disminuido de forma continua.

Es una raza de doble aptitud, trabajo y pro-
duccién de carne.

Tradicionalmente la raza contaba con un ex-
celente tipo comercial de produccién de car-
ne, “ternera blanca de Castilla”, animales que
llegaban al mercado con tres meses de vida,
mantenidos en estabulacion y alimentados
Unicamente con leche de la madre.

El mayor numero de efectivos se explota en
extensivo.

Los animales se alimentan a base de recursos naturales, recibiendo raciones
suplementarias de heno o paja cuando las condiciones climaticas son extremas.

También hay explotaciones trashumantes que bajan en invierno a Extremadu-
ra y Andalucia y en verano suben a zonas montafiosas del Sistema Central.

Sus principales cualidades son su rusticidad, longevidad y buena caminante.




del surco al plato

Ficha Técnica

El ajo y sus cualidades:

El cultivo del ajo es una tarea que se ha repetido en nuestras tie-
rras desde que alcanza la memoria. Hoy en dia solemos utilizarlo sélo
como alimento, pero antiguamente sus propiedades se aprovechaban
al maximo, elaborando numerosas recetas en las que se hacian em-
plastos, maceraciones, etc.

Sus numerosas propiedades medicinales y su caracteristico sabor lo
hacen imprescindible en nuestra dieta.

Este bulbo tiene como principales propiedades:
- Es diurético, ayuda a la eliminacién de liquidos del organismo.
- Expectorante y estimulante.
- Antiséptico.
- Vasodilatador.
- Antiinflamatorio.

- Antibiético natural, incrementa nuestras defensas mejorando
nuestra respuesta frente a virus y bacterias.

- Muy recomendable como desinfectante, por lo tanto en caso de
picaduras podemos frotarnos con ajo crudo.

- Uno de los compuestos mas beneficiosos es la alicina, que esta
considerada como uno de los antioxidantes mas potentes. Al co-
cinar el ajo esta sustancia desaparece y sélo aparece cuando el
ajo se corta o se machaca, desapareciendo en pocos minutos.

Su cultivo en Segovia Sur se lleva a cabo en noviembre, aunque tam-
bién se puede sembrar en febrero, pasadas las heladas més fuertes.

Su siembra se realiza escogiendo los dientes méas grandes y mejor for-
mados de la periferia del bulbo, ya que los dientes centrales nos daran
pequenas cabezas. La separacion entre dientes sera de unos 15cm y
lo sembraremos a una profundidad de unos 3-4 cm.

El riego no serd necesario normalmente.

Cuando las hojas empiezan a amarillear se las retuerce y aplasta, para
que en los Ultimos dias engorde més el bulbo.

Su recoleccién llega a finales de junio (San Pedro). Si queremos ajetes
tiernos podremos recolectarlos en abril o mayo.
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Su cultivo se asocia bien con las fresas, remolachas, lechugas y to-
mates; y conviene no sembrarlo cerca de los guisantes.

Gran parte de sus cualidades se pierden al ser cocinado, por lo que es
interesante comerlo crudo.
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El equipo técnico del proyecto “Del Surco al Plato” ha realizado unos
talleres en los colegios C.E.I.P “San Rafael” y C.E.I.P “Las Cafiadas “de
Trescasas en los que los nifios han recogido diversa informacion acerca
de la cultura tradicional agraria. Algunos ejemplos quedan reflejados en
esta agenda, como las diversas recetas que mostramos a continuacion:

Marta nos cuenta que su abuelo cuando iba al colegio su madre le obli-

gaba a tomarse un ajo antes de ir a clase y ahora sigue manteniendo
la costumbre comiéndose un diente de ajo todos los dias antes de salir
de casa.

Calabaza cocida al ajo arriero (Alba Rosado)

Ingredientes:
1 kg de calabaza.
Sal, pimiento, aceite, pimenton y vinagre.

Elaboracion

Se quita la cascara de la calabaza y se pone
a hervir. Una vez hervida se parte en trozos
cuadrados de unos 5 cm.

En una sartén aparte se echa aceite y s€
afade ajo picado, pimenton y vinagre.

Se sofrie y se echa por encima de la
calabaza. También se puede encalar.
Se echa agua de cal y s deja toda la
noche. De esta forma no se deshace

al cocerla y los trozos quedan mas
enteros.
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Ajoblanco (Alberto Carballo)
Elaboracion

1. Primero debemos poner a remojo el pan, si [o tenemos duro. Ponemos
un par de rebanadas de pan payés en agua fria para que la miga se ablande,
Después Ia Separamos de la corteza y la reservamos,

2. Mientras, habremos puesto a hervir una olla con agua. Cuando hierva
ponemos las almendras en un colador y las damos un par de escaldadas,.
Dejamos enfriar unos minutos vy las pelamos.

3. La forma tradicional de elaboracién del ajoblanco es majar en un mortero
los ajos vy las almendras con un poco de sal. Luego afiadir e pan remojado

anade entonces el vinagre v finalmente el agua fresca.

4. Servimos en una Sopera o en raciones individuales acomparnado de uva
moscatel,

Gambas al ajillo (cerardo)
Ingredientes pa.ca.ﬁ. personas:

1.5 kg.! de gambas grandecitas.

12 cuc%al‘ml‘a&- !i!e crudo.

3 6 4 dientes de ajo muy picados.

1 guind”_'f'____.___.—-——-——'_'

w..Elaboracion

f
3 q i;" L -
No se deben lavar Jas gamba’g-g;_g pelan en crud%%ﬁ lo las colas
enteras. Se sirven cazuelas arro individua‘. echan en cada ut:__'
2 cucharadas de a ) un trozo de guindilla. Se ponen las gambas reparti-

b
das en los platos,

0s. Se'ponen a f
2 ) 3 o=
unos 8 6 10 minu sca oviendo la cazu uando..

Se sirven en seguida apando la ¢

| ) plato hasta llegar a la mesa
para que no's l’e“in Y no sal';#i’agfe aceite. |

¥
-
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1
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Sopa de Ajo (Alvaro Sanz Diaz)
Ingredientes:

Agua, pan, ajo, aceite, sal, pimenton y huevo.

Elaboracion

Se ponen unos trozos de ajo en una sartén con aceite, hasta que s sofrien.
Cuando estan dorados sé afiade una pizca de pimenton. Luego tomamos agua
templada y la vertemos en la sartén. Afadimos la sal y lo removemos todo.

Luego ponemos el pan que en delgadas rebanadas tenemos preparado Y de-
jamos que todo cueza un poco hasta que el pan este plandito. Afiadimos el
huevo y apagamos el fuego.
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Consejos vy
buenas practicas

Aprovechamiento de restos
vegetales

- La incorporacién al terreno de restos vegetales es
una practica muy recomendable ya que enriquecere-
mos los suelos con materia orgdnica y ayudaremos a
evitar la erosién, creando una capa fértil.

- Los restos de césped, hojas, etc, una vez descom-
puestos serdn un aporte de nutrientes muy beneficio-
174 so para tu jardin.

- Para conseguir un abono bueno y barato sélo tienes
que mezclar los restos orgdnicos de basura y restos
vegetales. Compostar es muy practico!!!

- Acolchar el terreno con restos vegetales aporta mu-
chos beneficios al huerto, evitamos la exposicién di-
recta a los rayos del sol de la capa mas superficial
del suelo reduciendo asi la evaporaciéon del agua, pro-
tegemos la tierra de las fuertes heladas, las “malas”
hierbas no son capaces de proliferar bajo una capa de
restos vegetales, etc.
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diciembre

STA. BIBIANA

;
2
9

16

INMACULADA STA. LEOCADIA
CONCEPCION
STA. ADELAIDA

STA. NINA

—
!

S. FRANCISCO
JAVIER

10

NTRA. SRA. DE
LORETO

17

STA. YOLANDA

1

STA. BARBARA

11

S. DAMASO

18

NTRA. SRA. DE
LA ESPERANZA

5

S. SABAS

12

NTRA. SRA. DE
GUADALUPE

19

S.DARIO
STA.EVA

6

DIA DE LA
CONSTITUCION
ESPANOLA

13

STA. LUCIA

20

STO. DOMINGO
DE SILOS

S. AMBROSIO

14

S. JUAN DE LA
CRUZ

21

S. PEDRO
CANISIO

23

' 22
.
; S.FLORO | S.JuAN CANCIO

29

STO.TOMAS
BECKET

24 25 26
NOCHEBUENA NAVIDAD S. ESTEBAN

S. SILVESTRE
NOCHEVIEJA

C

27

S. JUAN
EVANGELISTA

28

SANTOS
INOCENTES
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e Es tiempo de podas y quemas de res-
tos vegetales.

e | as primeras matanzas se hacen antes
de las navidades.

e \/igilar y seleccionar las patatas almace-
nadas en el sétano.

e Elaboramos el dulce de membirillo
e Las semillas de los frutales se siem-
bran en tierra para que cuando llegue

la primavera estén listas para germinar.

e Es buena época para la venta de cor
deros.

e Hay que complementar la dieta del ga-
nado que permanece en el campo.

,433/7&"&

En los dtimos anos una nueva
fiesta aparece en os calendarios
e nuestros pueblos, as lamadas
Watanzas opulares. Todos os
VECinos s6 juntan para degustar
los productos olrtenidos del cerdo.

En pueblos como Torriglesias,
Wusoveros, Cabanas de Polendos
0 El Guijar . se festga la Matan-
20 Popular del Cerdo.




Notas / W&f

Refranes:

- Cuando en diciembre veas nevar, ensancha el granero y
el pajar.

- En no lloviendo en Nochebuena, no hay sementera buena.

- Por diciembre la tierra se duerme.

: - En diciembre hielos y nieves, lebrillos de matanza y roscas
=

de aguardiente.

- En diciembre el pastor y el labriego descuidan las ovejas y
atizan el fuego

- Cuando el biho en diciembre canta o lluvia o templanza



o dihoda Coteras a
Ul Torreiglesias

Torreiglesias esta en lo alto
desde alli se ve la sierra,
Caballar para repollos,
Turégano pa la berza.

Otones para el centeno

que trigo ya no se siembra,
Villovela para peces,

por tener buenas chorreras...

El Parral para la arada
porque tiene buena vega,
Penarrubias para zorras
porgue tiene buenas cuevas.

Covatillas pa bellotas, -
Losana buena pradera

donde crian buenos chotos

y se sacan buenas perras.

Los de La Cuesta y sus barrios
nunca han soltado prenda,
aunque tiene buenos prados

y han dao siempre mucha lefa.

Yo he nacido en El Guijar
y he vivido en Torreiglesias
y asi termina la copla
“Coteras a Torreiglesias”.

Jota escrita por Mariano San
Romualdo.

Folklorista Segoviano.

e, B &
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Historia Personal

Leche de nuestra tierra

A las afueras de San Cristébal
nos encontramos con una estam-
pa cada vez mas escasa en nues-
tros pueblos, una explotacién de
vacas de leche.

Esta granja estd comandada por
Juan Antonio Garrido que desde
hace 30 anos le dedica su traba-
jo y esfuerzo diario. Como todos
sabemos la produccion de leche
supone un trabajo en el que el
descanso no existe, a las vacas
se las ordena todos los dias dos
veces. Para hacer el dia a dia mas
llevadero cuenta con la ayuda de
su hermano Eduardo, también
ganadero.

del surco al plato

Juan Antonio estudiaba formacién profesional pero antes de ir a clase
ordefaba las pocas vacas que tenia su padre, de esta manera “le picé
el gusanillo” por el ganado y decidié dedicarse a ello profesionalmente.
Durante todos estos afos ha habido épocas buenas en las que el precio
de la leche era un buen precio que permitia vivir bien e invertir en la me-
jora de la explotacién. Los precios actuales les permiten vivir justos, sin

margenes para mejoras o imprevistos.

Las vacas de Juan son de raza Frisona o Holstein, como la mayoria de
vacas utilizadas para la produccién de leche. Esta raza procede origina-
riamente de Holanda y se ha extendido por todo el mundo debido a su

notable produccion lechera.

“La produccion media de mis vacas es
de unos 25-30 litros diarios, con un
pico de produccion de 40-45 litros al

mes de parir”, cuenta Juan.

Esta leche tiene que cumplir una serie
de parametros de calidad, higiene, gra-
sa y proteina que se controlan desde
la cooperativa a la cual pertenecen ac-
tualmente, Mesenor, la misma que se
encarga de recoger la produccién to-
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das las mananas y de proporcionarles los piensos. La dieta de estas vacas
se basa en el heno o hierba seca, alfalfa, pulpa (de remolacha) y pienso.

Los hermanos Garrido conocen a cada una de las 70 vacas que cuidan a
diario y saben los partos que lleva cada una, cudl es la mas vieja y la mas
joven, la que mas leche produce, etc.

Por la manana son ordenadas todas las que estén en periodo lactante,
mediante ordefiadoras mecdanicas que tardan unos 10 minutos en extraer
toda la leche de las ubres. Una vez finalizada esta tarea las vacas comen
y descansan en los corrales hasta ultima hora de la tarde cuando se repite
de nuevo la operacion.

Durante dos meses al afio las vacas tienen un periodo que se denomina
seco, es decir, que no se las ordena dejandolas que se preparen para el
parto. Cuando paren se deja que el choto mame dos o tres dias para que
se tome los calostros y a partir de ahi empieza el periodo de lactacién,
durante el cual se las ordefia durante 10 meses.

Son muchas las tareas que lleva consigo una explotacién como la de
Juan. Los ganaderos que se dedican a la produccién de leche estan he-
chos de una pasta especial en la que no cabe el desanimo y la falta de
constancia, sélo asi mantienen un sector que en nuestra comarca nece-
sita mucho més trabajo y esfuerzo que en otras latitudes més favorables
para la produccién de pastos.
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Patrimonio historico
v natural

La miel y otros productos apicolas

Todo el mundo conoce la miel pero muy pocas personas se paran a pen-
sar en su origen y de qué depende su calidad.

En esta ficha vamos a explicar la trasformacién del néctar en miel y el
origen de otros productos apicolas.

Todo comienza cuando las abejas pecoreadoras (las que trabajan fuera
de la colmena) detectan una flor con néctar, solucién acuosa con mas o
menos concentracion de azlcares. Entonces se posan en ella para libar.

Con su gota de néctar regresaran a la colmena, donde las abejas almacenis-
tas las esperan para recoger el botin, una vez lo ceden regresaran al campo.

La gota de néctar pasara por varias abejas entrando y saliendo de sus es-
témagos. Hay que matizar que las abejas tienen dos estémagos, uno para
digerir sus alimentos y otro por el que pasa el néctar .Tras esta operacion,
la gota ya trasformada en miel con un tanto por ciento de agua mucho mas
reducido (17%) y un gran aporte de encimas, es depositada en una celdilla.

Las abejas tapan las celdillas con una fina capa de cera, el opérculo y de
esta manera queda finalizado el proceso de trasformacion de néctar en miel.

Los apicultores para extraer la miel simplemente quitan el opérculo y centrifugan los
panales. Después la miel se filtrara para eliminar cualquier impureza y se envasara.



del surco al plato

Este seria el proceso correcto y natural para la obtencién de miel para
nuestro consumo.

Una miel buena tiene que ser una miel madura, con la humedad justa y
que no haya sido sometida a calentamiento para su extraccién, ya que a
mas de 60 grados centigrados las encimas y aminodacidos se destruyen,
perdiendo asi gran parte de sus cualidades.

Las principales cualidades de la miel son:

- Producto altamente energético que contiene azlcares de muy rapida
asimilaciéon, muy recomendable para deportistas.

- Antiséptica y cicatrizante, ayuda a la reparacion de tejidos dafiados,
especialmente en quemaduras y ulceras. Debido a su cualidad de
absorber el agua, seca estas heridas y al ser bactericida evita su
infeccion.

- Aliviar infecciones de garganta y faringe por su efecto demulcente,
también ayuda a la disolucién de las mucosas y es expectorante.

- Laxante, ya que posee fructosa, azicar de muy facil digestion; la
mejor para este fin es la miel de acacia.

- Sedante, sobre todo las mieles de azahar y tilo. Si al irnos a la cama
tomamos un vaso de leche caliente con miel tendremos un suefo
reparador.

Otro producto que obtene-
mos de las colmenas con
diversas aplicaciones y pro-
piedades es el propdleo. Es
una sustancia resinosa que
obtienen las abejas de las
yemas de diversas plantas
y que luego procesan en la
colmena.

Las abejas lo utilizan para
aislar la colmena vy tapar
rendijas y huecos. Gracias a sus propiedades, en la colmena no proliferan
bacterias aunque las condiciones de temperatura (34°-36° C) y hume-
dad son perfectas para el desarrollo de las mismas.

La composicién del propéleo de forma resumida es la siguiente:

- Resinas y béalsamos 50% - Cera de abeja 30%
- Aceites esenciales 10% - Polen 5%
- Minerales - Provitaminas
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Los principales usos del propéleo son:

- Es un antibiético de amplio espectro que se ha ganado mereci-
damente la fama de efectivo antigripal. Su accién antiinflamatoria
y anestésica lo convierte en eficaz protector de la garganta y las
cuerdas vocales.

- Capacidad cicatrizante y desinfectante.

- Incrementa la salud bucal por sus principios antisépticos. Ademas
estimula la generaciéon de la dentina (esmalte dental) e impide la
formacién de caries y placa bacteriana.

Por dltimo describiremos las cualidades y usos de otro producto de la
colmena, el polen.

La alimentacion de las abejas se basa fundamentalmente en miel y polen.
Entre sus tareas principales esta la recogida de néctar como se ha expli-
cado anteriormente y la de polen, que
recolectan de los estambres de las
flores y lo trasportan formando unas
bolitas, adheridas a sus patas median-
te unos pelillos.

El polen es una fuente irremplazable
de proteinas naturales, cada grano de
polen es un complejo concentrado
de sustancias nutritivas con enormes
propiedades curativas gracias a sus
componentes.

Ningun alimento animal o vegetal tiene tantas vitaminas como el polen.
Tonifica, estimula, reequilibra y desintoxica.

El polen encierra de manera muy completa todos los elementos indis-
pensables para la vida, elementos activos en armonia y en sinergia (lo
que no puede ser realizado sintéticamente en los laboratorios). Hay en
la naturaleza 22 aminoaci-
dos esenciales (proteinas),
el Unico alimento conocido
que los contiene es el polen.

En cada vuelo, una abeja lle-
va a la colmena hasta 15 mg.
de polen en 2 pelotitas. Para
conseguir recolectar 1 kg de
polen, una abeja debe realizar
mas de 60.000 vuelos.
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Ficha Técnica

Elaboracion de los productos de la matanza:

En todo nuestro territorio al igual que en otras regiones, el cerdo y todos
sus derivados han formado parte de la dieta de sus habitantes. Teniendo
en cuenta que una alimentacién variada es cosa de hace pocos afios, la
matanza del cerdo suponia para las familias de los pequenos pueblos, un
episodio importante en el calendario de invierno.

En casi todas las casas se criaban uno o dos cerdos a lo largo de todo
el afo. Se los alimentaba a base de restos de la comida casera, cebada
molida y se complementaba la dieta con bellotas durante el otono.

Actualmente los ritmos de vida nos dificultan mucho labores como la de
criar un cerdo. Por este motivo y por muchos otros como la burocracia
necesaria tanto para la crianza como para el sacrificio del animal, las ma-
tanzas caseras son cada vez mas esporadicas.
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En torno a esta costumbre las familias se reunian convirtiendo en dias de
fiesta todo el proceso de elaboracion de chacinas.

Como ejemplo de la tradicional matanza, recogemos las experiencias
de la familia Bermejo, procedente de El Guijar. Afio tras afio se siguen
reuniendo para mantener esta costumbre y trasmitirla a las nuevas
generaciones.

Después de matar y destazar viene una de las tareas mas entretenidas,
la elaboracion de los chorizos. Las tripas en las que se embute la carne
tienen que estar limpias (generalmente se compran ya que con las del
animal sacrificado no hay suficientes).

La carne ha sido adobada el dia anterior con ajo, pimentén y sal; “Es
muy importante quitarle el corazon a los ajos porque si no el chorizo se
enrancia”, dice Reme.

Cada miembro de la familia tiene una tarea asignada, los aprendices
van haciendo pequefios montones de carne, que otros, los mas exper-
tos, meteran en la embutidora por la que poco a poco se van rellenan-
do las tripas; “Es importante que no entre aire al embutir la carne”,
apunta José.

Otro miembro de la familia ata las ristras y las pica con el punzén.

Los chorizos se van colgando en las varas donde permaneceran unos 20
dias oredandose hasta alcanzar el grado de curacién deseado.
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Esta familia tiene la costumbre de meter la mitad del chorizo y los lomos
en aceite, de esta forma se conservaran a lo largo de todo el afio.

El resto de la carne obtenida, parte se congelara, parte se adobara y asi
hasta aprovechar todas y cada una de las partes del animal.

Aunque los procesos de elaboracién son muy similares en todos los mu-
nicipios, la receta tradicional de la familia Bermejo para hacer los chorizos
utiliza los siguientes ingredientes:

- 1 kg de carne.

- 18-20gr de sal.

- 18-20gr de pimenton.
- Ajo.
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Reren

Membrillo de Diha. Felisa:

Mufoveros es un pueblo de tradicién agricola. En su término comienza la
tierra de Pinares que s€ extiende hacia la provincia de Valladolid.

Es un pueblo tranquilo en el que viven unos 100 vecinos diariamente;
los fines de semana el pueblo se anima con las visitas de los familiares.

I1 En casa de Felisa y Juan sé respira calor de hogar, en la conversacion se
aprecia la sabiduria y el saber hacer de esta familia.

Felisa conoce gran cantidad de recetas que elabora con todo lo que pro-
duce la huerta que trabaja su marido; tienen habas, cebollas, lechugas,
tomates, guisantes, manzanas, ciruelas....

188 Este afno hay abundancia de frutay con ella elabora compotas y mermeladas.

La carne de membrillo es una de sus muchas
especialidades, aqui os dejamos su receta.
Damos fe de que el resultado es inmejorable.

Ingredientes

- 2kg de membrillo limpio con piel
y sin corazon.

- 2kg de azlcar.
- Un vasito de agua.

—————
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Elaboracion:

Una vez abierto lo trituramos con Ia batidora y lo echamos en moldes,

Luego lo podemos conservar en la despensa Ya que no se estropea debido a
la cantidad de aztcar que lleva.

Una manera répida y facil de hacer carne de membrillo.

iGracias Felisal

189
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Consejos vy
buenas practicas

Alimentacion responsable

- Alimentarse de forma responsable es tener concien-
cia de lo que nos llevamos a la boca.

- Sin tabues ni extremismos tenemos que ser cons-
cientes del origen y final de los alimentos que consu-
mimos.

- La calidad y no la cantidad debe ser nuestro baremo.

190 - La produccién de alimentos se debe hacer de forma
equilibrada y sostenible con el medio ambiente.

- La produccién de alimentos sostenibles ya sean de
origen animal o vegetal, serd quiza una produccion
mas pequena y menos econdémica, pero siempre de
calidad asegurada.

B — i e B e e e e
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BANCO DE TIERRAS

El acceso a la tierra es uno de los principales problemas para jévenes
agricultores y hortelanos que quieran iniciarse en el sector agrario. El
precio de las mismas, las hace en muchos casos inaccesibles para estas
personas, haciendo que cada vez sean mas los terrenos en desuso que
podemos encontrar en el medio rural. Esto es, entre otros muchos, uno
de los motivos por los que el sector agrario se estd viendo sin relevo
generacional.

La recuperacion de estos terrenos tiene una repercusion muy favorable
para el medio rural, creando empleo en estas zonas e impulsando un
desarrollo social y econémico del territorio. Ademas ayuda a revitalizar y
recuperar la identidad de nuestros pueblos. El aprovechamiento de recur-
sos locales proporciona autonomia y fomenta el consumo de alimentos
producidos de forma sostenible y de calidad.

Es por esto que el proyecto Del
Surco al Plato esta trabajando en
la dinamizacion de estas tierras en
desuso del medio rural en Segovia
Sur, creando un Banco de Tierras.

Esta iniciativa consiste en lo-
calizar terrenos abandonados y

Terreno antes de inscribirlo
en el Banco de Tierras

catalogarlos en un inventario de
tierras. Dichos terrenos pueden
ser privados o municipales.

Las nuevas alternativas de re-
cuperacion seran siempre con
un fin agrario, ya sean culti-
vos, huertos, pastos, etc.

Terreno después de inscribirlo
en el Banco de Tierras

Cualquier persona interesada en poner en funcionamiento uno de estos
terrenos, debera inscribirse en el Banco de Tierras, debiendo rellenar un
documento en el que dird sus preferencias en cuanto a municipio donde
quiere trabajar la tierra, superficie de la misma, uso que le va a dar, tiem-
po durante el cual quiere trabajarla, etc.
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De la misma manera, los propietarios que inscriban sus tierras rellenaran
su correspondiente documento en el que informen sobre los datos y ca-
racteristicas de la finca y las condiciones de cesién o alquiler.

El equipo técnico del proyecto se en-
cargara de poner en contacto a propie-
tarios con demandantes y colaborara
en la redaccién de los acuerdos o con-
tratos de cesién o alquiler cuyas con-
diciones seran pactadas por las partes
afectadas (propietario y demandante).

Estas condiciones podran ser alquiler
de la tierra por un periodo de tiem-
po determinado, cesiéon de la misma
a cambio de un mantenimiento de la
finca, del vallado, del acceso o cualquier otro deterioro, una cesiéon a
cambio de un porcentaje de la produccién en caso de que la nueva alter-
nativa de recuperaciéon sea un huerto o cultivo, o cualquier otra opcién de
interés para las partes afectadas.

Propietario y demandantes del
Banco de Tierras

La recuperacién de estas tierras también es la recuperacién de caceras,
veredas, caminos, charcas; en definitiva, paisajes que aportan gran biodi-
versidad a nuestros pueblos.

Desde que el Banco de Tierras se puso en marcha, en noviembre de 2011,
se han recuperado diversos terrenos, tanto de regadio para huertos de
autoconsumo, como de secano para apicultura.

Colmenar instalado en un terreno de secano

193
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Nuestros productos locales

Garbanzos de Valseca:

El garbanzo de Valseca, tras su
siembra en primavera y la re-
coleccion estival, es sometido
a un meticuloso trabajo en el
que los vecinos de la localidad
segoviana intervienen de ma-
nera activa, ya que después de
preparar las tierras y plantar la
legumbre, miman la planta has-
ta conseguir uno de los mejo-
res garbanzos de Espafia.

Estas tierras castellanas poseen unas caracteristicas especiales para el
cultivo del garbanzo, gracias al PH neutro que tienen, es decir, ni acido
ni alcalino, la convierten en un terreno excelente para el cultivo de esta
legumbre.

Judién de La Granja: Una de las
joyas de la gastronomia de Sego-
via Sur, el judiéon de La Granja,
toma su nombre del municipio de
El Real Sitio de San lldefonso.

Alli se cultiva Unica y exclusiva-
mente la variedad blanca, tam-
bién conocida por los nombres de
“blanco de Espana” o “judia de
Espana”. Llamado judidon por su
gran tamafo, esta legumbre sor-
prende por ser muy tierna y sabrosa, algo que quiza no se espera de ella
debido a su gran calibre. El judién ha sido tradicional en nuestra comarca,
aunque su cultivo se ha extendido por otras zonas de Castilla y Ledn.

Se trata de un producto de gran calidad, que se distingue por su extraor-
dinaria suavidad tras la necesaria coccién, incluso si se consumen varios
dias después de haberse guisado.

Cordero lechal: Uno de los productos
mas tipicos y que mas se consume en los
restaurantes de la comarca es el cordero
lechal. Estos corderos proceden de razas
autdctonas y sus cruces, se alimentan de
leche materna exclusivamente.




del surco al plato

Su carne se caracteriza por un sabor auténtico al que no hace falta afa-
dirle nada méas que agua y sal. La mejor manera de disfrutarlo es asado
acompanado de una ensalada, un vaso de vino y buen pan.

Pan de pueblo: Un producto que no puede
faltar en nuestras casas es un buen pan.
Los panes realizados de manera tradicio-
nal y artesana con ingredientes de calidad,
son algo méas que un acompanamiento. En
muchos de nuestros pueblos encontramos
panaderias artesanas donde se elaboran a
diario panes tradicionales con el sabor de
lo auténtico.

Chorizo de Cantimpalos: La reputacion e
historia del chorizo de Cantimpalos viene caiLd:
avalada por diversas referencias histéricas
y literarias. Desde tiempos inmemoriales
en la poblacion de Cantimpalos y zonas
limitrofes se han elaborado chorizos con
unas caracteristicas particulares, si bien se
sitlia en 1900 la fecha en que tiene lugar
el desarrollo de una industria chacinera en
dicha zona.

El Chorizo de Cantimpalos es un producto embutido, curado, elabo-
rado a partir de carnes frescas de cerdo graso a las que se adicionan
sal y pimentén como ingredientes basicos y a las que también se
puede afadir ajo y orégano, sometidas a un proceso de secado y
maduracion.

Bolleria tradicional: Son recetas
que han ido pasando de genera-
cion en generaciéon, guardando
los sabores de antafo. Huevos,
harina, azlcar, manteca, aceite,
aguardiente, etc, son la base para
la elaboracién de variadas espe-
cialidades de reposteria como
soplillos, mantecados, hojaldres,
americanos, galletas, rosquillas,
florones...

Son dulces que nunca faltan en casa de nuestros abuelos y que for-
man parte de las tradiciones agroalimentarias de los municipios de la
comarca.

— SOXoue
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Leche mesenor: es una leche producida
por los ganaderos de nuestra comarca, su
calidad y sabor la hacen inconfundible. Me-
diante la cooperativa Mesenor los gana-
deros de nuestra regién comercializan sus
productos apoyando el consumo de cerca-
nia y la relacion directa entre consumidor
y productor.

Sin duda iniciativas como esta ayudan a que
ganaderos y agricultores sigan manteniendo la
vida de nuestros pueblos.

Productos ecologicos:

Carne ecoldgica de vacuno Braman: En la fal-
da Norte de la Sierra de Guadarrama se asien-
ta una ganaderia extensiva de vacuno de raza
avilefa negra ibérica, que se alimenta de los
pastos de toda esta vertiente de la cordille-
ra donde antafo pastaban los rebafos de la
Mesta.

Estos ganaderos se han dirigido hacia un sis-
tema de produccién ecolégica viendo las po-
sibilidades que brindan estos pastizales, en su
mayor parte virgenes, y otros prados de exce-
lente calidad regados con aguas procedentes
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de la sierra y abonados con materias organicas para que su produccién sea
abundante, al mismo tiempo que se garantiza la fertilidad de los suelos.

Son ganaderos, que cuidan y quieren a sus animales, deseando que
el medio ambiente se conserve para que todos podamos tener una vida

mas sana.

Huevos: La granja de gallinas de Pedaque con cerca de 6 ha de superfi-
cie, una parte destinada al cultivo de cereal, es pionera en la produccién

de huevos ecolégicos en la provincia de Se-
govia.

La empresa, que realiza de forma manual el
clasificado y envasado de los huevos en sus
instalaciones de Fuentemilanos, comerciali-
za y distribuye sin intermediarios a tiendas
especializadas, pequenos comercios, res-
tauracion y grupos de consumo.
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Carne y embutido de cerdo: Biobardales
es un referente claro en la produccién eco-
l6gica de jamones y embutidos, creando
riqueza en nuestra comarca y recuperando
un modelo de produccién basado en lo que
dejamos atras hace veinte anos, respetan-
do el entorno junto con una elaboracién
de alimentos sanos recordandonos los sa-
bores y aromas de antano.

Esta pequefia empresa exporta desde el
municipio de Orejanilla sus productos a
toda la peninsula y fuera de nuestras fron-
teras, siendo reconocida su calidad tanto
en la carne fresca como en los embutidos.

OTROS PRODUCTOS DE NUESTRA COMARCA:

Los Jabones de mi mujer: jabén fino de ingredientes naturales. ,ﬁ.

Santiuste de Pedraza, Barrio de La Mata.
www.losjabonesdemimujer.com

Taller Amapola cosmética natural: desarro-
lla una linea de productos cosméticos elabo-
rados artesanalmente: jabones, cremas, sa-

les, aceites, etc.
www.talleramapola.com

Plantas Entrefresnos: cultivo de plantas medicinales, ela-
boracién de productos con plantas, talleres y cursos.

www.entrefresnos.com
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