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Presentacion

Visto el éxito alcanzado por las ediciones anteriores de la revista
Cuadernos de Barbacana, con temas dedicados a Calatorao tales
como Historia de su castillo, la biografia de Bruno Solano o la forma
de vida de sus habitantes, en este niimero que hace el cuarto de
Cuadernos de Barbacana vamos a mostrar un aspecto concreto como
son las caracteristicas de las cocinas de Calatorao.

Con la lectura del libro disfrutaremos del placer que proporciona
pensar en objetos usados por generaciones anteriores, los cuales han
sido guardados con esmero y en los que se conservan sefiales de la
vida que llevaron sus propietarios.

El presente trabajo se ha realizado dentro del proyecto titulado
“Mobiliario y enseres de la cocina tradicional en Calatorao”
subvencionado por el drea de Cultura de la Diputacion Provincial de
Zaragoza. Las fotografias han sido realizadas en diferentes casas de
Calatorao. Una vez mds debemos agradecer a todas las personas que
desinteresadamente nos abren sus puertas y facilitan informacion, sin
la que no podriamos realizar las labores de investigacion para la
recuperacion de nuestro pasado.

Por razones de espacio y problemas de edicion presentamos una
pequeiia muestra de utensilios, conservando en los archivos de la
asociacion una coleccion completa y muy voluminosa de fotografias
de chimeneas y otros objetos de cocina, tan valiosos o mds como los
aqui reproducidos.

Con la edicion de este libro esperamos recuperar la memoria de las
personas mayores, pero también que los jovenes se interesen por

nuestro pasado.

INICIATIVA CULTURAL BARBACANA DE CALATORAO
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INTRODUCCION

A principios del siglo XX las comunicaciones eran lentas y
dificiles ya que el ferrocarril hacia muy pocos anos que existia y
la red de carreteras era muy diferente a la actual. Las vias de
comunicacién se limitaban a caminos carreteros que servian de
uniéon entre los pueblos vecinos. Por otra parte las familias,
ademas de vivir en los pueblos, se encontraban diseminadas por
muchas casas de campo. Estas estaban situadas en los sotos
proximos a las riberas, en el caso de Calatorao a la ribera del
Jalén (Soto de la Boneta, de los Martinez, de los Monclus, de los
Ibarras, Huerta de Torres, entre otros). También en ventas
(Venta de la Romera, Venta de Niles, Ventorrillo) situadas
proximas a la carretera principal, en nuestro caso la actual
autovia de Aragon, que por aquel entonces se conocia con el
nombre de Carretera Real o General. Ademas habia casas de
campo situadas en el limite entre la huerta y el monte (Argillos,
Fotruco, Guinoi, La Solana, El Tejar, La Harinera, La huerta
Algora, El Vadillo, El Serrallo, I.a Granja, Villa Garcia) o en el
monte (Caniferla). Todo ello impedia que existiera un comercio
fluido de mercancias tales como muebles, telas, utensilios de
cocinay, a veces, hasta la comida. Por esto el aprovisionamiento
y la elaboracién de articulos primarios de consumo como aceite,
vino, azucar, especias y carnes en salazén entre otros, eran de
singular importancia.

Unas de las caracteristicas principales de la economia
familiar era la frugalidad y austeridad en las costumbres y.la
alimentacién como efecto de las dificultades de abastecimiento y
la escasez de recursos econémicos, existiendo familias que se
deciaraban “Pobres de solemnidad”. Las actividades prioritarias
del grupo familiar venian encaminadas a asegurar la subsistencia
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diaria y como mucho el ciclo anual. Por ejemplo el cultivo del
cereal, la huerta, la cria de animales, y en menor medida la caza
y la pesca, existiendo muy pocos productos alimenticios que se
extiendan mas alla de su conservacién durante un ano.

Por otra parte la organizacion del trabajo familiar iba en
funcion de sus componentes, tanto en numero como en
cualidades. Por lo general las familias tradicionales eran extensas,
conviviendo bajo el mismo techo hasta tres generaciones. Existia
una separacion de tareas entre hombres y mujeres. L.os hombres
estaban encargados de los trabajos agricolas de labranza, siembra
y preparacion de la tierra en general. También del cuidado de
los rebanos de ovejas, cabras y vacas que habitualmente se
guardaban durante la noche en los corrales o “parideras” del
monte. Ellos traian a la casa hierba y forrajes para los animales
que se criaban en la misma. Las mujeres colaboraban en las
labores de la siega y de la trilla. También eran normalmente las
encargadas de cuidar los huertos y los animales del corral,
ademas de ocuparse de la casa y de la familia.

En este sentido "La casa” es algo mas que el edificio, son sus
habitantes, la familia, los ttiles, las tierras. "La casa " en si, es una
conjuncion de trabajo y consumo basada en las relaciones
familiares, y todas ellas van a definir el interior de la vivienda y
sus enseres.

En este trabajo nos vamos a ocupar de un aspecto concreto
de la casa como es la cocina y vamos a intentar describir los
muebles y otros utensilios que se encontraban en la misma, su
distribucién y uso. También haremos referencia a las faenas que
se realizaban en la misma.

Los datos proceden de las experiencias vividas, en mayor
parte, por los miembros de la Asociacién Barbacana que
recuerdan como eran las cocinas de sus abuelos y las suyas
propias de la ninez. También de las entrevistas realizadas a
vecinos de Calatorao y fotografias de objetos de diferentes casas
de esta localidad.
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CARACTERISTICAS GENERALES DE LA CASA

En Calatorao la vivienda presenta las caracteristicas propias
del medio rural, en este caso de la cuenca del Jalén. En el casco
antiguo de la poblacién las casas son de dos o tres plantas,
dominando estas ultimas. Solo en algunos sectores muy
localizados las casas eran de una planta. Practicamente todas las
casas tenian bodegas subterrdneas.

En la entrada de la casa estaba el patio o zagiian, que servia
de acceso a la plantas superiores. En el piso intermedio se
situaban los dormitorios que estaban desprovistos de cualquier
comodidad y en el superior los graneros o falsas, almacenes y
trasteros. Los servicios higiénicos quedaban relegados al corral o
a pozos ciegos.

Casa solariega de estilo aragonés renacentista que fue palacio de los Ucendas,
infanzones de Calatorao. Situada en la calle de Ucendas.
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Fachada de estilo neoclasico de una casa situada en Plaza de Espafia n® 2.

Las casas mejor conservadas proceden de casa solariegas,
muchas de ellas restos de antiguos palacetes pertenecientes a
infanzones de Calatorao (los Burgos, Fernindez de Heredia,
Ralla, Miravete, entre otros). En ellas se puede observar la
estructura de la casa tradicional aragonesa con tres plantas. En la
planta baja se sitian el patio, la cocina secundaria, cuartos
almacén y acceso a cuadras, corral y bodega. La planta
intermedia es la planta noble y en ella se sita la cocina de la casa,
comedor de respeto y habitaciones con alcobas. Es donde vive la
familia propietaria de la hacienda. Los graneros se sitian en la
planta superior, son amplios y aprovechan la falsa del tejado.

Fstas casas estdn construidas sobre piedra sillar de las
canteras de Calatorao y sobre ellas adobas y taperia revestidas
exteriormente con ladrillo. El estilo de las mismas es Mudejar
Aragonés Renacentista. Se accede a las casas por una amplia
puerta de arco de medio punto rematado con ladrillo. En la
fachada hay rejas de forja para las amplias ventanas de la planta
baja, balcones también de forja en la planta principal de la casa'y
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galeria de arcos corridos en la superior. Los aleros son de madera
y estan profusamente adornados. La teja es siempre de barro
cocido y de media cana, conocida como teja arabe.

El suelo del patio estaba empedrado de guijarros que a
veces formaban dibujos o también podia estar enlosado con
piedras de las propias canteras de Calatorao. En €l se guardaban
los aperos de los animales de carga, cantaros y tinajas para el
agua, los cuencos para la colada y los utensilios que diariamente
se utilizaban y los que se traian del campo. A veces habia una
trampilla de madera que ocultaba una escalera a través de la cual
se bajaba a la bodega. Era frecuente que en la pared del patio
existiera un entrante a modo de hornacina con base plana y la
parte superior también recta o arqueada, que se situaba
aproximadamente a un metro de altura del suelo y que servia
para dejar los cdntaros y jarras del agua, por lo que recibia el
nombre de cantarero o jarrero.

Vista general de casas de la calle Calvo Sotelo (las eras).
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A la planta superior se accede por la escalera que parte del
patio. La escalera puede ser simple y aparecer delimitada por
paredes, o bien con rellanos y barandilla de hierro o de madera.
A las habitaciones se accede desde el pasillo. En ellas
encontramos un gran armario para guardar ropa de casa y de
vestir, asi como algin arcén, comoda y entredos, un lavabo con
jarra, palangana y cubo y un brasero con tumbilla para calentar
la habitacién. La alcoba suele ser una dependencia conectada
directamente con la habitacién, no es muy grande, sin ningin
elemento superfluo, y normalmente carece de ventanas al
exterior. En ella podemos encontrar la cama con su mesilla y
alguna silla. A veces también un bail y una percha colgada en la
pared. Todo ello dependiendo de la capacidad de la alcoba.

En los graneros se guardaban las cosechas de cereales tales
como trigo, cebada y avena, panizo (maiz); las patatas, los ajos y
cebollas, remolacha, las olivas y el aceite, nueces y almendras,
uvas pasas, orejones, higos, melones y cuelgos de manzanas.
También en el granero se guardaban todos los productos
derivados de la matacia del cerdo, colocados en canas, canizos y
artos donde se pinchaban las bolas procedentes del mondongo
para que se secaran.

En Calatorao, cuando se urbanizé hacia 1860 el barrio de
Las Eras, la calle del Hospital, y posteriormente Calatoradico, se
construyeron casas de dos plantas que dominantemente tenian
forma alargada con una fachada de pocos metros de longitud, en
las que ya no se construyo la puerta de arco de medio punto
caracteristica de las construcciones mudéjares, sino puertas
similares a las actuales, que permiten el acceso directo al patio, el
cual junto a un cuarto almacén o la cuadra, son las unicas
dependencias de la planta baja. En la planta superior se sittia la
cocina con ventana hacia la calle y una habitacion con alcoba y
vistas al corral.

Algunas casas tienen una tercera planta con granero al que
se accede por una escalera que parte de la cocina. Entre los anos
1960y 1970 coincidiendo con la instalacion del agua corriente en
las casas, se traslada la cocina a la planta baja y la cuadra se
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construye en el corral, transformando la anterior dependencia
en el comedor de respeto, que solo se usa en grandes
acontecimientos como comidas de celebracién de bodas o
comuniones. La primera planta pasa a usarse exclusivamente
como dormitorios.

Dado el objeto de este trabajo nos centraremos en las
caracteristicas de la cocina, desarrollando la distribucién de
muebles y otros utensilios, asi como las actividades que se
realizaban en la misma.
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LA COCINA

La cocina o seno familiar de la casa es donde se
desarrollaba gran parte de la vida domestica, en ella se vivia y se
transmitian las costumbres ancestrales, y también se tomaban
pequenas y grandes decisiones. Por ello el espacio conformado,
era una amplia zona de reunién familiar alrededor del fuego u
hogar.

La cocina era una de las mayores habitaciones en las casas.
Los modelos de cocina eran distintos segin las dimensiones de la
casa, pero todos tenian en comun los mismos mobiliarios y
utensilios. El principal era el hogar que se puede simbolizar
como el eje de la vida familiar con los bancos cerrando el espacio
del mismo, sirviendo para comer y hasta para dormir al abrigo
de las brasas y el rescoldo. El fuego se realizaba sobre una placa
cuadrada de unos 80 cm de lado, con un aro de hierro alrededor,
rodeada por losas alargadas de piedra negra de las canteras. Fl
hogar tenia una anchura de unos 1,67 metros y las piedras tenfan

Ejemplo de
hogar en una
casa de
Calatorao.
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Diferentes aspectos de
chimeneas de Calatorao.

una longitud de 1,50 metros y unos 30 centimetros de anchura
con una terminacién redondeada en su extremo y saliente
igualmente unos 30 cm con respecto a la piedra que cruzaba, la
cual estaba mas introducida hacia el fuego, tal como se puede
observar en los graficos y fotografias.

El material empleado para los hogares en Calatorao solia
ser la piedra negra de las canteras, pero también en algunas casas
era de baldosa cuadrada negra con un canto de hierro que
relucia como si fuera plata, el hogar tenia como proteccion para
que no se salieran las brasas un reborde de unos 7 cm de alto y
un centimetro de grosor junto a las baldosas negras. Otros
hogares eran de baldosa de 15 cm de lado, en colores rojo y
amarillo y en este caso la cantonera del hogar era de madera de
unos 10 cm de ancha. También habia hogares de granito color
gris y verdoso o de ladrillo aragonés sin cantonera exterior. Al
frente de los hogares y para proteger la pared, solia haber una
plancha de hierro con detalles en relieve. Las planchas solian
tenerlas al revés durante el tiempo en el que el fuego estaba
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Grabados de chimeneas de Calatorao.

17
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encendido, mientras que cuando estaba apagado las tenian de la
cara. En Calatorao no se empleaba nunca el termino cadiera para
nombrar al hogar o chimenea.

Cuando no se estaba guisando era frecuente ver en el hogar
un caldero o puchero con agua caliente. El caldero se situaba
sobre una estruede o trebede (pequeno tripode para apoyar
sartenes o cacerolas) mientras que el puchero se situaba

y A

Hogar de baldosa con reborde de madera
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Hogar realizado con piedra de Calatorao.

directamente sobre la plancha de hierro, préximo a las brasas y
a veces apoyado con un sujeta pucheros. De la chimenea salia un
hierro con un gancho para colgar un caldero o un recipiente de
hojalata para cocer el grano o las pelarzas de patata. Las tenazas,
el atizador y el fuelle para avivar el fuego eran piezas
indispensables del hogar. Ademds del fuelle se usaba una cana
hueca o canuto para soplar. Para el invierno, cuando hacia
mucho frio, se ponian patatas y cebollas en el hogar para asarlas,
metiéndolas envueltas en paja o en ceniza. Principalmente se
usaba lena de cepas, carrasca u olivos. Otros combustibles que se
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Hogar en el que se destacan las planchas de hierro y los asientos
de anea..

utilizaban para la chimenea eran la brisa u ollejo de la uva,
glienas secas de vaca, los pinochos o corazén de la pina del
panizo (mazorca del maiz). La lena era muy escasa y la gente iba
a recogerla a los cajeros del rio donde quedaba amontonada
cuando bajaba una riada.

Los humos son recogidos en la campana y conducidos a
través de la chimenea. Esta es de notables dimensiones (desde
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Hogar con repisa y banco de madera.

150 cm de anchura y hasta mas de I metro de profundidad). En
el borde externo de la campana habia una repisa de ladrillo,
yeso, mortero de cal o piedra de Calatorao, cuando era de
ladrillo se remataba con un aro de madera. En este reborde se
colocaban los pucheros pequenos, chocolateras, calabazas
huecas, relojes, candiles, ceramicas y otros utensilios de cocina.
También se ponia un palo de madera, llamado garrocha, colgado
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Reproduccion de la cocina tradicional procedente de la exposicion realizada en el
afio 1995.

del techo y utilizado para colgar embutidos procedentes de la
matacia del cerdo cuando estos no se curaban en el granero
debido a las persistentes nieblas del invierno.

Alrededor del hogar se colocaban los bancos, unos con
respaldo y otros sin él. Podian ser bancos de madera con
apoyabrazos en los extremos y con mesa abatible en el centro. En
otras ocasiones las mesas estaban sujetas a la pared y servian de
puerta de un pequenio armario empotrado en el muro de la
pared. Otras veces los bancos consistian en una piedra larga
sujeta en la pared. Los asientos de las sillas y bancos eran
protegidos y adornados con pieles de conejo y cordero llamados
pellejos. Debajo del banco se guardaba la lena y las gavillas de
sarmientos.

La limpieza de la chimenea se hacfa una vez al ano. Se
ataban artos (arbustos secos y espinosos) o aliagas a mitad de una
cuerda y se ponia una persona en la boca de la chimenea y otra
en el tejado en la salida al exterior, se tiraba de la cuerda de
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arriba abajo, haciendo caer el hollin depositado en las paredes.
Cuando se desprendia de forma espontanea el hollin de la
chimenea (no durante su limpieza) indicaba que iba a Illover. A
veces, accidentalmente se prendia fuego el hollin acumulado en
las paredes de la chimenea, llegando incluso a quemarse algtun
madero del tejado de la casa. Si esto ocurria, todos los vecinos se
unian para apagarlo, haciendo una cadena humana y pasando de
unos a otros los pozales de agua. También habia gente que
prendia las chimeneas para asi evitarse la limpieza de las
mismas.

Las cocinas solian ser de planta rectangular y con dos zonas
bien diferenciadas. En una de ellas el protagonista es el hogar,
chimenea o “fogén”, normalmente adosado a uno de los muros,

Detalle de la
exposicion realizada
en la Casa de
Cultura.

Banco de madera y
maniqui vestido con
ropa tradicional.
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unas veces en el centro de la pared y otras en un rincon. En la
otra zona de la cocina se encuentra el resto de los muebles y
utensilios para cocinar y comer, tales como armarios de madera,
armarios empotrados en la pared, estantes llamados “alacenas”,
aparadores, plateros, unas veces colocadas encima de la mesa de
la cocina y otras empotrados en la obra de los muros con un iado
cogido en la pared y el otro adornado con papel o tela. Debajo
estaba la cantarera. En la cocina también estaba la tinaja del agua
y dos mesas. Una mesa era alargada y se disponia proxima a la
pared, era la mesa del pan y sobre ella se situaba el cucharero de
madera. Esta mesa podia tener alas y se usaba cuando habia
invitados en la casa. Nunca faltaba en la cocina la mesa redonda
o cuadrada que casi siempre era la mesa utilizada para la comida
diaria de la familia. En algunas casas también habia una mesa
pequena que solia usarse para la comida de los ninos u otros
menesteres secundarios.

La limpieza y pintura de la cocina, se hacia con cal viva
puesta a remojo con agua, para darle mas blancura al pintado se
le anadia unas gotas de azulete. La limpieza de las vajillas se hacia
en el regacho y se fregaba con arena, jabon y esparto. Como
decimos en Calatorao lo habitual era fregar los caharros en el
regacho, que en el casco antiguo daba la vuelta al pueblo y se
llamaba regacho de Matafuegos. En Calatoradico estaba el
regacho del Espino. La colada se realizaba en los lavaderos
comunitarios siendo habitual la utilizacién de jabén de tajo, que
se hacia en casa con el aceite, sebo y grasas sobrantes.

A veces, contigua a la cocina estaba la recocina, estancia
para guardar las vajillas y los utensilios de cocinar, en algunas
casas era utilizado el hueco de la escalera para este fin, en otras
una habitacién contigua a la cocina. Se usaba para cuarto de
amasar el pan y alli se guardaba la artesa, ya que se amasaba pan
para toda la semana.

La familia solia comer en la cocina durante el invierno y en
el patio en el verano. La tnica comida fuerte era la del mediodia.
El horario de las comidas en Calatorao se distribuia en almuerzo
comida merienda y cena.
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A una hora muy temprana, las 6 de la manana, empezaba el
trabajo en la cocina encendiendo el fuego para preparar el
almuerzo. Habitualmente para almorzar se comian huevos fritos
con patatas, leche con remojones de pan, tocino, manteca de
cerdo, pan con aceite o sobras de cena del dia anterior. En
tiempo de la siega algunas hombres almorzaban en sus casas y a
otros se lo llevaba la mujer al campo o a la era. Hacia la una del
mediodia tenfa lugar la comida. Las comidas mds comunes eran
el rancho, las farinas, judias secas, cocido y patatas con abadejo.
También garbanzos, lentejas (guijas) habas secas y arroz.

La alimentacion en forma general era deficiente casi
siempre por razones econdémicas. Aunque existia mucha
variedad de productos tales como cereales, vid, olivas, legumbres,
frutas, hortalizas, verduras, especialmente acelgas, habas, coles
de pina y de grumo, espinai (espinacas) y borrajas, ademas del
rijo, esquejes y el cardo en época de invierno. No todo el mundo
tenia acceso a ellas. Existian también hierbas silvestres entonces
utilizadas en la alimentacion regularmente como amargones,
lechacinos, acelguillas, ajos puerros, espdrragos silvestres,
acederas, etc. La carne procedia de los animales de corral tales
como conejos y gallinas, pollos, patos, pavos y cerdo. Este altimo
era uno de los pilares de la alimentacion, ya que de la matacia,
salaban los jamones, hacian longanizas y chorizos y los adobaban
como gran parte de la carne. Las pancetas y tocino los salaban y
curaban, la manteca era utilizada como aceite para el adobo e
incluso la derretian para preparar tortas de manteca con o sin
chichorras. Los animales que se criaban en el corral solo se
comian en las grandes celebraciones o fiestas. También se
utilizaban como regalo a los familiares de la capital o como
agradecimiento al médico y al maestro. La familia comia los
animales que se ponian mustios o pachuchos, que podia ser por
viejos o porque empezaban a tener alguna enfermedad.

El pescado que habitualmente se consumia era del rio
(barbos, angulas, madrillas y cangrejos). También era muy
habitual el consumo de abadejo, congrio y sardinas rancias. La
caza era otra fuente principal de alimentacién. Se consumian
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liebres, conejos de monte, perdices, codornices, palomas y
tortolas. Para el invierno también cogian gorriones. Salian a
cogerlos por las noches cuando estos dormian en las ramas de los
arboles y estaban tan quietos que los atrapaban con la mano,
luego se los comian fritos. Un plato que se servia sobre todo a las
personas enfermas era el pichon.
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Utensilios de cocina

Los objetos que se podian encontrar en una cocina los
podemos agrupar en funcién de los materiales de los que estaban
hechos y de las funciones que cumplian. Eran los objetos
utilizados en relaciéon con la comida en toda su extension, es

decir para guardar
alimentos, elaborar, cocinar
y comer, se pueden agrupar
en utensilios realizados con
barro cocido, cerdmica,
vidrio y hierro.

La alfareria es el arte
de trabajar la arcilla para
fabricar vasijas de barro. En
Calatorao no se conoce la
existencia de alfareros. Solo
se ha trabajado la arcilla
para fabricar tejas y atin se
conserva el nombre de la
partida "El Tejar", lugar
donde hoy se instala una
fébrica de vigas de cemento.

Los  lugares  mas
proximos de localizacion de
talleres de alfareria se citan
en las morerias de
Almonacid de la Sierra,
Morata de Jaion, Tobed y
Alpartir. Y es de este Gltimo
lugar, Alpartir, de donde
procedian principalmente

Distintos tipos de cazuelas de barro,
hornillo, estruedes y caldero.
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las tinajas, terrizos, ollas y jarras que se usaban en Calatorao.
‘Todavia se recuerda que grupos de alfareros, hasta tres o cuatro,
bajaban de Alpartir durante los dias de las fiestas del Cristo y se
situaban en la plaza del Ayuntamiento para vender sus productos
artesanos. Los vecinos de Calatorao aprovechaban para
aprovisionarse de utensilios para todo el afio. Si habia alguna
necesidad se subia a Alpartir a comprar terrizos. Posteriormente
José Fuentes, popularmente conocido como el tio Fuentes,
vendia estos objetos en su tienda de la Plaza de la Iglesia que tuvo
abierta hasta los anos 70.
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En Almonacid de la Sierra también se compraban objetos
de ceramica y todavia se conservan juegos de café en barro
esmaltado comprados en este pueblo.

La tinajeria y la cantareria es una técnica de trabajo manual
consistente en trabar tiras de barro para obtener una vasija,
‘uniéndolas con los dedos o con instrumentos simples (palas,
paletas, y broquetas de madera). A esta técnica se le llama de
"Urdido" y permite obtener vasijas de pared porosa muy
consistente, adecuadas para contener agua, aceite o vino.

La olleria es la alfareria de fuego hecha casi siempre con
barro colado a torno y vidriada con barniz de plomo (barniz de
ollas). Por otra parte se da el nombre de loza a todas las piezas o
utensilios que se fabrican con tierra o barro. Se llaman ordinarias
o finas segin las pastas y barnices que se utilicen en su
elaboracion.

. Parra y diferentes cazuelas.
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Espetera con pucheros de porcelana y otros objetos de la cocina.

Aparador con pucheros de porcelana y cazuelas de barro.
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Aparador con fuentes y platos de loza, cristal y porcelana.
Tapado con una tela blanca esté la cantarera.

Cuadernos de Barbacana n® 4
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Jarros y cantaros de barro.
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Entre la tipologia se citan las tinajas empleadas para
contener agua o vino, los cocios, cuezos, cuencos o caladores,
imprescindibles para hacer la colada; los cantaros y otras vasijas
de agua, como la cantara (mayor que el anterior) el rallo o botijo-
rallo (que incorpora una rejilla en su boca) el medio cantaro o el
botejon de campo, empleados en el acarreo, las parras y parretas,
usadas sobre todo para guardar aceitunas y la conserva en aceite,
los lebrillos y terrizos para el lavado, para la matacfa y para hacer
mondongos. '

Tinaja, parras y dos cantaros de
Sestrica.
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Diferentes modelos de parras.

También tinajones, utilizados en las bodegas para el vino, el
aceite y guardar el aguas de lluvia. Los tinajones se fregaban con
cal viva. Cuando se tenian que limpiar mas a fondo se quemaba
azufre y después se fregaban.

Los pucheros y cazuelas eran necesarios en todas las cocina.
Las cazuelas y perolas se caracterizaban por ser anchas y bajas con
amplia boca, en tanto los pucheros eran mas altos y estilizados.

34 Cuadernos de Barbacana n® 4



Las torteras eran anchas y de paredes bajas, se empleaban

principalmente para los guisos.

En la cocina se localiza la tinaja de agua para uso frecuente
y, por supuesto, también las ollas, parras, aceiteras, pucheros y

espumaderas.

Cuando se rompian las
tinajas se apanaban con
grapas, cuando era pequeno
el agujero. Si la grieta era
mas grande se hacia una
pasta de sangre de cordero,
ceniza y  barro  para
arreglarlo. Estos arreglos los
solia hacer un senor que iba
de pueblo en pueblo al que
llamaban "Tinajero".

Las soperas, ollas,
pucheros, fuentes, calderos y
sartenes, cuando tenian un
cascarillo (agujero pequeno)
lo arreglaba el estanador con
un punto de estano, y si era
de mas dimensiones les
ponian un clavo o remache.
Cuando el agujero era mas
grande s€ ponia una pieza de
hierro pegado con el estano.
El estanador iba de pueblo
en pueblo con un calderin

Tarrizos.

con brasas y una caja a la espalda y dando voces decia "estanador
y paragiiero”. Los chicos corrian tras el cantando esta cancion:

El estanador
Mato a su mujer
Le saco las tripas
Y las fue a vender.

Cuadernos de Barbacana n® 4
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El estanador dando
voces decia: se arreglan
toda clase de sartenes,
pucheros, calderos vy
paraguas.

Fn la cocina
también estaba la vajilla
denominada de mesa
como las jarras y jarros
que se utilizaban para el
agua y el vino, fuentes,
salseras, cuencos, saleros,
palilleros, bandejas con
cazoletas incorporadas,

coberteras, aceiteras,
botijos de mesa y de
adorno, cuchareros,

salvamanteles de aro,
licoreras y juegos de café.
Los pucheros y sartenes
se cuelgan en la espetera
y los platos, vasos,
bandejas y fuentes se
guardan en el armario.

La wvajilla habitual
en la casa consistia en
platos, vasos, tazones y
fuentes de barro o de
porcelana. Los cubiertos
solian ser de alpaca,
aluminio o madera. Las
soperas, pucheros vy
sartenes eran de barro,
zinc, porcelana o hierro.
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Conjunto de parras, tarrizos y olla.

Juego de café procedente de la alfareria de
Almonacid de la Sierra, muy corriente en las
casas. Jarras de vino vidriadas.
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Otra parte importante de la vajilla y enseres eran las
aceiteras, chocolateras, almideces, molinos, lecheras,
palmatorias, planchas, trevedes o estruedes, calderos y
espumaderas.

Los herreros de Calatorao tenian un alto nivel profesional y
sabian templar muy bien el acero necesario para los punteros
que se usaban en las canteras. La herreria aportaba al hogar todo
lo referente a estruedes, tenazas, ganchos, parrillas y badiletas.
Los calderos y las ollas y otros utensilios los proporcionaban los
caldereros que venian al pueblo en cuadrillas, llevaban la fragua
en funcionamiento y arreglaban los calderos en las puertas de las
casas al igual que lo hacia el estanador con los pucheros.

Azucarero, pocillas,
jarra de leche y 5%
sopera, realizadas en
loza fina, también
llamada de piedra.
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Otros usos de la cocina

Ademads de la elaboracién de las comidas, en la cocinas se
desarrollaban otras actividades.

Los ninos se criaban en la cocina. Cuando eran pequenos
se les hacia una cuna con dos sillones de mimbre atados por los
brazos del sillon y les ponian una colchoneta de lana de oveja o
una manta. Algunas familias ponian los ninos dentro de una
banasta que usaban como cunay la arrimaban al calor del hogar.

También el calor del hogar se usaba para la cria de pollos,
patos y pavos recién nacidos. Se les metia en una caja y para
guardar el calor durante la noche se ponia una bolsa de agua
caliente o una botella de barro también con agua caliente y mas
recientemente una bombilla encendida.

En otono e invierno, una vez terminada la jornada la familia
se reunia en torno al hogar y aprovechaba para realizar tareas
tales como esgranar panizo, cascar almendras, nueces, pelar
habas secas, judias, garbanzos, y a la vez que toda la familia
colaboraba, se contaban historias y cuentos que se transmitian de
manera oral de generacion en generacion.

Durante todo el ano, por las tardes era costumbre reunirse
las vecinas o familiares en una casa, que generalmente era donde
vivia la madre, hermana mayor o persona algo enferma y
realizaban labores de costura. Por un lado ganchillo, bolillos,
media, bordados para el ajuar, pero también se apanaba la ropa
de uso diario.

En las casas donde se criaban vacas, la leche se vendia a las
vecinas. Una parte se repartia en la cocina y la otra se llevaba a
las casas en lecheras y con la leches obrante se hacia queso.
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La comida vista por extranjeros en el siglo XVII

Durante el siglo XVII fueron muchos los viajeros que
pasaron por nuestra tierra con diversos motivos. Uno de ellos fue
la elaboracion del Mapa Topogréfico de Espana.

Un viajero
llamado Joly veia asi
las costumbres en el
comer:

Los espanoles
son personas de
mucho gusto y de gran
apetito, no lavandose
de ordinario las manos
antes de comer,
suponiendo cada cual
tenerlas limpias, vy
sentandose a la mesa
antes de que se haya
servido vianda
ninguna. Primera-
mente viene la fruta,
que comen, al
contra_rio que
nosotros, lo primero:
naranjas enteras y en
rodajas  azucaradas,
ensaladas, uvas verdes,
granadas, melones de
invierno que llaman
invernizas, guardados
todo el ano como en
conserva. Asi pues,
puestos los platos, el
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Platos de ceramica de Muel.
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Fuentes decoradas con detalles vegetales, animales y aros.
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Fuentes de loza con detalles vegetales y animales.

maestresala se coloca en el extremo de la mesa, descubierto, con
su capa y su serviileta al hombro. A un lado una pila de platos; al
otro, un gran cuchillo y un tenedor, con el que hace las partes,
tomando un poco de cada fruta, que pone sobre un plato
primero al mas calificado, sirviendo de ese modo a los tres o
cuatro mas proximos a €l; algin otro de los més diestros hace
semejantes platillos a todo el resto de la mesa, de manera que
nada quede en los platos, que son retirados poco después, y otros
suceden en su lugar; lo mismo con los platos. Las mas gruesas
viandas, como pavos, conejos. capones, pollos, no estin nunca
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Platos de loza o piedra decorados con flores en color salmén. Dos
platos, fuente y jarro, todos ellos de ceramica de Muel.
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enteros, sino partidos en pedazos desde la cocina, de tal modo
que apareciendo una gran fuente o dos de pavo, el maestresaia
sirve plato, cortando lo mds menudo para dar con la salsa dos o
tres pedazos a cada uno. Retirado eso y cambiados los platos,
vienen los conejos, con los que se hace lo mismo; las gallinas vy los
pollos rellenos de ajos, las pechugas de pichén. Entre todo eso se
hara un servicio a cada uno de su escudilla de pisto de leche y
azucar, amarillo, sin pan y muy especiada, una de una leche de
almendra con azicar, a la cual sucede cierto manjar blanco
bastante bueno, y siempre a cada uno su platillo de arroz también
espolvoreado de azicar y canela mezclados juntos, que llaman
polvo de duque. Vienen después las perdices bien cortadas,
salpicadas de pimienta entre las alas y las patas, pero
manteniéndose todavia en su forma, todo ello asado y sin tocino;
por fin, las aceitunas; después, el cocido, lo ltimo. Cuando

Cocina de hierro para lefia y carboén.
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Lecheras y azucarero de
aluminio. Cantara para el
agua y medidor, ambos de
zinc.

Olla de hierro.

alguien quiere beber lo traen del buffet, llamado aparador, que
de ordinario estd fuera de la sala, adornado no solamente con
vasos para beber y utensilios de mesa, sino con otras piezas y
joyeles exquisitos, si el duenio los tiene para hacerle honor a sus
amigos una recepcion mas digna; traen, pues, la copa medio
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llena de agua, presentada sobre un plato un poco hondo, en el
que se puede verter lo sobrante, y todo el vino que se quiere,
siéndole servido, blanco y tinto, en dos pequenos jarros de vidrio.
El vino se sube a la cabeza y no es delicado como el nuestro; hay
que beber mds que de ordinario a causa de la gran cantidad de
pimienta que ponen en todas las viandas, ademas de la que sirven
en la mesa como sal, estando hechos sus saleros para tener uno'y
otro, no dejando de especiar, para hacer, dicen ellos, una buena
digestion; la libra de pimienta cuesta alli dos reales. Comen,
ademas de eso, rellenos de ajo, y otro ajo machacado y liquido,
teniendo un proverbio sobre el buen comer, el ajo, con
sopicaldos y guisados que llaman sainetes, no perdonando nada
que esté muy sazonado de especias. Al fin, retirado el cocido,
traen para postre lo que llaman, a diferencia de la entrada, fruta
de postre, confituras y también turrones, especie de bizcocho
muy duro, hecho con azicar para humedecer en el hipocrds,
compuesto o con canela y a veces con ambar gris; le llaman a eso
lavadientes, que la mayor parte toman después de quitado el
mantel. El espanol no brinda apenas, ni te ofrece de beber el uno
al otro, pero entonan de tal modo que, levantando la nariz y la

Almideces de bronce.
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Molinillo y planchas de
hierro.

mano a un tiempo, todo lo han tragado antes de que nosotros
hayamos empezado a llevarlo a la boca. LLa forma de sus vasos,
que ellos llaman penados, penosos, porque tienen el borde
vuelto para afuera, les llena de aire y eructan en la mesa sin
ruborizarse; los mdas educados eructan en su servilleta,
poniéndosela delante de la boca. La pldtica general de su mesa es
mostrar gran interés por la comida, mezclando un poco de
conversacion para animarse a comer bien. La perdiz es servida si
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Pucheros, chocolatera y tenazas de hierro. Molino de hierro con adornos de bronce.

caliente no es comida; el arroz nace en agua, y es preciso hacerlo
morir en vino, y beber bien moviéndolo; la aceituna, una por
una, y a cada una beber un trago, y como los médicos dicen de
las olivas que la primera es oro, la segunda y la tercera mata, y
diciendo que no hay que comer apenas de ellas, han encontrado,
sin embargo, una glosa del rey Felipe, que agregé docena,
permitiendo hasta una docena. Su comida mas importante es la
de mediodia, no sirviéndonos para cenar mas que una pareja de
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grandes platos de picadillo, todo seco, espolvoreado de pimienta,
ensaladas de achicorias surtidas, olivas y cardos crudos, que cada
uno sazona como bien le parece, pimienta, aceite, vinagre, y las
naranjas, que sirven siempre sobre la mesa, como la sal, porque
no comiendo nunca reunidos, cada uno se hace plato segan su
gusto. Porque si os ocurre tomarte un plato, hay que tomar todo
lo que de él querdis comer, porque no esta bien visto el servirse
dos veces. Cuando todo se ha terminado, os ponen un plato,
sobre el cual dejaréis vuestro cuchillo y el resto del pan. La
servilleta se guarda hasta que han retirado el mantel, lo que
llaman alzar los manteles, no para lavarse manos, que solo se usa
en los banquetes solemnes. He ahi como los espanoles pastan en
todo su procedimiento, primero comiendo la fruta al comienzo,
siendo opinién de los médicos que las cosas refrescantes no son
tales encima de las viandas, sino tomadas Unicamente las
primeras. Del servir cada plato aparte les viene esa comodidad de
comerlo caliente, que es la verdadera toma. No aderezan con
tocino, dicen, a fin de que cada vianda tenga su propio sabor, de
suerte que la perdiz huela a perdiz, no a cerdo. En cuanto a servir
las viandas todas partidas, encuentro que tienen razon, no
habiendo nada que tenga tanto valor en la mesa como el tiempo,
del cual no siempre se sirve uno bien. El comer cada uno en su
plato aparte viene de delicadeza y manera antigua, alegada por
Plutarco en el libro segundo de los Simposiacos, en la X cuestion,
pero el sentimiento del gusto se ejerce sabrosamente en esos
festines.

Caldero de cobre
y pucheros de
porcelana.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Acedera -
Adoba.-

Adobo.-
Alacena.-

Amargones.-
Apahar -

Aparador -
Apero -
Arlesa.-

Artos.-

Azulete -
Badilefa.-

Banasta -
Barbo.-

Bodolla -
Botejon.-

Planta poligonacea que se come en ensalada por su agradable sabor acido. Del
latin acetaria, vinagre.

Adobe. Ladrillo sin cocer, sacado al sol, que se usa para la construccién de
edificios.

Conserva de cerdo en aceite.

Pequefio armario empotrado en Ia pared, donde generalmente se guardan cosas
de comer.

Planta llamada Diente de ledn. Achicoria.

Remendar ropa o utensilios de cocina. También se empleaba para condimentar
la comida.

Tabla estante en la cocina para colocar vajilla.
Conjunto de jalma y collerones de las caballerias.

Recipiente de madera que se emplea para amasar el pan, dan de comer a los
animales o lavar. Es de forma rectangular mds estrecha por el fondo que por
arriba.

Nombre que se da a varias especies de cardos y otras plantas con espinas. Se
usaba para secar bolas de cerdo y orejones en los graneros.

Pasta de afiil en forma de bola, gue se emplea para blanquear la ropa al lavarla.

Especie de paleta de hierro o de otro metal, de forma circular, propia para mover
la lumbre o ceniza de los hogares, chimeneas o braseros.

Canasta de madera.

Pez de rio con dos o cuatro barbillas en el extremo de la boca.
Cuchilla que se usa en la cocina para cortar carne.

Botijo.

Brisa.u Ollejo.-Orujo de la uva.

Cajero.-
Caldero.-

Cantarera.-
Carrasca.-
Cascarillo.-

Cazuela.-

Cauce de una acequia.

Dicese de las personas jovenes que se casan con las personas viejas sin mas
objeto que heredarlas pronto. Caldera de cobre cuyo fondo forma casi una
media esfera, tiene el asa a manera de arco cogida de dos argollas fijas en la
boca.

Hoyo de albafiileria 0 armazén de madera en que se ponen los cantaros.
Roble, encina o jara que crece sobre terrenos ricos en silice.

Desperfecto realizado en una sopera u otro objeto de porcelana, debido a un
golpe.

Vasija de barro de varias formas y tamafios, mas ancha que onda, que se emplea
para guisar.
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Chichorras.-

Chito.-

Restos de derretir la manteca de cerdo. Se empleaban para hacer tortas de
manteca.

Esqueje. Retofio de una planta.

Cobertera o corbetera.- Tapadera de cazuelas.

Comedor de respeto.- Habitacion usada como sala de comedor en los grandes acontecimientos

Corral -
Cuelgo -

Cuenco.-

familiares.
Descubierto en las casas de labor.

Conjunto de frutos colgados y atados en disposicion de poderse colgar para
conservarlos algan tiempo.

Especie de tina honda de barro para la colada gue se hacia con ceniza.

Cuezo, Cacios.-Recipiente de gran tamafio de barro cocido, de boca ancha y sin cuello, con

Entredos.-

Escudillar -
Esparto.-
Espetera.-

Espumadera.-

Estral -
Estruedes.-

Falsas.-

Farinas.-
Fuelle.-

cafio inferior para la salida de liquidos, utilizado para poner la ropa en ceniza,
lejia o jabon.

Mueble de sala, con armario v sobre él un cajon, generalmente con el piano
superior de marmol.

Colar el caldo del cocido.

Entramado de filamentos de esparto usado para fregar la vajilla.

Vasal, aparador hecho con listones de madera y clavos donde se cuelgan los
utensilios de cocina como cazos o sartenes.

Utensilio de cocina especie de cucharén lleno de agujeros con que se saca la
gspuma del caldo o de cualquier otro licor para limpiarlo.

Hacha pequefia.

Trebede, aro de hierro con tres pies, a veces con un asidero largo que se emplea
para poner las vasijas sobre el fuego del hogar.

Desvan. Parte mas elevada de una casa. Sirve para guardar trastos viejos y
efectos arrinconados.

Puré de harina de maiz con trozos de pan tostado (tostones).
Utensilio que sirve para soplar el fuego.

Gavilla, Gaviella, Haz.- ato de sarmientos.

Garrocha.-

Granero.-

Giiefias.-
Guijas.-
Hogar -
Lebrillo.-
Lechacinos.-
Madrilla.-
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Vara larga rematada en punta o con un enganche que procede de un resto de
rama seca.

Parte de la casa situada generalmente en a falsa dl tejado y donde, ademas del
grano, se guadaba la matacia del cerdo para su secado.

Estiércol de vacas.

Legumbre basta parecida al garbanzo.

Parte de la cocina donde se hace el fuego para el servicio ordinario de una casa.
Barrefio o palangana pequefia, mas ancho desde el suelo hasta la boca.
Cierrojas, Planta usada para alimento de animales.

Gomo pez de rio, pero sin barbas.
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Matacia. - Matanza de animales, especialmente del cerdo para el consumo.
Media.- Tricotar a mano.

Mondongo.- La confeccién de morcillas, bolas, chorizes, longanizas y demds productos de
la matacia del cerdo. En Aragén es motivo de fiesta nacional.

Mustio, Pachucho, Ajado.- Dicese de los animales sin lozania y plantas marchitas.
Palangana.- Recipiente redondo de hierro esmaltado de porcelana o loza.

Paridera.- Redil en el monte.

Parra.- Vasija de barro ancha y baja en la que se guarda la conserva.

Parretas.- Parra pequefia.

Patio.- Zagian.

Pelarza, Paledura, Peladiza - Moldura de la patata.

Pellejo - El cuero o la piel del animal.

Perolas - Utensilio de metal perteneciente a Utiles de cocina en forma de media esfera con
mango.

Pinacho.- Corazon de la mazorca de maiz o pifia de panizo.

Puchero - Vasija de guisar, de barro cocido o de otro material, algo abombado, mas alto
que la ollay con una sola asa.

Rallo.- Botijo pequefio. Abertura de la botija por la que se llena de agua.

Regacho.- Acequia pequefia destinada a distribuir el agua para el riego desde las acequias
grandes.

Rescoldo.- Ceniza caliente que conserva en si algunas brasas muy menudas.

Rijo o Esqueje.- Tallo joven de una planta, en gastronomia se aplica al retofio del cardo.

Cardo o Penca.- Nombre que se da a una planta especie de alcachofa cuyos periculos son hojas
grandes, anchas y espinosas y cuyas pencas se comen crudas o cocidas,
después de tapadas para que resulten mas tiernas. Penca es el nombre que se
da a la hoja de ciertas hortalizas como el cardo y la col.

Soplilla.- Especie de abanico con mango usado para avivar el fuego.
Solo - Sitio en las riberas o vegas que esta poblado de chopos.
Taperia.- Argamasa hecha con arcilla y grava.

Tarrizo.- Terrizo o terriza hecho de tierra.

Tartera, tortera.- Cazuela de barro poco profunda.

Tinaja.- Recipiente de barro cocido de forma que se va ensanchando con perfil curvo
desde la base, hasta llegar a cierta altura en que vuelve a estrecharse
rapidamente para formar la boca, generalmente mas ancha que la base.

Tinajon.- Aumentativo de tinaja.
Trevedes o estruedes.-

Tumbilla - Armazon abovedado hecho de alambre sujeto en un aro de hierro y que se usa
para proteger de las brasas del brasero.
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