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EDITORIAL 5

Tras las fuertes lluvias de octubre, y una
vez que pase el puente de Todos los Santos,
una vez que cada uno haya rendido home-
naje a sus deudos, nos adentraremos, casi
sin darnos cuenta en uno de los mejores
puentes del afo, el de la Constitucién y la In-
maculada. No esta de mas que los lectores
de La Tajadera, se apresuren a reservar su
pequefio espacio en una de las muchas ca-
sas rurales de Teruel y las orillas del Jiloca, y
enfoquen sus dias a disfrutar de un paisaje,
frio pero entraiable, y que invita a deleitarse
con todas las riquezas gastrondmicas que
nos ofrece la provincia. Quesos como el que
hacen en Celadas los artesanos de Zariche;
trufa que acompafie las mayores exquisite-
ces de nuestra gastronomia; setas que des-
piertan nuestros sentidos y que junto a las
castafias y las nueces, nos recuerdan los

finales del otofio y la proximidad del invierno

Por dltimo en ese viaje gastronédmico que
proponemos para el puente, recalamos en
una produccion en la que Espafia es puntera
y Teruel, junto con algunas zonas castellano
manchegas, estd a la cabeza. El azafran, es-
pecia enormemente cotizada especialmente
en Asia, y cuya recoleccién y manipulacién
es una de las mas artesanales de las que
aun conserva la agricultura espanola. Las
rosas del azafran, con su color violaceo, han
decorado los campos poniendo una de las
notas mas hermosas de las que nos ofrecen
nuestros paisajes. Si ademas el lector es ca-
paz de recordar alguna de las escenas de la
genial zarzuela de Jacinto Guerrero, el viaje
se le hace alin mas pleno, mas lleno de vida.

Pero tan pronto pasen esas fiestas, nos vere-
mos metidos en las navidades, fiestas fami-
liares y gastronémicas donde las haya. Es un
magnifico momento para pensar en llenar las
despensa con uno de los manjares mas ricos
y socorridos de nuestras mesas. Un buen Ja-
mon de Teruel, ya sea de Monreal, Caminreal
o Calamocha, el caso es que sin duda es una
de las mejores inversiones de cara a las fies-
tas que vienen. Porque nos llena la mesa en
caso de una visita imprevista; porque es una
aperitivo muy lucido en cualquier momento y
porque en esta época del afio, se conserva y
aprovecha en su totalidad.

Pero deje el lector de asomarse a La Tajadera
buscando nuevos relatos. La seccién Recuér-
dame, nos trae la imagen de una familia de
constructores de Teruel, cuya historia nos
evocara a muchos de nosotros nuevas histo-
rias. Amigos, conocidos, gentes con las que
hemos compartido vivencias y que han esta-
do préximos a nosotros, irdn enriqueciendo
una seccién que ha venido para quedarse,
pues somos lo que nuestra propia historia,
con el tiempo y el entorno, ha ido conforman-
do.

Por ultimo encontrard el lector, dentro de la
revista, un encarte de gastroturismo, que
encaja perfectamente con el objeto de esta

Tajadera.

Aunemos pues paisaje, gastronomia, turis-
mo rural, amigos y un buen fuego. Todos
esos ingredientes conforman La Tajadera de
este mes, que como siempre acude puntual
averasus lectores.
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Jamones CARBO: UNA RECETA
coN 150 AN0S DE HISTORIA

Para conocer los comienzos de Jamo-
nes Carbé debemos remontarnos cuatro
generaciones atras, cuando la familia
secaba unas decenas de piezas en la
casa familiar. Lo hacian de manera arte-
sanal ayudados por la materia prima de
primera calidad y el clima turolense, frio
en las noches y seco durante el dia. Asi
nacio esta saga familiar dedicada a los
carnicos, a la elaboracién de embutidos
y al secado de jamones y de paletas.

Hoy son Antonio y su hermana quienes
han seguido el negocio familiar que
hace 60 afos su padre, Pascual, inicid
en Caminreal movido por las ganas de
dar un paso mas al negocio que un dia
sus padres habian puesto en marcha en
aquella pequefa carniceria en Morella,
Castellon.

Los hijos de Pascual se ocupan de la
gestion comercial y administrativa de la
empresa, pero también de todo el proce-
so de produccion, una cadena en la que
trabajan 5 personas. Los jamones ya no
se secan en aquel antiguo granero de
la casa familiar, ahora Jamones Carbd
cuenta con dos modernos secaderos en
Caminreal de 2.000 metros cuadrados,

pero no por ello han perdido algunas
costumbres de antafio. Esta empresa,
una de las mas antiguas de la comarca,
sigue empleando para elaborar sus em-
butidos la receta que utilizaba la familia
Carbd hace 150 afios, una tradicién que
han conservado Antonio y su hermana
y que seguira pasando de generacion
en generacion. «Nos gusta pensar en
aquellos tiempos en los que nuestros
abuelos se ganaron el buen nombre de

sus productos gracias a su saber hacer,
por ello, hemos conservado algunas
partes del proceso de produccién, por
ejemplo, aunque lo habitual hoy en dia
es salar los jamones y paletas por lotes,
nosotros seguimos haciéndolo de ma-
nera individual, salamos las piezas una
por una y las depositamos de igual ma-
nera. Sabemos que este pequerio paso
hace que nuestros jamones tengan algo
especial y por ello son tan apreciados
entre nuestros clientes>» explica Anto-
nio.
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U cliente satsrecho es nuestro exito

Los avances en la tecnologia han he-
cho que el proceso de produccién de
Jamones Carbé de un paso mas, no
solo en la modernizacion de las instala-
ciones, también en la manera en la que
la empresa se relaciona con el mundo.
De esto ha sido responsable el hijo de
Antonio, la cuarta generacion de la fa-
milia Carbd, que ha decidido aportar su
granito de arena al avance del negocio
haciendo uso de las redes sociales y
abriendo un punto de venta online.

Actualmente, Jamones Carbd cuenta
con mas de un centenar de clientes
fieles «una cifra que hemos consegui-
do mantener desde hace décadas> co-
menta Antonio. Sus ventas se realizan
en la tienda fisica, ubicada en el propio
secadero, y a través de la nueva tienda
online. Pero, como no podia ser de otra
manera en esta empresa, también si-
guen manteniendo algunas tradiciones
en este sentido, como la de recoger pe-
didos telefénicos, los que reciben cada
dia desde diferentes lugares de la geo-
grafia, no solo de la provincia o de otras
ciudades de Espafia, sino que también
exportan a lugares tan lejanos como
Panamd o Costa Rica, donde el dltimo

pedido fue de cuatro mil vueltas de lon-
ganiza.

Este es un ejemplo de empresa familiar
que ha pasado de generacion en genera-
cién conservando su esencia, siempre
con nuevas aportaciones que la hacen
crecer y mejorar, sin dejar de ser Jamo-
nes Carbé.
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SIERRA PALOMERA, Mariano (omez S.A.,
JAMONES Y EXCELENCIA

Roberto Gdmez, es el actual propieta-
rio de Mariano Gémez S.A. junto con sus
hermanas Yolanda y Noelia. La empresa
es resultado de una saga familiar de
tres generaciones.

Su abuelo Mariano, nacié al lado de
Guijuelo (Salamanca), en Ledrada; era
experto en chorizos, su abuela, en lon-
ganizas. Mas tarde aprendieron a curar
jamones en Murero, Zaragoza. Alli inicia-
ron un negocio de compra venta de em-
butidos. Eran tiempos dificiles y tenian
que recorrer la Sierra de Albarracin y la
zona del Jiloca con los medios que te-
nian a su alcance, a veces en bicicleta,
otras en tren y hasta en burro.

Cuando el padre de Roberto alcanzo la
mayoria de edad, la familia se instalé en
Zaragoza, en un pequeno local ubicado
en la calle Pignatelli. La empresa fue
creciendo y a comienzos de los afos
70, en torno a 1973 adquirieron el local
que se convertiria en fabrica en el barrio
Oliver. Alli se constituyé Mariano Gémez
SA, y cuatro afios mas tarde, inaugura-

ron el secadero en Cuarte de Huerva.
«Mi padre siempre dice que mi abue-
lo fue un visionario» explica Roberto.
Aquel hombre salié un dia de su pueblo
con un caballo y mil pesetas y, acabé
montando una empresa que hoy en dia
tiene una produccién media de 40.000
piezas de jamon.

El padre de Roberto, continuador de
aquel primer negocio de sus padres,
cuenta que quizas no es lo que hubiera
elegido, pero ha terminado amando su
trabajo, tanto que, aunque esta jubila-
do, sigue muy pendiente de todo lo que
acontece en el secadero, «es una vin-
culacién emocional, le apasiona saber
qué se estd haciendo y si todo marcha
bien. Es la rutina de una vida dedicada al
trabajo> explica Roberto. Su abuelo no
dej6 estudiar a su padre porque «habia
que salir adelante», nada parecido a lo
que ocurrié en la siguiente generacion
«mi padre tenfa claro que debiamos for-
marnos y estudiar, y asi fue».

«Mis hermanas, Noelia y Yolanda, y yo
mismo, hemos estudiado, pero también
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hemos heredado el amor por este nego-
cio, la paciencia de cuidar el jamén y la
responsabilidad de mantener los pues-
tos de trabajo» nos cuenta Roberto. La
empresa ha intentado ser fiel siempre a
su plantilla, prueba de ello es la siguien-
te anécdota «hace cinco afios se jubil6
un comercial que practicamente me ha-
bia visto nacer. El tenfa més experiencia
en jamones que yo en esta vida> relata
Roberto.

La marca de D.0. de Teruel nacié en

1984, once afos después, en la década
de los 90 la empresa Mariano Gémez
S.A., comenz6 su andadura en el cami-
no de producir jamén con Denomina-
cion de Origen. Actualmente la empresa
compra el jamdn en sangre y se ocupan
de todo el proceso de curacion. Trabajan
tres marcas, principalmente: Mariano
Gémez, de jamon serrano; Sierra Lindén
D.0. Teruel y Sierra Palomera, marca pro-
pia de Jamén Ibérico.

El negocio familiar prosper6é con los
anos, lo que se dejo notar en los espa-
cios de trabajo, que se duplicaron hasta
alcanzar 1.400 metros cuadrados, solo
en el secadero de Monreal. EI numero
de piezas también ha ido en aumento,
creciendo hasta las 11.000 unidades en
jamones con D.0. Teruel, lo que necesa-

riamente ha reducido el espacio desti-
nado a piezas de bodega, pero sin dejar
de aumentar la produccién de Ibérico.

La empresa tiene sus instalaciones re-
partidas entre las provincias de Teruel
y Zaragoza. Hace 50 afios, el padre y
el abuelo de Roberto recorrieron mu-
chas localidades en busca de un lugar
adecuado para montar el secadero y lo
encontraron en Fuendetodos, el pueblo
de Goya. Ademas, cuentan con otros
dos centros de trabajo, uno en Cuarte de
Huerva y otro en Monreal del Campo.

Roberto y sus hermanas, Noelia y Yo-
landa, son actualmente los respon-
sables de gestionar la empresa. Cada
uno de ellos se ha especializado en un
area concreta. Roberto es periodista de
formacién y profesion, y ademas es la
persona responsable de todo el proce-
so de produccidn en la empresa. Noelia
es licenciada en Ciencias Politicas, es la
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encargada del area de ventas y actual-
mente se estd formando en coaching
y marketing emocional para enfocarse
mas en el cliente. Yolanda estudié His-
toria del Arte, pero es la persona encar-
gada del trabajo administrativo de la

empresa. «Nos gusta decir que esta-
mos siempre empezando, aprendiendo
y mejorando. Ese es nuestro lema y lo
aplicamos a nuestro producto para que
sea siempre de la mejor calidad>.

Visita su pagina web para mas informa-
cion.
http://laestrelladeljamon.com/blog/

http://www.laestrelladeljamon.com/

SIERRA PALOMERA
Poligono El Tollo s/n
44300 Monreal del Campo
Tel. 976 504 310

MariaNO GOMEZ
Brazal Almotilla, 10
50410 Cuarte de Huerva

QUES0S ARTESANALES ZARICHE,
SIMBOLO DE CALIDAD.

[ZARICHE

QUESOS ARTESANOS DE CELADAS

Quesos Zariche es la Unica queseria
en Celadas, y la primera en la zona de
Teruel. Se fundé hace veinticinco afios
por los hermanos Vela [Antonio, Benja-
min y Segundo] y un socio, pero por di-
ferentes circunstancias se la quedaron
Antonio y un socio externo.

La segunda generacion lleva tres afios
al frente, con Jorge en la produccién y
Antonio en la comercializacién y repar-
to. Ellos adquirieron la empresa a sus
padres y al socio para seguir con ella.

Distribuyen a todo tipo de estable-
cimientos de hosteleria, asi como a
carnicerias y por supuesto a tiendas
gourmet. Pero sus productos llegan a
muchas mas ciudades... para lo cual uti-
lizan distribuidores.

Las variedades que nos ofrecen Quesos
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Zariche son:

Queso fresco, realizado con una delica-
da mezcla de leche de vaca y oveja que
procede de animales criados en la zona
de la provincia de Teruel. Su textura es
compacta y de sabor suave y poco sala-
do. La pasta es blanda, de color blanco y
sin corteza.

Queso Trillo, se obtiene de la acertada
combinacién de leche pasterizada de
vaca y oveja. Pasa dos meses en la sala
de curacion y por ello su sabor es suave
y la textura es cremosa y delicada, des-
tacando de los demas quesos tiernos
del mercado.

Queso Zariche semicurado de oveja, rea-
lizado con leche pasteurizada de ovejas
de la Sierra de Albarracin. Su curacién

de cuatro a seis meses le da un sabor
exquisito que no envidia nada a ningln
queso semicurado de cualquier otro lu-

gar.

Queso Zariche curado. Al igual que el
queso semicurado procede de la leche
pura de ovejas que se pasteuriza y se
cura durante seis a nueve meses. Tiene
un sabor intenso en boca y definido.

Deléitate con un plato de queso, acom-
panalo de membrillo, de una compota
de tomate, o simplemente de una copa
de vino. Es el complemento perfecto
para cualquier comida o cena.

Si quieres mas informacién sobre la
queseria, ademas de encontrar sus pro-
ductos en distintos puntos de venta,
aqui tienes los datos de su localizacion,
teléfono y pagina web.
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LA MONREALENSE,
TH ANOS DE HISTORIA.

José Antonio Sanchez Juan, propie-
tario de La Monrealense, empresa que
ha recibido este afno la Medalla de Oro
al mejor jamon en la XXXIV feria de D. 0.
Jaman de Teruel.

José Antonio nos cuenta que fue su pa-
dre quién comenz¢ el negocio. «Mi pa-
dre era de Los Santos, un pueblo al lado
de Guijuelo (Salamanca). Trabajé en la
guerra en lo que pudo. Estuvo en Calaf,
de Lérida trabajando en una empresa
de embutido y fue alli donde aprendi6
el oficio. Posteriormente, trabajé en la
localidad de Durana (Alava) en otra fa-
brica de embutidos. Pasada la guerra
tuvo un pequeno obrador en la calle las
Armas, queria abrir una fabrica de em-
butidos en Zaragoza, pero como no se lo
autorizaron se fue a Nogueras (Teruel) y
alli comenz¢.» Justo al lado se encuen-
tra la localidad de Villar de los Navarros,

Zaragoza, donde nacié nuestro entrevis-
tado. Pero por falta de agua se traslada-
ron a Monreal del Campo y fue entonces
cuando comenzd a fraguarse la gran
empresa que hoy en dia conocemos.

Este hombre con visién de negocio fa-
llecié en un accidente en Daroca, tenia
no mas de cuarenta afios. Su mujer,
a los 37 afos y con tres hijos y un ne-
gocio en ciernes a su cargo, se quedd
viuda de manera inesperada y tuvo que
hacer frente a los problemas que le so-
brevinieron. A los tres dias de la muerte
del padre de José Antonio, un banco
aragonés, le reclamo el crédito de cien
mil pesetas que tenian abierto. No habia
efectivo, estaba todo invertido en jamo-
nes, pero gracias a un tio de la familia,
la empresa que entonces se llamaba
Productos Carnicos Turolenses, salid
adelante.

Durante aquellos primeros anos la ma-
dre trabajé bajo la denominacién de
Viuda de Miguel Sanchez. La marca, tal
y como se conoce hoy en dia se cre6
un tiempo después, tras la aparicién en
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Monreal de una fabrica similar. «Fue un
tio mio quien dibujé la mufieca del logo
de La Monrealense, en cierta manera él
la creé> cuenta José Antonio.

Suvida y su infancia han estado ligadas
a esta empresa, pero cuando llegd el
momento José Antonio salié a estudiar
fuera. Es Licenciado en Derecho por la
Universidad de Barcelona, Graduado So-
cial por la Escuela Social de Zaragoza y
forma parte de la segunda promocién
de Master en Direccién y Administracion
de empresas de ESADE de Barcelona,

que recientemente han celebrado los 50
afnos en una comida de confraternidad.
ESADE es una de las primeras escuelas
de negocios de la época. Durante un
tiempo trabajé en IBM, mientras estu-
diaba en Barcelona. «En aquella época
tenia 21 afos. Al poco tiempo me llama-
ron de casa pidiendo ayuda porque la
otra empresa que montaron en Monreal
les estaba quitando clientes y volvi rapi-
do. Curiosamente, hoy en dia de aquella
empresa no queda ni el recuerdo> expli-
ca José Antonio.

La fabrica se ha ido modernizando con
el paso del tiempo pero la esencia con-
tinda siendo la misma. A lo largo de es-

tos afios ha habido muchos cambios:
maquinaria, sistemas, personal, pero
algo no ha cambiado, José Antonio, que
con su espiritu empresarial ha seguido
invirtiendo e incluso explorando nuevos
mercados como el del bacalao, durante
un tiempo.

José Antonio rememora una y otra vez
la figura de su madre, una mujer lucha-
dora, trabajadora infatigable, que fue
capaz de sacar adelante a su familia y
a su negocio en un tiempo nada facil
para una mujer joven y viuda. En 75
anos de historia, este empresario turo-
lense mantiene una jubilacién activa y
acumula cantidad de anécdotas de esta
empresa familiar. «Tengo un cliente y
amigo que dice que esta muy bien que
vaya mejorando el interior de la fabri-
ca pero que no Sse me ocurra pintar la
fachada, no sea que me dé por vender-
la...» cuenta divertido José Antonio.

cluanta gente trabaja actualmente en
La Monrealense?

La plantilla fluctda en funcién de las
temporadas, pero a dia de hoy tenemos
una media de 28 personas.
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cComo es su dia a dia gestionando
desde Alemania? Y ;a qué se debe ese
cambio radical de residencia?

Basicamente, llevo a mis hijos al cole-
gio, los recojo, y los llevo a las activida-
des extraescolares etc.

En cuanto al motivo por el cual mi mujer
y yo decidimos irnos a vivir a Alemania
fue por ofrecer una buena educacion a
nuestros hijos. Decidimos mudarnos a
una poblacion a 40 kilémetros de Frank-
furt a una casa perfecta para nosotros.

cHabla aleman ?

Muy poco, pero me las arreglo con el
iPhone y aunque me hubiera gustado
aprender, el aleman es un idioma muy
dificil. Sin embargo mis hijos se desen-

vuelven muy bien, esta claro que soy de
otra generacion.

cEcha de menos Espana?

Se echa de menos, y sigo estando pen-
diente del negocio, lollevo en la sangre.
Pero venimos a Espafia muy a menudo,
a la casa que mantenemos en Zaragoza.
Hacemos los 1.600 kilémetros de viaje
en dos etapas, siempre por la misma
ruta, en el hotel de Lyon donde nos hos-
pedamos ya nos conocen.
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CARNES ATIENZA, MARio RopriGuez Munoz
LA BUENA CARNE EN LAS MEJORES MANOS

Hoy hablamos con Mario Rodriguez.

Hace ya mas de 40 afios su abuela Nie-
ves Atienza y su abuelo José M.? Rodri-
guez, abrieron una pequefa carniceria
en el barrio del Carrel, «Carniceria Atien-
za»,

Con ellos dio comienzo el negocio fami-
liar al que se sumaron mas tarde el hijo
Alberto y su esposa Loli.

Asi trabajaron durante muchos afios,
llegando a tener tres carnicerias en dis-
tintos barrios de Teruel.

En el afio 1995 Alberto y Loli dieron por
concluida su etapa como carniceros y
empezaron una nueva etapa en otro
sector, sin embargo, después de unos
diez afos, volvieron para empezar un
nuevo proyecto, asi nace «Atienza car-
nes ala carta».

Mario nos cuenta:

—Estas Navidades se cumplirdn doce
anos de la inauguracion de este local.
Aqui comenzamos como almacén y
sala de despiece. Haciamos venta al por

mayor y dadbamos servicio a hosteleria,
asi durante cinco afios. Mas tarde mi
madre nos convencié a mi padre y a mi
para volver a abrir la carniceria, asi que
en gran parte gracias a ella seguimos
aqui....

Nuestra especializacion esta en la cali-
dad de nuestros productos, sin olvidar
un trato y un servicio lo mas esmerado
posible. Queremos que nuestro cliente
se sienta bien atendido, facilitdndole
cualquier tipo de servicio: preparacion,
envasado...todo lo que necesite.

De unos afos atras hemos empezado
a elaborar embutidos caseros, desde
lo mas tradicional como puedan ser las
salchichas, la longaniza, el chorizo, a lo
mas actual y novedoso, como nuestras
salchichas de pollo con tomate, longa-
niza con boletus y si eres amante del
picante tenemos unas salchichas Ja-
lapenas que te encantaran. Nuestras
hamburguesas son naturales, las hace-
mos de ternera, de pavo, de cerdo... otra
cosa que también preparamos son pro-
ductos adobados y marinados: costilla-
res barbacoa, alitas Texas, brochetas de
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pollo, ademas de jugosos pinchos moru-
nos realizados con solomillo de cerdo.

Todos los productos que fabricamos en
nuestra carniceria son libres de gluten,
aptos para celiacos.

Trabajamos también la charcuteria:
jamoén de denominacién de origen de
Teruel, productos ibéricos, cecinas€ y el
queso de Teruel, que es todo un éxito. Lo
traemos de Albarracin, Celadas, Rode-
nas, Mezquita de Jarque, Tronchon...

En cuanto a la variedad en carne fresca,
estamos trabajando el cerdo y el ter-
nasco de Teruel. La ternera, que es una
nuestras especialidades las traemos de
ganaderias de San Sebastian y de Zara-
goza.

Estamos introduciendo también en la
zona y por primera vez, la vaca gallega,
que tiene un sabor espectacular, con
una textura diferente, parecida al buey.

¢Seguis trabajando para hosteleria a
pesar de tener tanto trabajo en la tien-
da?

—Si, llevamos desde hace doce afios
sirviendo a toda la provincia de Teruel,

mas de cincuenta clientes y nuestro
servicio es directo desde nuestra carni-
ceria al restaurante o bar.

Y td, Mario, ;desde cuando estas en
este oficio?

—Antes de montar la tienda estuve 2
afnos trabajando con una empresa del
sector carnico, y desde el 2006 aquien
nuestro negocio.

Al ser una empresa familiar, ¢ tenéis cla-
ro cada uno cual es su lugar?

—Actualmente somos 8 personas en
plantilla, mi mujer Aroa y mi hermana
Alba también trabajan con nosotros y 4
compaferos mas, Marian, Esther, Mano-
liy Antonio.

Indicanos en qué horarios podemos
encontraros, para que la gente pueda
visitaros.

—Estamos de lunes a viernes de 9:30 a
14:30 y de 17:30 a 20:00. Los sabados
solo abrimos por la mafiana, de 9:30 a
14:00.
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¢0s habéis incorporado a las nuevas
tecnologias? ¢Admitis pedidos por
otras vias no tradicionales?

—Por supuesto. Podéis usar WhatsApp o
Facebook para hacer los pedidos.

Nos ha encantado hablar con Mario, un
joven de treinta y tres afios que sigue
la tradicién familiar, y que nos recuerda
que sus especialidades son realmente
exquisitas; si deseas un buen chule-
tén, un entrecot 0 unas hamburguesas
caseras, o incluso productos gourmet,
pasate por la Carniceria Atienza. Alli ade-

mas de su excelente trato, los vas a en-
contrar todos.

Os dejamos la direccion de su Facebook

https://www.facebook.com/atienzacar-
nesalacarta/

ATAJIL
EL EXQUISITO AZAFRAN DE TERUEL

Estan todos sentados alrededor de
la mesa. La chimenea chisporrotea ale-
gremente. Las bromas se suceden, sin
dejar de trabajar. Delicadamente apar-
tan las flores de color lila, obteniendo
cada uno de los tres rojo-anaranjados
estigmas.
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Dicen —aunque se equivocan— que el
azafran no tiene sabor, sino que aporta
luz alo cocinado. Lo cierto es que el aza-
fran regala a los platos esa exquisitez
propia de los gourmets. Un condimento
que es usado desde el antiguo Egipto
tanto para complacer el refinado gusto
de los habitantes como para tefir los
vestidos de fiesta.

Ademas de los usos culinarios se reco-
mienda como suplemento para comba-
tir la tristeza o la angustia. Lo encontra-
ras en farmacias y herboristerias. Ahora
que comienza el otofio es una buena op-
cién para subir el estado de animo sin
efectos secundarios.

Puedes combinarlo con todo tipo de
platos; de todos es sabido el uso en
arroces, pero proporciona un interesan-
te sabor con chocolate, en postres, y
en Teruel, gracias a las condiciones de
tiempo, altitud y lluvias, hacen que el re-
sultado sea de una gran calidad, una de
las mejores a nivel mundial.

Imégenes facilitadas por Angel Roza,
presidente de AZAJI (Asociacion de Pro-
ductores de Azafran de Teruel] .
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TRUFA FUSION:
CONOCE A JESUS LGPEZ TRAID

La trufa Negra, un exquisito condi-
mento

Bajo una capa de tierra seca, entre las
raices de uno de los arboles que cre-
cen en los campos de Zaragoza... alli se
encuentra el tesoro negro madurando
y obteniendo el maximo aroma, los nu-
trientes de la tierra, preparandose para
ofrecerte una explosién de sabor a par-
tir del otofio y durante el invierno. Alli
estd, la trufa negra.

En Aragdn, el clima de verano no muy
extremo y el frio intenso y la altitud
hace que, junto a las lluvias justas y los
suelos calizos, se produzca una trufa de
una calidad extraordinaria. Es justamen-
te laaltura de 700 a 1200 metros y esos
suelos sueltos, donde no se compacta la
tierra y hay un buen drenaje lo que favo-
rece las condiciones de cultivo. «El sol
es importante: necesitamos que sean
terrenos orientados hacia cara Norte o
llanos>, sefiala Jesus.

Con una pequefa pala, o un cuchillo sin
punta, arafia la tierra para no daiar el te-
soro oscuro que oculta. El investigador,

un fiel perro color canela mira ansioso
hacia donde el duefio de la plantacion,
escarba con mucho cuidado.

Su esposa Beatriz, su hija e hijo miran
atentos. jEs la primera trufa de la tem-
porada!

Es hermosa, olorosa, perfecta...

Jesus Lépez Traid naci6 en Zaragoza en
1974 y es agricultor como su padre. Es
el Presidente de la Asociacién de trufi-
cultores de las comarcas de Zaragoza,
Truzarfa y de la de Trufa Negra de Ara-
gon. Ahora sus hermanos también se
ha apuntado a esta preciosa y a la vez
dura profesion.

Jesus reside en Cuarte de Huerva, aun-
que sus fincas de labor estan en Lechon
y Anento. También cultiva cereal y gira-
sol principalmente.
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Nos explica cdmo comenzé a cultivar
trufas.

«A raiz de un curso de truficultura que
organizd la Asociacion Regional de Agri-
cultores y Ganaderos de Aragon, y tras
conocer el funcionamiento de algunas
explotaciones de Sarrion (Teruel), decidi
plantar «encinas microrrizadas>, para
cultivar trufa negra de Aragon.

Tengo una finca de cuarenta hectareas
en Anento, y era el lugar perfecto. Ade-
mas, creé la marca Trufa Fusién para
comercializarla.

Con la Asociacion de la Trufa Negra de
Aragén estamos luchando por crear
una marca unica, tipo D.0.: Trufa Negra
de Aragén. Y también queremos que la
trufa se comercialice directamente a
los consumidores de Espafia y no como
esta ocurriendo ahora, que la mayoria
se venden en Francia (siendo aragone-
sas) y luego las compramos como fran-
cesas. No es porque no queramos que
pase por Francia, sino por los muchos
intermediarios que hacen que la trufa
aumente considerablemente su valor.»
Ademas de ser un exquisito manjar, la
trufa, por ser un hongo, no tiene apenas
calorfas, y resulta muy digestiva; dicen
que incluso es afrodisiaca.

Invita a tu pareja a un delicioso plato
aderezado con ldminas delgadas de tru-
fa. Lo podras usar en carnes rojas, caza,
pasta, arroces... y por qué no, en unos
sencillos huevos rotos, o una tostada
con aceite de oliva del bajo Aragon, es-
polvoreados del tesoro negro.
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Siente el sabor, el olor de tan delicado
manjar, hard que tus platos sean mas
digestivos y sugerentes, con ese toque
tan especial que solo te puede ofrecerla
trufa negra de Aragon.

La mas famosa trufa negra de Aragén
proviene de Sarrién porque fueron los
primeros en producir y comercializar,
pero hoy en dia hay muchos lugares
donde se obtienen trufas aragonesas de

gran calidad: Zaragoza, Huesca y Teruel.
Pero hoy decimos...

iVivan las de Anento!

Encuéntralo en redes sociales:

MJAMON. FESTIVAL FAMILIAR EN EL
MUSEO DEL JAMON DE CALAMOCHA

El Museo del Jamén y de la Cultura
Popular de Calamocha ha pretendido
desde sus origenes recoger y difundir
el «saber hacer>» local en la transfor-
macién y gestién de los alimentos. En
el museo podemos encontrar diversas

manifestaciones de la cultura tradicio-
nal local, despensas populares, memo-
ria oral, antiguos utensilios vinculados
a la elaboracién y conservacién de las
carnes y los procesos seculares de se-
cado de los jamones. Pero ademas, en-
tre sus objetivos se encuentra también
la transmisién de estos conocimientos
a las nuevas generaciones. Para ello se
ha organizado el Festival Mjamén 2018,
que se realizard durante una semana,
entre el 3 y el 10 de noviembre.
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Comenzaremos, el sdbado dia 3 de no-
viembre, con dos talleres de elaboracion
de embutidos, conservas y escabecha-
dos, en los que ensefiaremos a todos
los participantes a elaborar de forma
tradicional longanizas, chorizos, farde-
les, etc. y a conservar estas carnes en
aceite. También se apostara, en unas
demostraciones gastronémicas parale-
las, por la importancia de innovar en la
presentacion de estos alimentos y en
buscar el maridaje de sabores y textu-
ras con otros productos complementa-
rios. A partir de las 8 de la tarde, en las
afueras del Museo, prepararemos unas
brasas para invitar, a todos los que nos
acomparien, con buenos productos tipi-
cos de nuestra tierra.

Entre el lunes y el viernes, a modo de
semana cultural vinculada a la tradicion
alimentaria, estan previstas varias con-
ferencias en el salén de actos del Mu-
seo: la recuperacion de las tradiciones
vinculadas a la matacia, el Iéxico ara-
gonés en la alimentacion, los alimentos
ecolégicos y los habitos saludables.
Participaran autores como Diego Co-
I4s, David Pardillos, Joaquin Bernal y la
asociacion Burbaca. En estos dias pre-
sentaremos el proyecto de recopilacién
de tradiciones inmateriales «Museo del
Jamon y la cultura popular de Calamo-
cha», organizado conjuntamente con
Radio Calamocha, y se presentara el
libro de fotografia Imaginando Mundos,
de Uge Fuertes.

Los preambulos culturales acabaran el
sabado 10 de noviembre con una gran
fiesta familiar. Entre los objetivos del
Museo del Jamén también se encuen-
tra la promocién de los productores

comarcales y, para ello, nada mejor que
organizar unas tremendas jornadas 13-
dicas con degustaciones de los mejores
productos que tenemos en nuestra tie-
rra. Las degustaciones seran continuas
entre las 11:00 y 22:00 horas. Se ha
previsto realizar cuatro catas de Jamén
D.0. Teruel organizadas por secaderos
de la comarca, un taller-degustacion de
tomates y trufa turolense, maridaje de
quesos de Calanda y vinos artesanos,
unas catas de cervezas artesanas ara-
gonesas y otra prueba de quesos del
Jiloca (Langa, Ojos Negros y Santa Eula-
lia). jPara todos los gustos! A mediodia,
mas o menos a las 14:00 h., intentare-
mos innovar gastrondmicamente con
un showcooking vinculado a las tapas y
delicatessen del jamon.

La fiesta se organizard en el parking
del Museo (Avd. Bigas Luna, 5], en una
carpa gigante instalada para tal menes-
ter, acondicionada con mesas y sillas.
El precio de entrada son 5 € (menores
de 12 afos gratis).Tendremos musica
ambiente todo el dia, amenizada por el
DJ Panenka (Luis Justo) y un concierto
a las 23:00 h. con Tributo Quatro, inter-
pretando canciones de los 80 y 90. Para
facilitar la asistencia de todo tipo de pu-
blico, un tren turistico unira la localidad
de Calamocha y el Museo del Jamén a
lo largo de todo el dia, con salidas cada
media hora.
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NUEVA SECCION

RECUERDAME Y MIEDES

En ese deambular porla vida en el que
todos, de una u otra manera, estamos
inmersos se van produciendo encuen-
tros y desencuentros, aunque, a me-
nudo no seamos plenamente conscien-
tes cuando suceden. Asi, por ejemplo,
cuando hace un afio decidi trasladar mi
residencia a la tierra de mis mayores no
era plenamente consciente de todo lo
me sucederia en los siguientes meses.
Cuantas de aquellas personas a las que
vivi durante afos muy de cerca ya no
estarian, y cuantas emociones y recuer-
dos aflorarian en mi como resultado de
Sus ausencias.

Vine a vivir a Calamocha animado sobre
todo por una persona muy querida para
mi, mitia Ica (M? Luisa Gras Monis, viuda
de Francisco Marina Fernandez-Alfaro).
Por desgracia, una terrible enfermedad
se la llevé de nuestro lado justo cuando
se cumplia una semana de mi traslado

aqui. Mi recuerdo y agradecimiento, a
pesar de los pesares, son para ella.

Este hecho me lleva a contaros lo si-
guiente. En uno de los primeros viajes
que hice por la provincia de Teruel en
busca de noticias y reportajes para lare-
vista que edito desde finales de 2017, la
que tenis en vuestras manos, recalé en
Cella. Alli, iba a cubrir, sin ser conscien-
te de ello, la noticia del afio por no decir
del siglo: la fuente de Cella estaba seca.
Este hecho me pareci¢ triste y sensa-
cionalista a partes iguales. La fuente,
que en realidad es un pozo artesiano de
la época de los romanos, se considera el
lugar de nacimiento del rio Jiloca. Llegar
a Cella y sentir un nudo en la garganta
fue todo uno. Tres afnos antes, habia
recalado en la localidad por un motivo
igualmente triste, brindar mi ultimo
adids a la Ultima hermana que quedaba
viva de la familia de mi padre; Pilar Ma-
rina Martinez-Pardo, viuda de Santiago
Lanzuela Miguel. Al mismo tiempo que
pulso las teclas que transcriben mis re-
cuerdos en papel, muchos sentimientos
se agolpan en mi corazén y en mi cabe-
za queriendo salir. 0 quizas, queriendo
gritar: ¢por qué? Porqué pocos afios
antes también nos habia dejado Jesus,
hijo de Pilar, fiel compariero de su casa y
de su vida los ultimos afos.

Ellos eran mi conexién con Cella. Para
mi, la tia Pilar era como una segunda
madre y, claro, sus siete hijos, mas que
primos eran hermanos, especialmente
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Jesus. Con él comparti, a pesar de ser
un poco mayor que yo, muchas noches
de fiesta, pero también de largar con-
versaciones a lo largo de casi cincuenta
anos. Tal fue el golpe de su partida que
no pude reunir la fuerza suficiente para
decirle adids.

Y en este hilar de acontecimientos, no
todos tristes, han ido surgiendo infini-
dad de recuerdos, todos ellos pidiendo
salir y ocupar su lugar y su momento.
Mafanas de aperitivos y tardes de lar-
gos e intensas conversaciones frente a
un café o un licor.

De alguna extrafia manera, que toda-
via no puedo explicar, hace unos dias
me vi «empujado> a ir al, hoy llamado,
Hostal-restaurante Hermanas Miedes.
Fue entrar al local y, de manera incons-
ciente, dirigir mi mirada al extremo de
la barra del bar donde tantas y tantas
veces encontraba a JesUs tomando
algo o charlando con unos y con otros.
Naturalmente, me costé poco explicar
quién era yo y qué buscaba. Sebastian,
el barman, me explicé que ahora la ges-
tion del negocio estaba en manos de la
tercera generacion de los Miedes. De
la cocina salieron Lupe, mujer de Se-
bastian, y Maricruz, miembros todavia

activos de la segunda generacion. Esta
Ultima, resultd ser la madre de Marta,
mi contacto para un nuevo articulo de
la revista. Por su puesto, me identifi-
qué, ademas de como primo de Jesus
Lanzuela, como editor de la publicacion.
Tardé poco en conocer muchos detalles
sobre aquel negocio familiar, sobre sus
avatares y sus anécdotas a lo largo de
los 43 anos de recorrido. Pero quedd
pendiente una entrevista con Marta,
con la que me reuni tres dias mas tarde.
«Esto lo montaron mi abuelo y su her-
mano, Paco y Bernabé. Eran herreros y
de ahi que, durante afios, cuando empe-
zaron con el bar en el afo 75, este local
se conociera como el “Bar de los herre-
ros”> me explicé Marta. Las dos familias
y todos los descendientes han trabaja-
do juntos durante mucho tiempo en el
negocio familiar. Los servicios del Ho-
tel-Restaurante Hermanas Miedes han
ido implementandose a lo largo de los
anos, al bar se sumaron el restaurante y
las habitaciones, y a los cafés y comidas
les sobrevinieron las grandes celebra-
ciones; bodas, bautizos, comuniones...
etcétera. A principios de la década de
los 2000, las dos familias descendien-
tes de Paco y Bernabé decidieron dividir
el negocio. «Repartimos la empresa a
sorteo y lo mismo hicimos para decidir
el nombre>» nos cuenta Marta, «como
resultado, dejamos el local original lla-
méndose Hostal Restaurante Hermanas
Miedes y el de atras, que también tiene
hostal, bar y restaurante con el nombre
popular de los primeros tiempos “Los
Herreros”>» afiade Marta.

El Hostal Restaurante Hermanas Mie-
des ademds de los servicios de restau-
racion, ofrece un amplio parking, una
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terraza de verano llamada “El buiho” y
con 19 habitaciones, ocupadas casi a
diario principalmente por personas que
vienen a trabajar a la zona. «Los princi-
pales huéspedes vienen a Finsa y al ae-
ropuerto de Caudé pero, en los Ultimos
tiempos también recibimos empleados
de las granjas de cerdos y patos que se
estan montando en la zona>» comenta
Marta.

La carta es amplia y variada; desde el
plato clasico, pasando por las pizzas o
los kebab. «La gente se cansa de todo,
asi que hay que ir cambiando y adaptan-
dose a los gustos de los comensales»
explica Marta. Pero, como en todos los
establecimientos hay un plato que les
ha dado nombre, en este caso son los
calamares, se han hecho tan famosos
que reciben gente de muchos lugares
que van hasta alli para probarlos. «En-
tre semana tenemos un menu variado
de 10 platos a elegir, siempre hay ver-
duras: espinacas y ensaladas variadas;
pescados: merluza, trucha, salmone-
tes... Carnes: codornices, chuletas,
lomo... y los postres son capitulo apar-
te>» sefiala Marta con orgullo, «y todo es
casero> anade.

A pesar de haber pasado casi 15 afios
desde que el negocio original se dividie-
raen 2004, a la gente le sigue costando
diferenciar a los Miedes y a los Herreros.
«En el pueblo o han llamado siempre
Los Herreros», apunta Sebastian, «asi
que muchos comen unos dias aqui y
otros alli, y asi se van turnando> sefia-
la.

Mi vuelta a Cella ha dibujado una nueva
imagen de la localidad. La fuente ya no
esta seca, ahi sigue brotando de nuevo.
El negocio familiar que conoci, son aho-
ra dos negocios que conviven. El rincén
de la barra en el que paraba mi primo,
sigue estando en su lugar y Jesus sigue
vivo en el recuerdo de las personas que
lo conocieron. La nostalgia se ha hecho
presa en mi corazon, pero la esperanza
le gana terreno porque, al final, nada es
eterno, lo que cuenta es c6mo y cuanto
vivimos lo que tenemos mientras esta
junto a nosotros.
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Mariano LoPEz,
DE TorriJo DEL CAMPO

Junto al rio Jiloca, a la entrada del pue-
blo, me encuentro con dos hombres de
edad en la que ya se ha pasado por todo:
Miguel y Mariano, charlando tranquila-
mente junto al puente. Hoy es 25 de oc-
tubre y estoy buscando una direccién. Lo
que no sabia es que una simple pregunta
acabarfa con una animada charla y con
un pufiado de manzanas en mi poder.

Mariano Lépez Serrano nacié en Almeria,
circunstancialmente, pero con ocho me-
ses ya le trajeron a Torrijo del Campo, se-
gun cuenta, «vine a beber agua del Jiloca
y aqui me quedé.»

—Tengo setenta y siete anos y un curri-
culo muy extenso —bromea.

—Mi recorrido por la vida fue claro. Como
no quise estudiar, me hice agricultor,
aunque también trabajé en el matadero
de Calamocha durante poco tiempo por-
que la rutina y los ndmeros no me iban.

Esta claro que Mariano es un espiritu li-
bre al que no le gustan las ataduras. Sigo
hablando con él.

—A mi me gusta mas la libertad de ac-
cion, ser mas bohemio, como los de an-
tes.

Sigue contando con mirada sofiadora.

—La agricultura no se me dio mal: aza-
fran, remolacha, cereales... pero sin po-
der utilizar un tractor. No tenia suficiente
explotacion como para gastar en uno. Si
no, el tractor me explotaria a mi.

Sonrie y sigue hablando.

—Las letras... eso si se me daba bien.
En los afios ochenta puse en marcha la
biblioteca de Torrijo. De hecho, fue la Aso-
ciacion Cultural quien me buscé para que
me hiciera cargo. Trabajé duro durante
muchos afos como secretario. Progra-
mamos muchas actividades para los
habitantes del pueblo: ibamos de viaje,
poniamos peliculas, abrimos un saldn re-
creativo, creamos la revista Azafran, que
llevé durante veinte afios. Y también fui
el «causante> del primer consejo parro-
quial.

Nuestra charla se va animando cada vez
mas. Toma unas cuentas manzanas y me
las da.

—¢Y estas manzanas que me da de d6n-
deson?

—iRobadas, que saben mejor! —bromea.

—No, hombre no. —continda sonrien-
do— son de una huerta que esta aban-
donada a su suerte. Hace tiempo que me
invitaron a cogerlas pero hasta hoy no he
ido. He tenido que quitar un montén de
zarzales para poder entrar. Son de la va-
riedad del Rincén de Ademuz, aunque las
veas feas son muy dulces. Las he cogido
y se las doy a quien me sale al paso, que
esto es mucho mejor que un caramelo.

Me despido con agrado y contindo mi
viaje, cargado con las manzanas fedchas
pero dulces, quedando en volver otro dia.
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LA saga Pepro Robriguez,
UNA VIDA CONSTRUYENDO HOGARES

Pedro Rodriguez Ros, es hijo y padre
de dos hombres de una misma saga fa-
miliar que comparten nombre y primer
apellido, Pedro Rodriguez.

Los tres son constructores, y descien-
den de una estirpe de trabajadores de la
construccion que nacid con el abuelo de
Pedro alla por el afio 1928 en Villaespe-
sa, Teruel. Nila guerra civil espafiola, ni
el devenir del tiempo impidieron a esta
familia dedicarse a lo que mejor saben
hacer, construir edificios, la mayoria de
ellos para convertirse en viviendas. El
abuelo de Pedro vivié en una masada
en Arco de Salinas. Durante la guerra
estuvo preso casi todo el tiempo en una
carcel de Valencia donde hizo buenas
amistades que le servirian en un futuro
para labrarse un camino en el terreno de
la construccién. Su abuela, en el pueblo,
cuidé de la familia y dio de comer prime-
ro a los Guardia Civiles y con el cambio
del frente de Teruel mas tarde a los repu-
blicanos. Cuando acabé la guerra, la vida
prosiguid. El padre de nuestro narrador
fue albanil a jornal antes de la guerra,
pero tras ella, se estableci6 por su cuen-
ta y trabajé en zonas présperas, como

Libros, tierra de manzanas, esparto y
minas de azufre. Eran aquellos tiempos
en los que la escuela era un privilegio y
saltabas ala vida sabiendo escribiry leer
a duras penas. Pero lo que la escuela no
ensefid la experiencia se lo brindd y asi,
Pedro Rodriguez, con un gran talento y
visién para los negocios, se manejo con
los nimeros hasta crear en la década de
los 80 la empresa que hoy conocemos,
Construcciones Pedro Rodriguez SA.

Fue a mediados de la década de los
50 cuando la familia se establecié en
Teruel, en la calle Guadalajara, en una vi-
vienda construida por ellos mismos. Allf
permanecieron durante 15 afos, hasta
que se trasladaron a la avenida Ruiz Ja-
rabo, «el buque insignia» durante afos
de nuestra empresa» explica Pedro con
nostalgia. Tras la mili, hubo un nuevo
cambio de domicilio, «nos trasladamos
a la avenida América 10 todos: oficina,
mis padres y, en otro piso, mi mujer y
yo».

Hablar de la saga Pedro Rodriguez, es
hablar de solares, obras, reformas,
construcciones... Edificios en el centro
de Teruel, en la carretera de Alcafiz, en
el Ensanche, por supuesto, en Villaes-
pesa... {Mas de mil viviendas! y obras
tan importantes como la rehabilitacién
de toda la iglesia de Villaespesa, en los
anos 90.

Pero, ;cémo encaja la crisis una em-
presa como Pedro Rodriguez? En gran
parte gracias a las pequefas obras de
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remodelacion, reformas, ampliaciones,
etcétera que nos ayudaron a sobrellevar
la crisis, pero nos afectd como a todos.
Cuando llegd, teniamos una plantilla de
20 personas. A medida que iban ven-
ciendo contratos, l6gicamente no po-
diamos renovar y llegamos a estar solo
3 personas. Actualmente estamos en
torno a 12, entre los fijos y los de casa y
subcontratamos muchos trabajos.

¢Todavia se conserva la tradicién en
este oficio? «No, y ese es el problema,
que se esta perdiendo. Antes empeza-
bas de aprendiz e ibas aprendiendo el
oficio a lo largo de los afios. Hoy en dia
se trabaja con subcontratas.»

¢Ha cambiado el tipo de vivienda de an-
tes de la crisis a ahora? «Por supuesto.
Lo que mas ha cambiado es el precio.
Antes la mayoria de la gente buscaba
apartamentos de dos habitaciones, sa-
I6n, cocina, uno o dos, bafos, garaje y
un trastero. Ahora, como resultado del
parén en la construccién y el desem-
pleo, practicamente el piso de dos dor-
mitorios a desaparecido y por lo que
costaba entonces, ahora tienes uno de
tres habitaciones, incluso con mayor
calidad de acabados y dos plazas de ga-
raje.»

¢<Cémo ves el futuro? «Soy optimista,

aunque esa pregunta ya no debe res-
ponderla mi generacién sino la de mi
hijo que continda con el negocio. Pero,
hemos bandeado la crisis sin muchas
perdidas y en gran parte gracias a las
reformas. En este momento hay ayudas
para rehabilitar edificios, muchos ocu-
pados por gente mayor cuyo nivel ad-
quisitivo es bajo y no pueden sufragar
los gastos de reforma para la instala-
cién de ascensores o arreglos de facha-
da, etcétera, y este hecho, ademas de
reformas para la supresion de barreras
arquitectdnicas esta ayudando al sec-
tor de la construccion a reflotar.

Es importante luchar por el sector ;de
qué manera lo hace Pedro Rodriguez?
Actualmente estoy en la Cadmara de Co-
mercio de Teruel. Mi padre fue fundador,
con muchos mas, de la CEOE de Teruel
hacia 1965. Desde que lo dejé, hacia
2009 me hice cargo yo. La Camara es
un 6rgano con mucha valia, aunque es
desconocida por muchos. Se trabaja
mucho y en muchas areas, por ejemplo,
en temas de exportacion, ayuda, aseso-
ramiento e informacion para las empre-
sas. En cualquier caso, nuestro sector
es mas complicado, entre otras razones
porque somos muy localistas, no es lo
mismo un productor de fruta o de ja-
mon, que puede ver en la exportacién la
apertura de un nuevo mercado. Aun asi,
la Camara de Comercio es la entidad me-
jor preparada de toda Espafna y animo
a los empresarios a que se acerquen a
conocerla.
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