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Estimats socis i socies:

A I'hora de preparar aquest butlleti seguim en plena pandémia i molts de nosaltres sense vacunar i
encara que la vacuna no és la panacea, si que ens pot donar seguretat perqué tens menys probabilitats
d'agafar el coronavirus si te I'han posada.

Dit a¢d, no ens queda altra que programar amb cautela i molta precaucié. Aixi que anirem fent
excursions per la zona i si podem fer-ne alguna de cap de setmana millor, en eixe cas ja vos enviarem
la informacié per a inscriure-vos. Per I'estiu tenim pensat anar als boscos de Navarra, on hi ha fagedes i
molta vegetacid, aix0 seria la segona quinzena d’agost i vos ho comunicariem a juliol.

Estem en contacte i vos anirem informant.

Carme Orenga

Riu Ebron

Edita: Societat d'Amics de la Serra Espada

Les opinions dels autors no han de coincidir necessariament amb les del consell de redaccié.
Consell de redaccio: Pablo Rubio, Imma Vicent, Carme Orenga i Rafa Vercher.
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Adreca Internet: http://www.serra-espada.org

Correu electronic: secrsase@serra-espada.org

f] societatdamicsserraespada

EJ Amics Espada SASE (@SASE_Espada)

Portada: Bourton-on-the-water. Foto: C. Orenga Contraporda: Cascada. Foto: C. Orenga

Deposit legal: CS-364-1999 e Coordinacio: Carme Orenga e Imprimeix : €opritk | Valéncia

?



ALTA SOCI FULL D’INSCRIPCIO

COGNOM 1. COGNOM 2.
NOM ..o NIF. ..o, DATA NAIXIMENT..............
Societat d’Amics
de a Serra Espada ADRECA .. QUOTA..............
|
CODIPOBLACIO ... TELEFON ...
E-MAIL

DOMICILIACIO BANCARIA:
NepEcompte L [ [ JL LI E PP e e ]

IBAN-4 ENT-4 OFF-4 CC2 COMPTE-10

Signatura del titular:

Envieuaquestfulla Societatd’Amics delaSerraEspada. Apartat Correus 187 -12520 Nules

NOTES: Quotes anuals: Familiar*, 48,08 euros. Individual, 30,05 euros. Estudiant (<25 anys) 15,03
euros. Els socis tenen descompte en els viatges i excursions amb autobus i en algunes tendes de material
de muntanya.

* Tots els membres que viuen en la mateixa casa

POLITICA DE PRIVACITAT
(Actualitzada el 25 de maig del 2018)

En la SOCIETAT D'AMICS DE LA SERRA ESPADA treballem per garantir la privacitat en el tractament de
les teues dades personals. Hem actualitzat la nostra Politica de Privacitat per informar clarament de com
recopilem, utilitzem i custodiem les dades de les persones que contacten amb la nostra Organitzacié:
Responsable del tractament

Linteressat que facilite a SOCIETAT D'AMICS DE LA SERRA ESPADA dades de caracter personal a través
d'aquesta plataforma en linia o per altres vies (per exemple, xarxes socials) queda informat que el tractament
de les seues dades és realitzat per:

SOCIETAT D'AMICS DE LA SERRA ESPADA amb CIF G12325395 i domicili social en Carrer Colon, 13, 12520
NULES, Telefon: 634540956, correu electronic: secrsase@serra-espada.org

Asseguranca com a entitat

Asseguranca de responsabilitat civil com a organitzadora d'activitats.
Aquesta asseguranca cobreix la responsabilitat civil de la Societat d’Amics de la Serra Espada en qualsevol de
les activitats que organitza. Aixi queden cobertes les responsabilitats que se li pugen exigir a I'Entitat per les
actuacions del grup, dels guies i monitors, o dels participants.

?



'INDEX

oY : Lc - OO P PSRRI 1
ESTIMALS SOCIS .. e e 2
FUIl d'INSCIIPCIO ... e 3
0T [ G OSSR PPPRTRR TSI 4
NN Loy Aol TS Y AN =R 5-6
Arbres de la Serra: el Castanyer .........oooiiiiiiiiiii 7-9
ANECAOTANT ..ot 10
CUINAT €N VI .ottt b ettt e 11
Programacio primavera-estiu 20271 ..........cccooiiiiiiiiiii 12 -17
Herbes de la Mediterrania.............ooiueiiiiii i 18-19
L OTICH Ol I .. 20-23
ReCIClar taps d€ SUIO .....ccu.iiiiiii e 24-25
Novetats biblIOrafiQUES. .......cooiiiiiiiiiii e 26
CONTrAPOITATA ..o e 28

Chipping Campden, els Cotswolds




NOTICIES SASE

REUNIO AMB EL DIRECTOR GENERAL DE PREVENCIO
D'INCENDIS FORESTALS

No obstant aixo,

vam presentar les
al-legacions que
considerarem oportunes:

1. Que la resoluci6 de
I'ajuda es publique
abans de I'1 de juny
2. Equips de comunicacio:
Emissores amb
cobertura suficient,
telefons de contacte en
els cims
3. Comunicacié més
fluida tant amb els
tecnics de Conselleria
com en els punts de
o o . vigilancia
En el butlleti nim. 59 vos vam sol-licitar una reunié amb
informavem que haviem el director general responsable. 4. Samarreta, gorra
enviat una carta a la Aquesta reunio es va celebrar i motxilla per als
consellera d'Agricultura, amb la participacio del director voluntaris
Desenvolupament Rural, general, Diego Marin, junt amb
Emergencia Climatica i Transici6  una persona representant de 5. Increment de les
Ecologica per comunicar-lique  cada una de les tres associacions. despeses de personal
no sol-licitariem la subvencié El responsable de la Conselleria fins al 20 % del
del Voluntariat Ambiental en es va mostrar molt obert, i es pressupost
Prevencié d'Incendis, alhora va comprometre a intentar :
que li demanavem que en resoldre la convocatoria de 6. Establiment del 5 %
anys vinents aquestes ajudes les ajudes abans de I'1 de del pressupost per
es convoquen amb suficient juny, que era el que nosaltres a despeses de dificil
antelacié per a poder executar ~ demanavem. També ens va justificacio
durant I'estiu el Voluntariat, fer arribar I'esborrany de la ..
7. Com a minim no

amb garanties financeres i
d'organitzacio.

En la tardor ens vam posar en
contacte amb els pocs grups
que també demanen aquestes
ajudes, per tal de conéixer-
nos i treballar conjuntament
aquesta i altres reivindicacions.
Ens reunirem amb els grups
ADENE i Interpreta Natura per
a elaborar unes propostes que
considerem que sén basiques
perque grups com els nostres
puguen executar projectes

de Voluntariat Ambiental en
Prevencio d'Incendis. També

nova convocatoria per tal que
presentarem suggeriments,
malgrat que tindria poc de marge
de maniobra per canviar res.

disminuir la subvencio
en alimentacié a 15€
per persona i dia.




ASSEMBLEA GENERAL
ORDINARIA 2021

=

El proxim mes de juny celebrarem I'Assemblea
General, aquesta vegada sera en dissabte i en un
espai obert, on estarem a I'aire lliure durant la reunid i
després dinar de germanor.

En aquesta Assemblea, a més d'aprovar la Memoria
i Comptes anuals, com cada any, s'elegira un nou
Consell de Sindics per als tres anys vinents. Tal com
va informar el president en
I'assemblea de I'any passat
que enguany deixara |'drgan
de govern de la SASE i
possiblement ho facen altres
membres.

SASE

La nostra seu es troba al
¢/ Purissima, 18 de Nules
i de moment romandra
tancada, quan obrim ho
comunicariem per correu
electronic i per Facebook.
Aci podreu trobar llibres,

Perque la SASE puga continuar
amb la seua activitat, és
necessari que un grup de socis
s'impliquen i entren en el nou
Consell.

LA SEU DE LA

PROJECTE SUBERLAB,
REUNIO AMB BANKIA
| FUNDACIO CAIXA
CASTELLO

En el passat butlleti us informavem que
Bankia i Fundacié Caixa Castell6 ens
van concedir una ajuda per al projecte
Suberlab, una proposta que es va
presentar a la convocatoria de Medi
Ambient i Desenvolupament Sostenible
2020.

A finals de gener vam mantenir una
reunio telematicament en la que Victor
els va explicar en qué consistia el
projecte, com s'anava desenvolupant i els
entrebancs que teniem per la COVID-19.

Se'ls va parlar també de I'ambit geografic
on s'anava a desenvolupar (hi havia

gent de Madrid que no coneixia la

Serra d'Espada) i de les caracteristiques
singulars (I"Gnic territori amb sureres

des de Girona fins a Cadis) que el va

fer mereixedor de proteccié com a parc
natural.

Finalment es van concretar les accions
que ja estaven treballant-se, com ara

el BLOG amb una cinquantena de
seguidors, parlar amb artesans, visitar
tallers... Ens va fer la impressio que tant
al personal de Bankia com al de Fundacié
Caixa Castelld, els va agradar molt el
projecte.

www.suberlab.org
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SE VOS AVISARA A TOTS
PER MAIL O WHATSAPP
DEL DIA, HORA | LLOC DE
L'ASSEMBLEA GENERAL
ORDINARIA.

US ESPEREM!!!!

mapes, informacié de
viatges i excursions. Les
persones que sén socies
podeu gaudir, mitjancant
préstec, de tot aquest fons :
bibliografic. T
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ARBRES DE LA SERRA:
EL CASTANYER (CASTANEA SATIVA)

Pablo Rubio Gijén, professor universitari a USIU (Kénia)

El castanyer (Castanea sativa) és un arbre
caducifoli i cupulifer (els seus fruits estan coberts
per una clpula espinosa) que pertany a la familia
de les fagacies, dins la qual també trobem la
surera (Quercus suber), I'avellaner (Corylus
avellana) o el faig (Fagus sylvatica), per esmentar-
ne uns pocs. No s'ha de confondre, perd, amb el
castanyer d'india (aesculus hippocastanum), arbre
decoratiu molt freqlient a jardins i naturalitzat a
alguns paisos centreeuropeus.

El castanyer és una planta majestuosa amb
branques gruixudes i espés fullatge que pot
atenyer 30 metres d’alcaria i desenvolupar
capcades de més de vint metres d'amplaria. Es
tracta d'una espécie molt longeva que sovint pot
sobrepassant els cinc-cents anys. En els exemplars
més anyencs, pero, la soca sol acabar buidant-se.

Les seues fulles, que poden fer 30 centimetres de
llargaria per 8 d'amplaria, sén alternes, oblongues
i amb forma de llanca. Tenen els bords dentats
i acabats en petites punxes, i quan arriba la tardor
passen d'una coloracio6 verda intensa al groc cridaner,
embellint aleshores I'encisador paisatge tardorenc.

>
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Com que es tracta d'una espécie monoica, les
flors masculines i les femenines es desenvolupen
en un mateix individu. Les masculines s'agrupen
en vistosos aments groguencs que tenen una
extensio similar a la d'un dit. Per contra, les
flors femenines, que es troben a la base de les
inflorescéncies masculines, sén més dificils de
distingir. La floraci6 té lloc a les acaballes de la
primavera, encara que també es pot retardar,
depenent de la zona geografica, fins ben entrat
I'estiu.

Els seus fruits, les delicioses castanyes, son
unes nucules endurides que es troben dins una
clpula punxosa denominada erigd. Les castanyes
maduren durant el mes octubre i tenen gran
anomenada a causa de les seues excel-lents
propietats nutritives i el seu bon tast.

PROCEDENCIA | DISTRIBUCIO:

Tot i que el castanyer sempre s'havia considerat
oritind de regions del sud-est d'Europa i d'Asia
Menor, I'analisi exhaustiu de mostres de pol-len
fossil trobades a diferents llocs de la peninsula
Ibérica conclou que aquesta espécie també
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“Castafiera” d'Almedixer

seria autoctona de la Mediterrania occidental.
Sembla, per tant, que aquest génere té el seu
origen durantel periode terciarii que va sobreviure
miraculosament a la gelor i la sequera propies del
quaternari. Aixiitot, la seua area actual d'expansio6
es deu principalment a plantacions d'época
romana. Sembla que els romans portaren a la
peninsula Ibérica castanyers procedents d'ltalia i
de I'actual Turquia, i que, amb el transcorrer dels
segles, s'acabaren barrejant amb els autoctons.

Quant al seu habitat, el podem trobar des de
practicament el nivell del mar fins vora els dos
mil metres d'altitud en arees més calides. Es
desenvolupa molt bé en climes suaus i amb
nivells optims d’humitat, sense gelades ni llargs
periodes d'eixutor. Es tracta d'un arbre silicicola,
és a dir, creix fonamentalment sobre substrats
silicis, profunds i solts. Com que no suporta bé els
hiverns massa freds niles gelades continues, en les
regions més fredes sempre busca I'orientacié sud
i en les més calides just el contrari, la nord, que és
dbviament més fresca i humida. Es, per tant, una
especie termofila que necessita llum o semiombra
i prou d'aigua a comencaments de la tardor. Per
totes aquestes raons, I"tnic lloc de tot el territori
valencia on el castanyer troba les condicions
idonies per al seu adequat desenvolupament és
al parc natural de la Serra d'Espada. Alli podem
localitzar especimens aillats, supervivents solitaris

de temps en els quals es conreaven, o formant
reduides arbredes amb sureres (Quercus suber) i
pinastres (Pinus pinaster), espécies arbories amb
les quals els castanyers comparteixen necessitats
edafiques i climatiques. Els llocs amb una major
densitat de castanyers de tota la serra soén
algunes raconades humides, com ara els vessants
ombrivols dels pics de la Rapita i de I'Espada. Cal
fer esment també de la «Castafiera», al poble
d’'Almedixer, un colossal castanyer que supera els
quatre-cents anys i té una capsa de més de vint
metres de diametre. Aquest arbre monumental
destaca pel seu voluminés brancatge, que sobreix
d’entre boscos de pins i sureres.

USOS | APLICACIONS:

Malgrat que els seus usos sé6n menys coneguts
que els d'altres plantes del nostre territori, les
seues amples fulles i la seua grisenca escorca
s'han fet servir des de temps immemorials per a
combatre tota mena d'afeccions. Les fulles, que
contenen tanins, resines, glucdsids i flavonoides,

posseeixen propietats toniques,

febrifugues,
expectorants i astringents, i fins i tot s'han
emprat per a combatre el reumatisme. A més
d'aixd, durant époques de carestia, s'han fet
servir, assecades i tallades, com a substitutiu del
tabac. També s’han gastat, pero, en |'obtenci6 de
colorants téxtils i capil-lars.

Pel que fa a les castanyes, es tracta d'un
auténtic superaliment ric en hidrats de carboni,
sals minerals, proteines, sucres i vitamines. Es
poden menjar crues (tenen un regust farinds) i
deshidratades com a guarnicié en plats de caga o
en potatges i sopes. També es mengen torrades,
adquirint aleshores un agradable sabor dol¢. En




aquest cas, cal fer un tall abans de posar-les al
foc per evitar que esclaten. A més a més, als
paisos mediterranis la farina de castanya s'ha
utilitzat per a espessir sopes i en I'elaboraci6 de
pa i coques. A Franca i Italia, el puré de castanyes
s'usa en la preparacié de pastissos i tota mena de
dolgos. Tampoc no hem d'oblidar les delicioses
castanyes confitades o marron-glacé, preparades
i glacejades amb xarop de sucre. També se'n pot
obtenir oli, succedani de café, midons, sucre,
cervesa i inclus licors. Cal aclarir, pero,

que la castanya és un aliment indigest,

de manera que no convé abusar-ne a

fi d'evitar colics, estrenyiment i altres problemes
de tipus digestiu.

El castanyer és, a més, una planta mel-lifera per
excel-léncia. La seua mel, molt preada en els
cercles gastronomics, té una coloraci6 fosca i és
molt nutritiva a causa del seu elevat contingut de
pol-len.

Finalment, la seua fusta, que és molt bona i
resistent a la humitat, es gasta en ebenisteria i
torneria. La fusta del castanyer, particularment
la del seu brancatge, s'ha fet servir en cistelleria
des de ben antic. La del tronc, perd, que és molt
flexible, s'ha emprat en la fabricacié de tonells
per al vi i altres begudes alcoholiques. Tot i aixi,
aquest arbre no fa bona llenya, atés que desprén
molt de fum i calfa poc.

REMEIS CASOLANS:

A tall de cloenda vos proporcionem tres receptes
casolanes molt facils de preparar:

Per tal de guarir una disenteria empedreida
ficarem una culleradeta de fulles seques de
castanyer en 250 mil-lilitres d'aigua i ho bullirem

tot durant aproximadament dues hores. Tot seguit
ho deixarem reposar uns minuts. En beurem dues
tasses diaries fins que els simptomes s’assuaugen.

e En casos de tos persistent o encatarraments
afegirem 20 grams de fulles seques en mig
litre d'aigua. Ho posarem tot a bullir durant
uns 10 minuts i ho deixarem estar una estona.
D'aquest brou en prendrem diariament,
sempre en deju, tres tasses endolcides amb
mel de castanyer fins que la tossera o les
expectoracions desapareguen.

e En cas d'afeccions cutanies, com ara
inflamacions, éczemes o enrogiments,
ficarem a bullir 15 grams d'escorca de
castanyer en 200 mil-lilitres d’aigua durant
uns 10 minuts. Després ho deixarem reposar
una estoneta fins que el brou esdevinga
tebi. Quan tot estiga ben filtrat n'aplicarem
compreses amerades sobre la part de la pell
afectada. Repetirem de tant en tant fins que
la pell millore.

REFERENCIES BIBLIOGRAFIQUES:
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ANECDOTARI DE LA SASE X
EXCURSIO D'ESTIU A SUISSA

Lagost del 2011 vam tindre la sort de realitzar
diverses excursions pels preciosos Alps suissos, i
sens dubte, una de les més “caferes” va ser la del
dia 20, no tant per la distancia o el desnivell positiu
d'aquesta, sin6 més aviat al contrari per la baixada
brutal que els nostres genolls van haver de suportar.

Tot va comencar de la manera més placida acostant-
nos en el nostre autobus des de la localitat on
residiem, Bonigen fins a la de Grindelwald a 1.034 m
d'altitud, on per la “modica” quantitat de 32 francs
suissos, el teleféric ens va traslladar a First, popular
punt de partida de multitud d’excursions. Aquesta
estacio del teleferic esta situada a una altura de
2.184 m, per la qual cosa vam fer una ascensié amb
un desnivell de 1.150 metres sense despentinar-nos.
Des d'alli, i ja amb el nostre propi esforg, iniciem la
marxa cap al llac Bachalpsee a 2.265 m, i després
al pic Faulhorn de 2.680 m. En tot el trajecte vam
gaudir d'unes impressionants vistes sobre |'Eiger i la
Jungfrau, que es van ampliar en arribar al cim amb
les d'Interlaken i el llac Brienz.

Perd tocava baixar a buscar el nostre autobus que
s’havia quedat en Grindelwald, i alli, encara que semble
mentida, va ser on va comengar la part més dura,
perqué teniem per davant un descens de 1.646 m de
desnivell, que encara que per un bon terreny, a poc a
poc va anar minant els nostres turmentas genolls i les
nostres ungles dels peus. Quan portavem descendits
prop de 900 metres, ens trobem al caseriu de Bussalp,
on bastants integrants del grup es van quedar per a
baixar amb autobus de linia fins a Grindelwald. La
resta continuem la baixada a peu gaudint del verd
paisatge helvétic i pensant quan ens quedaria per
baixar a Grindelwald, on arribem prop de les cinc de la
vesprada, després de recérrer uns 18 km.

Els nostres turmentats genolls es van estar queixant
amargament en els seglients dies, en els quals

vam esgotar totes les cremes antiinflamatories que
portavem i fins i tot va haver-hi qui va perdre alguna
ungla dels peus.

Cal dir que aquesta marxa, de moment, entra en els
annals de la SASE com la baixada més llarga de la
seua historia.

Va ser en aquest viatge on es va estrenar Ricardo,
home agosarat, perqué no tingué por de vindre
malgrat haver-se trencat el peu a Barcelona i els dos
meniscos. Ara bé, anava ben equipat amb genolleres
i un poalet que I'omplia de gel, perd en lloc de ficar
whisky, clavava el seu peu.

Després de I'inacabable descens i maleir no haver
agafat I'autobus, va vindre la segona part: els ais i uis
I Les ungles grosses que espentaven desesperades
per eixir de les botes en la baixada, estaven
llastimades i si no les tractaven, produeix molt de
dolor per compressio i si no es punxa, pots perdre-la.
Pero, sortosament Ricardo va improvisar la «clinica»
per als socis de la SASE a I'entrada de I'alberg a ma
esquerra, al corredor. Home previsor, Ricardo es va
endur de casa una farmaciola i fent as dels seus
coneixements d'ATS i amb molta paciéncia, va curar
a tots aquells que ho requerien, hi havia cua per a
ser atesos. Carlos i Ferran, els dos de Gandia i Maria
entre altres van passar pel seu bisturi. L'hematoma
subungueal és una acumulacié de sang davall de
I'ungla ocasionat generalment per una hemorragia
després d'un colp o friccié repetitiva. La sang en lloc
d'eixir a I'exterior s'acumula davall de I'ungla i li dona
a aquesta un aspecte negre caracteristic. El treball de
Ricardo va consistir en raspar la seua base perque
isquera tota la sang. Si I'hematoma és molt greu, et
cau l'ungla. Uns trenta minuts va emprar per sanejar
cada ungla. Bona feina, perque tots quedaren bé.

Imma Vicent,
amb la col-laboracié de José Antonio Campo
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CUINAR EN VERD
TEMPS DE CIRERES...

La Serra Espada és un d'eixos territoris on tenen
fama les cireres, entre altres productes. Hi ha
alguns pobles especialment coneguts per aquest
fruit, com Villamalur i Ain.

Antigament es cultivaven en seca i una de les
varietats tradicionals eren les Talegals, que
actualment ja ni existeixen, en ser una varietat
tardana (juliol) i no tindre grandaria per a la
venda, aquest arbre ha passat a I'oblit.

Les cireres, les prunes, les bresquilles, els albercocs
i les ametles sén fruits d'arbres del genere
Prunus. En particular, les cireres sén els fruits de
Prunus avium, i n'existeixen unes 900 varietats
en produccié en tot el mén. En altres cultures
també s'anomenen cireres a les nostres guindes,

CLAFOUTIS

El clafoutis és una deliciosa coca de cireres tipica del
Llemosi. Les cireres queden enmig d'una espécie de
flam, i s’hi posen amb el pinyol, ja que, en coure-
les, es genera més benzaldehid, una de les aromes
caracteristiques d'aquest fruit. La massa es fa amb
farina, sucre, ous i llet, i es poden emprar també
ametles moltes i vainilla. La paraula clafoutis té el seu
origen al verb occita clafir, “farcir"”.

Ingredients:

750 g de cireres, 100 g de sucre, 100 g de farina, 3
ous, 250 ml de llet, mantega i sal.

Elaboracio:

Es renten les cireres. S'empolvoren amb 50 grams

de sucre i, després de barrejar-ho, es deixen reposar
almenys 30 minuts. S'engreixa amb mantega una
font de forn i s'ompli amb les cireres. Es fa una
barreja amb la farina, la resta del sucre, un poc de
sal, els ous i la llet, emprant una batedora. S'aboca

la preparaci6 sobre les cireres, i es cou al forn
previament escalfat a 180 graus durant 35-40 minuts.
L? coca se serveix tébia, empolvorada amb sucre
glacé.

els fruits de Prunus cerasus, de les quals hi ha 300
varietats. La veritat és que cireres i guindes sén
molt paregudes, perd mentre que les primeres sén
dolces, les segones so6n acides. Ambdues espécies
son natives de I'oest d'Asia, i ja eren conegudes
pels grecs, que les anomenaven kerasos, d'on
deriva la paraula cirera.

El gust de les fruites és degut basicament
als sucres i els acids que posseeixen; altres
components minoritaris hi poden afegir també
notes amargues, salades o astringents. En el cas
de les cireres, els sucres més abundants son la
glucosa i la fructosa, mentre que, entre els acids,
predomina el malic.

LICOR DE CIRERES

Ingredients:

1 quilo de cireres, 1 litre d'aiguardent, 1 branca de
canyella, 2 claus d’olor, 500 gr de sucre.

Elaboracio:

Tan senzill com buscar dos pots o un de gran, poseu
sucre en el fons, introduim les cireres rentades, afegim
les cireres, la branca de canyella i els claus, ho cobrim
amb l'aiguardent i ho deixem tapat herméticament,
se li posa un plastic perqué I'aiguardent no s'evapore i
es guarda en algun lloc segur i fosc.

De tant en tant menegeu els envasos,dperb sense
treure'ls del lloc fosc, deixar un parell de mesos.

Carmen Orenga,

Font: Meétode, Fernando Sapifia
https://elraconetencocentaina.com
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PROGRAMACIO

Centre Excursionista de la Serra Espada

Primavera-estiu 2021

NOTA: Abans d’anar a qualsevol excursio cal consultar el nostre Facebook per si hi ha algun canvi:
«societatdamicsserraespada» o bé la pagina web:www.serra-espada.org o Twitter.

ATENCIO! la parada del bus a Nules ha canviat, ara és a la piscina municipal.

ARAIA-SALT DEL CAVALL (L'Alcora) COL-LABOREN: Miguel Angel i Luky
~N

Diumenge 11 d’abril
Eixida: 8 h, omplirem cotxes en CS, ¢/ Pintor Carbd i a Nules (piscina) 8 h Arribada: 15 h
DIFICULTAT: mitja DURESA: ninguna DESNIVELL: 450 m acumulats KM: 12

Ruta: Araia, cami del Rogle barranc salt del Cavall , salt del Cavall, roca del Morral
i tornada.

Observacions: en el mas d'Araia hi ha un bar amb terrassa gran on podrem dinar
d'entrepa o plat combinat.

Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al 634540956.

Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
1'asseguranca fins al dijous anterior.




BARRANCS | FONTS ENTRE ESLIDA | AiN COL-LABOREN: Manolo i Katia

N
Dissabte 17 d’abril
Eixida: font de Sant Josep 8:30 h (carretera Eslida-Ain) Arribada: 13.30 h
DIFICULTAT: cap DURESA: mitjana-baixa DESNIVELL: 550 m acumulats KM: 13
Ruta: font de Sant Josep, font de Fonillet, el Palomar, font de la, Basseta, cova de
Cocons, font de Sant Josep.
Observacions: portar esmorzar i aigua.
Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956.
Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
I’asseguranca fins al dijous anterior.
Per la Serra Espada
J
LA POBLA DEL BELLESTAR - VILAFRANCA COL-LABORA: Paco Rivas

N
Dissabte 24 d’abril
Eixida: 8 h, piscina de Nules Arribada: 19 h
DIFICULTAT: baixa DURESA: baixa DESNIVELL: 200i 150 KM: 14
Ruta: En aquesta ocasié farem dues rutes: al mati eixirem des de la Pobla de Bellestar,
riu de les Truites, Assegador d’Empriu, la Pobla (8 km i 200 m de desnivell). La
segona ruta després de dinar sera la de la pedra en sec, visitant les coves del Forcall
(6 km i 150 m desnivell)
Observacions: cal dur esmorzar, dinar i aigua. Esmorzarem i dinarem en el Llosar.
Si podem agafar autobls vos avisarem i si no és aixi, anirem en cotxes particulars.
Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956.
Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
l’asseguranca fins al dijous anterior.

-

Santuari de la Mare de Deu del Llosar La Pobla de Bellestar

J
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CASTELL DE MIRAVET (Benicassim) COL-LABOREN: Manolo i Katia
N

Dissabte 8 de maig

Eixida: 9 h, de ’aparcament del convent Arribada: 13.30 h
DIFICULTAT: mitjana-baixa DURESA: mitjana-baixa DESNIVELL: 400 m acumulats KM: 10,50

Ruta: des de I’aparcament pujarem al coll de les Agulles de Santa Agueda i agafarem
un sender que ens condueix al mas del Monto6, castell de Miravet per a visitar-ho i
tornarem cap al mas de Monté i el coll de les Agulles.

Observacions: agafeu esmorzar i aigua. Encara que anirem i tornarem pel mateix
lloc, les vistes sén diferents.

Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956.

Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
l’agsseguranca fins al dijous anterior.

\_ Castell Miravet Les Agulles

J
LES FONTS DE BENASSAL COL-LABOREN: Miguel Angel i Luky
N
Diumenge 16 de maig
Eixida: 8 h, piscina de Nules i 8:30 h, ¢/ pintor Carbd, CS Arribada: 19 h
DIFICULTAT: mitjana DURESA: mitjana DESNIVELL: 400 m KM: 15
Ruta: Benassal, el Rivet, font d’En Segures, font de 1’Ombria, i tornada per font dA’En
Segures.
Observacions: A aquesta excursié podem anar-hi en cotxes o en bus, segons estiga
la, pandémia farem, ja vos ho comunicarem.
Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel.
634540956.
Les persones que no tingueu la targeta federativa de
la, SASE, se vos tramitara 1’assegurancga fins al dijous
anterior.
El Rivet La Font d'en Segures B Benass-a )

o
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MONTES UNIVERSALES:

Terres de castells i “rodenos”

COL-LABORA: Paco Rivas

Dies 22 i 23 de maig

Eixida: 7.00 h, del ¢/ Pintor Carbdé (Auditori) de CS i piscina Nules, 7.30 h
Arribada: 20 h

Dissabte 22, eixirem cap a Frias d’Albarracin i caminarem per la ruta del barranc
de la Hoz, cand riu Blanco, cané de los Arcos, Calomarde, 9 km i 250 m de desnivell.
Després ens dirigirem a la cascada de Calomarde que seran 2 km més de ruta. En
acabar anirem cap a Orea, on ens allotjarem a 1’hostal Alto Tajo, en régim de mitja
pensio.

Diumenge 23, eixirem d’Orea cami de Rodenos, on agafarem una senda per anar
al barranc del Cardoso, una zona on hi ha nombrosos petrdoglifs, castell de los Ares
i Almohaja, 9 km i 200 m de desnivell. Després visitarem el castell de Peracense i
d’alla farem una passejada fins al poble de Peracense, & km i -100 m de desnivell. En
acabar visitarem Roédenas i ja cap a la Plana.

Inscripcions: del 10 al 13 de maig a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956

Observacions: A aquesta excursié, si no és possible viatjar en autobus, hi anirem en
cotxes. Vos avisarem a primers de maig.

x
Pasarelas rio blanco Pasarelas rio blanco

Rodenos Albarracin

Castillo de los Ares Cascada de Calomarde

~
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DEL BELCAIRE AL PALANCIA PER LA COSTA COL-LABORA: Rafa
N

Diumenge 6 de juny
Eixida 8 h, placa Ruiz Picasso de la platja de Moncofa. Arribada: 16 h
DIFICULTAT: baixa DURESA: baixa DESNIVELL:0 KM: 16

Ruta: Aquesta excursié ens permetra, visitar algunes de les platges situades entre els ports
de Borriana i Sagunt, concretament la zona compresa entre les desembocadures dels rius
Belcaire i Palancia. Sera una agradable passejada per vora mar, caminant per senders,
platges i passegjos. Podrem veure els distints estats de degradacié que esta sofrint aquesta
part del litoral valencia i algunes iniciatives que estan aplicant-se per controlar-la.

Observacions: cal dur esmorzar, dinar i aigua. Possibilitat de prendre el bany.

Com que l’excursié és lineal, organitzarem el transport amb cotxes particulars per
tal que vagen complets i facilitar el retorn al punt d’eixida.

Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956.

Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
l’asseguranca fins al dijous anterior.

1% Ir-""""Iu||11|hIE -'*’H‘

A

\_ Sender Belcaire Sender Belcaire )

ELS GORGS ENTRE RIBESALBES | FANZARA COL-LABORA: Carme
N

Diumenge 13 de juny
Eixida: 8:30 h, placa de I’Església de Ribesalbes Arribada: 13.30 h
DIFICULTAT:baixa DURESA:baixa DESNIVELL: 150 m KM: 11

Ruta: Ribesalbes, central Hidroeléctrica, gorg de Calicanto I, encreuament del riu, gorg
Calicanto II, creuarem el riu, mirador, gorg Carabassar, gorg les Roques i tornada.

Observacions: la idea és fer aquesta ruta, si estiguera en males condicions, es
realitzara una altra per la zona. Cal dur sandalies de riu. Vos avisarem abans.

Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al tel. 634540956.

Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
I’asseguranca fins al dijous anterior.




EL NAIXEMENT DEL RIU PALANCIA COL-LABORA: Victor

N
Diumenge 27 de juny
Eixida: 8 h de Nules, piscina i 7:30 h CS, pintor Carb6 per omplir cotxes Arribada: 19 h
DIFICULTAT: baixa DURESA: baixa DESNIVELL:400 KM:13
Ruta: Bejis, font de los Cloticos, riu Palancia, gorg de las Torrecillas, aldea del Molinar,
naixement del riu Palancia i els estrets del Cascajar i tornada.
Observacions: porteu esmorzar i dinar, aigua, sandalies de riu, proteccié solar i
banyador.
Inscripcions: a secrsase@serra-espada.org o bé al 634540956.
Les persones que no tingueu la targeta federativa de la SASE, se vos tramitara
l’asseguranca fins al dijous anterior.

Y Riu Palancia Riu Palancia )

4 N
Per aquest estiu estem preparant un viatge als PIRINEUS DE NAVARRA.
Com bé sabeu, l'activitat de la SASE estd condicionada pels problemes sanitaris
generats per la COVID-19, per la qual cosa, no considerem prudent preparar un
viatge a l’estranger.
Estem preparant un viatge tipicament rural, fugint de les concentracions de persones
en les ciutats. Ens allotjarem en la zona d’Otxagavia i farem excursions per la vall de
Roncal, Irati i la vall d’Aezcoa. També visitarem pobles tipics del Pirineu navarrés i
llocs d’interés historic com la torre romana d’Urkulu o els megalits funeraris d’Aizpea.
Quan sapiguem si és possible fer el viatge, vos enviarem la descripcié de ’allotjament,
excursions, altres activitats... i el termini per inscriure’s. )
Notes:

Devoluci6 de I’import de les excursions:

Autobus d’un dia: si s’avisa abans de 48 hores, es tornara un 60%.

Autobus+ allotjament: avisant amb una setmana d’antelacié es tornara un 66%, i entre una setmana i 48 hores
es tornara un 40%.

En el viatge d’estiu s’especificara cada vegada.

El no presentar-se a 1’autobus comportara automaticament la pérdua de tot abonament.

Aquesta norma regird sempre que no s’especifiquen altres condicions en l’explicacié de cada excursio.

Abans d’inscriure’s, cal assabentar-se de les caracteristiques de cada excursié per comprovar si es correspon
amb les possibilitats de cadasci i per portar equipament adient al recorregut. En tot cas, cada persona
assumirg el risc que comporta participar en 1’excursié elegida.

I’excursionista és responsable de tot perjudici o lesié que puga causar-se a si mateix, a tercers o al medi ambient.

Les persones que no tinguen la llicéncia federativa, aviseu i se vos tramitara una asseguranca en accidents de
muntanya, preu: 3 euros per persona/dia.

Comptes on ingressar les excursions, a nom de: Societat d’Amics de la Serra Espada

BANKIA, IBAN: ES09 2038 6496 51 3000035079
Caixa Rural la Vall, IBAN: ES36 3111 5004 66 1152522023




'HERBARI DE LA MEDITERRANIA
TIMO FARIGOLA, TIMONET, TOMELL

THYMUS VULGARIS 2y

El timonet és un subarbust de la familia de les
labiades (lamiaceae) que es troba en formacions
vegetals de tipus matollars. Es distribueix per
tot el Mediterrani i, de forma secundaria,
s'estén per altres zones europees.

Caracteristiques

Es una mata perenne
aromatica de fins a
trenta centimetres
dalcada. Té les tiges
llenyoses i pubescents
(amb péls curts i suaus).
Les fulles sén menudes i de

textura herbacia, d’'un color verd apagat per
I'anvers i blanquinés pel revers perqué esta
cobert de péls blancs. Les flors sén de color rosa o
blanc. Es una planta molt aromatica. Hi ha moltes
varietats diferents, perd el timé comu o timé de
jardi és el més estés.

Aplicacions medlcmals

Eltimonet té diversos usos medicinals en processos
respiratoris, com ara en la tos i la bronquitis. |
entre els seus usos tradicionals estan situacions
d'asma, laringitis, refredat comu, dispépsies i
gastritis.

Per via topica en dissolucions liquides o
embrocacions, el tim6 sembla ser Gtil en lesions
cutanies, picor, halitosis i estomatitis, mostrant-se
efica¢ des del punt de vista farmacologic com a
antibacteria, expectorant i antiespasmodic.

En dosis

normals el seu Us no

té cap toxicitat, pero s'ha de vigilar

quan es fa Us de I'oli essencial, que no haura

d'emprar-se mai en cas d'embaras, Ulcera o

problemes cardiacs. Un Us elevat d'aquest oli, pel

seu continguten timol, pot produir hipertiroidisme
o intoxicacio, en irritar I'aparell digestiu.

Propietats del tim6 en infusio6

La infusi6 de tim6 és una beguda que es pot
prendre sola o combinada amb altres herbes

aromatiques com el romer. Eltimé eninfusié té una
série de propietats que el fan molt recomanable.
El timol i el carvacrol sén els dos principis actius
responsables de molts dels beneficis de la planta.

Entre les seues propietats principals, destaca
per ser un bon remei casola per a alleujar la tos
quan estem constipats. Lelevada quantitat de
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polifenols que conté la planta fa, a més, que
aquesta herba tinga un efecte antiinflamatori,
per la qual cosa pot ajudar a rebaixar algunes
inflamacions no severes. El timé té una varietat
de flavonoides com la luteolina i naringenina que

el converteixen en una font d’'antioxidants molt
bona. També és ric en vitamines, ferro i minerals.

En la cuina

El timé o timonet, juntament amb romer i
I'orenga és una de les plantes aromatiques que
més s'usen en la cuina mediterrania per a adobar
i donar sabor als nostres plats.

Directament en branca o en pols, el timé s'ha
emprat tradicionalment en la cuina en nombroses
receptes. Pot acompanyar guisats de carn i peix
com a condiment, aportant-los un gust molt
mediterrani com les herbes de Provenca. També
s'utilitza per aromatitzar plats d'arros, lentilles,
faves o creilles i inclus en sorbets.

El tim6 s'usa des de fa segles per a aromatitzar
licors, és un component important de “I'herbero”
d'Alcoi, també per a adobar i donar sabor als
nostres plats. A més del seu Us culinari, com hem
explicat, aquesta planta s'ha utilitzat al llarg de la
historia amb finalitats medicinals i terapéutiques. |
si és en oli, com a repel-lent natural d'insectes o per
a elaborar perfums. Hui el trobem en condiment,
perd també en oli essencial o en infusié.

Sopa de farigola

Ingredients per a 4 persones

1,51 d'aigua mineral, 350 g de pa artesa sec, una
branqueta de farigola seca, 2 alls, sal i oli d'oliva
extra verge, 1 ou (opcional).

Preparacio

Per comengar, poseu el pa sec esmicolat en una
olla amb aigua bullint i ho deixeu coure uns 5
minuts. Es importantissim que I'olla no vessi mai.
Seguidament, tireu-hi la sal i un raig d'oli i ho bateu
suaument i amb energia, amb unes varetes manuals
durant uns 5 minuts, per desfer el pa perqué quedi
fi perd amb textura. A continuacio, afegiu-hi els alls
sencers i amb pell i deixeu-ho coure un minim de 20
minuts. Passat aquest temps, poseu-hi la branqueta
de farigola i deixeu-ho coure durant 5 minuts més.
Mentrestant, bateu una mica I'ou. Finalment, traieu
la branqueta de farigola, retireu-ho del foc, afegiu-
hi I'ou batut i ho remeneu bé.

Carme Orenga

fonts: www.ca.wiquipedia.org, https//
entrenosotros.consum.es, www.ccma.cat/cuines.




LOFICI D'OLLER O TERRISSER

Context historic

Podriem dir que aquest ofici o el que seria el
treball de la manufactura del fang convertint-lo
en una peca on poder depositar aliments o coure
aliments, arreu del mén, data de milers d'anys.
Per exemple al sud de la Xina s'han trobat restes
datades en carboni 14 entre 9.000 i 14.000 ae
(anys enrere) que serien les més antigues. A
Europa les peces més antigues s'han trobat a
la cultura balcanica-danubiana Hamangia, des
de 7.500 ae. A la peninsula Ibérica segons les
darreres datacions, les terrisses més primitives
d'aquest ambit geografic eren de tipus cardial,
algunes d'aquestes ceramiques s’han trobat al
Pais Valencia a la cova d'Or al terme municipal
de Beniarrés a la comarca del Comptat amb una
dataci6 de 6.500 ae.

Els primers ollers

La fabricacié de recipients ceramics, el treball
d'oller, s’ha de considerar una altra més de les
novetats que va aportar el Neolitic. Com la major
part de les invencions que afectaren |'Occident
Europeu, I'olleria té el seu origen al Proxim Orient,
lloc on la manipulacié del fang comptava amb
una llarga tradicié i on poden resseguir-se molt
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bé tots els passos que portaran a la consolidacié
d’'aquesta nova tecnologia.

A les nostres terres, I'activitat ollera es presenta
ja des del principi, agd és, des dels inicis del
VIl mil-lenni ae, amb les caracteristiques d'una
manufactura ben desenvolupada. La primera
vaixella neolitica, generalment de molt bona
qualitat referent a pastes i elaboracio, ofereix una
gran diversitat de formes, comprén un nombrés
repertori de bols, recipients d’ansa amb gallet,
olles, canters, cullerots, vasos geminats i tonellets.
La funcionalitat de tots aquests recipients no
sempre es pot precisar, si bé cal pensar en
una vaixella de cuina i en uns contenidors per
emmagatzematge de liquids i grans.

La téecnica

Usada d'aquestes primeres olles era manual.
Una de les técniques més senzilles d'elaboracié
consisteix a modelar el vas a partir d'una massa
d’argila plastica. Aixd es feia buidant amb les
mans la massa inicial de fang, per a després anar

perfilant i regularitzant a poc a poc amb els dits
I'atuell fins a aconseguir la forma desitjada per
I'oller. Una altra técnica és el muntatge per tires
aplicades, en aquest cas els rolls fabricats van
superposant-se fins a proporcionar un primer
esbds de vas i la regulacié s'efectua amb els
dits unificant les zones de contacte entre les
tires i reforcant el recipient per la seua fractura.
Posteriorment s'allisa la part interna i I'externa
amb una pedra o una espatula d'os o fusta. La
decoraci6 efectuada abans de la cocci6 es fa per
impressi6 amb una petxina, o incisi6 amb un
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punxo. Els primers forns de ceramica consistien en
una fossa excavada en el sol on eren emplagats
els vasos una vegada ja secs, després es recobria
amb rames i branques i es botava foc a la pira
alimentant-la gradualment. Acabada la coccio,
una vegada refredats els atuells es treien.

Aquesta ceramica amb decoracié es diu cardial i
tenim constancia a les nostres terres en la cova
de I'Or (Beniarrés) cova de la Sarsa (Bocairent)
i cova de les Cendres (Moraira) datada en uns
5.000-6.500 ae.

Després vindra la ceramica campaniforme (de
I'edat del Bronze), ibérica, romana, edat mitjana
i fins al segle XX, és un ofici que ha continuat al
llarg del temps, malgrat que al segle XXI i també
part del segle XX, encara que hi ha terrissers o
ceramistes, ha esdevingut en un ofici artistic.

Volia situar el context historic d'aquest ofici per veure
la magnitud al llarg del temps, com ha perviscut i la
importancia que ha tingut en totes les societats i
cultures del mon, estem parlant de milers d’anys.

L'OFICI D'OLLER A LA VALL D'UIXO

A les nostres terres, en les comarques de la Plana,
el poble que ha tingut una tradicié ollera més
important és la Vall d'Uix6 i centrarem I'article
en la forma de preparar i treballar I'argila en les
olleries de la Vall.

Inicis de la tradicio ollera a la Vall

D'aquesta activitat artesanal, s'ha pogut
comprovar que hi havia una familia que durant
tot el s. XVIl es va dedicar a I'olleria, sén els Rogla,
ja que trobem el primer Joan Rogla, que signa els
acords de la Carta de Nova Poblaci6 de 1613.

Els seus fills Joan i Diego van seguir |'ofici del
pare, del primer es diu que la seva casa tocava
el “guerto de la seva Excel-léncia” i Diego, que
“tiene dos hornos de coser ollas, que estan: uno
detras de las carnecerias y el otro a la orilla del
barranco de la Orteta” i després els seus néts,
Cristofol / Cristofol que "“posehe una cassa con
orno de coser ollas”.

Al's. XVIII hi ha noticies d'una altra familia que
segueix amb la tradici6 ceramica: els Cubells.
L'any 1736 tenim coneixement de Luys i Pedro
Cubells ollers que vivian al lado de la “teuleria” del
pueblo. En 1769 es casa un fill del primer, Agusti,
també oller i en 1771 pare i fill compren, al poble
de Nules, un ase de pell negra, segurament per
utilitzar-lo en la venda dels productes fabricats
per ells.

En 1797 segueix sent oller un altre Cubells,
Francisco i el 1802 van batejar uns fills de Luis
i Manuel Cubells també ollers. Perd en el cens
de 1736 també apareixen altres del mateix
ram, Bonifacio Anedén “ladrillero” i Pedro
Albella texero tenien “una texeria o patio para
hacerla”.

Vists els antecedents, podem considerar que Joan




Rogla va ser el primer oller conegut de I'época
postmorisca.

Un altre dels documents amb els quals s'ha
estudiat la tradici6 terrissera a la Vall d'Uixé
data d'una escriptura trobada, de I'any 1633
del desaparegut Arxiu parroquial de Ntra. Sra.
de I"Assumpcio, on un oller paga al rector de la
Parroquia una “obra pia" del seu pare.

Materials i produccié:
Largila:

El material basic és el fang. Al principi ho
preparaven ells mateixos, anaven amb carros per
la terra que havia de ser d'argila. Les partides on
solien carregar-les eren normalment, el “Pontet”,
“Travessa", “Murta” i el “Maquial”, la terra es
trobava formant capes que s'havien de picar i
apartar-les fins a arribar a I'argila. Aquesta terra
un cop carregada en el carro, la pujaven prop
d'una bassa coneguda popularment com de
“I'atatit”, on hi havia una era en la qual s'estenia
I'argila perque s'assequés, portant-la després a
I'olleria.

Procés de preparaci6 de I'argila

L'"Olleria”, tenia dues basses, una xicoteta i
una allargada, més gran. Es comunicaven per
una especie de canonada (o de vegades hi
havia un forat amb una rajola), la més xicoteta
estava a un nivell superior de la gran. Omplien
la xicoteta d'aigua i després li tiraven la terra,
aixi aconseguien que les parts grosses de la terra,
com pedres i altres restes es quedassen al fons i
la part fina quedava a la part alta. Després s'obria
el pas d'aquesta bassa a l'altra i queia tota la
terra fangosa, perod fina a l'altra bassa més gran
i menys profunda. Alla es retenia durant un mes,
després |'aigua que es quedava a dalt es treia per
un altre conducte quedant ja el fang baix, que ho
anaven traient i ficant dins de casa tapat amb una
tela, i preparat ja per al seu Us.

El torn

Per treballar I'argila s'utilitzava un torn que tenia
una roda de fusta baix per fer-lo rodar amb el peu.
S'agafava una quantitat d'argila, sense mesura i
es posava un munt dalt del plat del torn i amb les
mans, li donaven la forma que volien segons la
peca que anaven a fabricar. Per adornar les peces
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utilitzaven un tros de fusta o canya fina i amb la
ma li anaven fent els adorns. Quan ja la tenien
modelada, agafaven un cordell i el passaven per
sota de la peca per a separar-la de la resta de
la pila d'argila, tenint al seu costat una cassola
amb aigua per mullar-se els dits de tant en tant,
aixi modelaven millor I'argila per mantenir-la més
tova.

Les peces acabades les col-locaven damunt d'una
fusta allargada i estreta de nom (taula) tal com les
anaven acabant.

Quan tenien la “taula” plena, la posaven a
I'ombra durant un dia perqué fos assecant-se i
poder-les manejar, després al sol on els donaven
volta a fi que s'assequessin per tot arreu igual.
A continuacié les deixaven unes sobre d'altres
perqué amb la pressio d'elles mateixes es
mantinguessin bé i no es deformessin per I'accié
del vent, aquest procés es deia “carrillar”. Quan
creien que estaven preparades es feia “['escaldat”
que consistia, a ficar-les al forn per coure-les
sense vernis, a una temperatura de 400 graus
i finalment, els posaven el vernis i les anaven
col-locant una altra vegada al forn, aquest cop a
temperatura entre 800 a 1.000 graus.




Amb motiu de la Guerra Civil (1936-1939),
algunes families es van refugiar a Alaquas,
(Valéncia), alla curiosament van aprendre que
no calia coure la peca abans d'envernissar sino,
que li donaven el vernis directament i després la
coien, estalviant-se el procés de “I'escaldat”.

Aquest ofici tenia els seus riscos per a la salut,
el vernis que utilitzaven contenia plom i algunes
persones van morir per aquesta causa.

També havien d'estar pendents del temps, ja que
a vegades plovia molts dies seguits i no podien
treure les peces al sol perque s'assequessin.

El forn

Fet de rajola, és rodé i segons els ollers d'origen
musulma, “forn moru"”. Consta de dues cameres,
una inferior on es diposita la llenya, comunicada
a través d'uns forats i una altra on es dipositen les
peces de ceramica.

La cuita acostuma a durar unes set o vuit hores.
L'"oller" va llangant a l'interior de la cambra
inferior del forn la llenya "argelaga” o una
altra classe d'una manera compassada, aquest
procediment es denomina “caldes”.
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Per veure quan hi ha prou llenya cremada,
“I'oller" llanga dins la cambra on hi ha la ceramica
un grapat de fulles de romani que en encendre
fa una llum blanquinosa. En aquest moment,
“I'oller" aprofita per a mirar per un dels forats
de la sortida del fum I'estat del vernis, si ho veu
bé deixa de llancar “caldes”. La cuita ja esta feta,
ara només resta esperar un parell de dies perque
el forn i totes les peces es posin a temperatura
ambient.

Distribucié del producte

El producte acabat com olles, perols, cassoles,
la majoria per a Us culinari, es venia en mercats
ambulants, en fires o bé ho compraves a I'olleria.

Darrerament en les fires i mercadets que fan
als pobles es distribuisen cassoletes a tots els
assistents al dinar popular que organitzen.

Hi havia algunes olleries a la Vall que venien els
seus productes a Castell6 i a Valéncia on anaven
a la popular fira de “I'Escuraeta”. (Se celebra des
del dia de la Mare de Déu dels Desemparats -el
segon diumenge de maig- fins al Corpus Christi-
mes de juny, aixi cada any des del segle XIII. El
mercat se situa a la plaga de la Verge, al voltant
de la catedral.)

ACTUALMENT

Cap als anys 50-60 existien a la Vall unes 20
olleries, totes ubicades al carrer Eleuterio Pérez,
també anomenat carrer de les Olleries i voltants.
Com tots els gremis s'agrupaven o instal-laven en
un parell de carrers.

A finals del segle XX, tot i que havien millorat les
técniques de produccié i no tot era manual com
abans, sols quedaven cinc olleries a la Vall.

En la década del 2010-2020, han tancat els
darrers ollers de la Vall. Els fills no han seguit la
tradicié familiar i no queden ollers actius.

Carme Orenga

fonts: http://josegargallo.blogspot.com/
Josefina Serrano i Vilar, llibre de Sant Vicent, any 2007
Museu de Prehistoria de Valéncia




COM RECICLAR TAPS DE SURO

Perqué el tap de suro és el més valuos de tots
els productes que es poden extreure del suro.
La industria surera deu la seva existéncia a la
fabricacié i comercialitzacié d'aquest producte. El
tap de suro natural és la manufactura del suro
més antiga que es coneix.

S'obté de les planxes de suro natural per perforacié
de les mateixes mitjangant una ganiveta en forma
de tub que gira a elevades revolucions per minut.
La seva forma geometrica més generalitzada és la

Taps per veles

PER QUE GUARDAR ELS TAP

S DE SURO?

*I

d'un cilindre recte. Les dimensions més freqlients
son 44 mm d'altura i 24 mm de diametre,
perd també es fabriquen sovint taps de 49 mm
d'alcada. S'obté de les planxes conegudes com
“suro tapable” la qualitat de la qual esta en
relacié directa a la de la planxa. La perforaci6 a
les planxes es realitza tenint en compte el principi
basic que I'eix de simetria del tap i del tronc de
I'arbre siguin paral-lels. Aixi doncs, per fabricar
taps de 24 mm de diametre les planxes han de
tenir una grossaria de 30 a 35 mm. Amb aixo




s'aconsegueix que els porus de respiraci6 del
suro natural siguin perpendiculars a I'eix i no es
produeixin fugues de vi en les ampolles.

Sabeu que sols s'aprofita un 30% del suro extret
de I'arbre per fer taps?, I'altre suro no és optim i va
per a triturar o planxes de suro. Aixi que aquesta
materia primera tan costosa no podem donar-li
sols un us, cal reutilitzar-lo i donar-li una altra vida,
després d'haver servit com a tap d'un bon vi.

En el butlleti 37 de la SASE, hi ha un article sobre
el reciclatge dels taps de suro on podeu veure
una cortina i una llassa*. (Si algu esta interessat
en aquest butlleti, li ho puc enviar en PDF). A
continuacié vos donarem més idees del que podeu
fer en els taps de suro.

A la plataforma Pinterest i en altres blogs trobareu
idees practiques com ara fer bullir els taps perqueé
no es trenquin a I'hora de manipular-los.

O
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Posa gots taps

* Segons el Diccionari Catala-Valencia-Balerar de I'Alcover
i Moll la descripci6 de llassa és: rotllana feta de trena d'alls
i modernament de corda, de fusta o de metall, que serveix
per a posar-hi la cassola damunt i evitar que embruti les
estovalles utilitzant-se en Tortosa, Maestrat, Plana de
Castelld, Ain. En castella salvamanteles.




NOVETATS BIBLIOGRAFIQUES:

COM VENCER LA CULPA ]
CLIMATICA | PASSAR A LACCIO

Autor: Andreu Escriva
Editorial: Sembra Llibres

Preu: 13,50 euros

La crisi climatica és un dels reptes més grans
a que ens enfrontem com a humanitat. Ens
costa entendre la magnitud de la tragédia.
Perd cada dia ens arriben desenes de
noticies alarmants i sovint confuses: informes
catastrofics, missatges apocaliptics, fenomens
meteorologics extrems... Enmig d'aquesta
allau ens sentim culpables i desorientats.
Sabem que és una quiestié complexa. Sabem
que res no canviara si no canvia el sistema
depredador en qué vivim. | sempre arribem a
la mateixa pregunta: | ara, jo que faig?

L'ambientoleg i activista valencia Andreu
Escriva ens ofereix en aquest llibre basic i
didactic un manual per a entendre I'arrel del
problema i prendre partit, de manera personal
i collectiva, des de lI'activisme quotidia.
Lluny de teories grandiloqtients i solucions
magiques, aquest llibre pretén contribuir a
sembrar el canvi des de baix. Un llibre ple de
preguntes i també d'eines per a guanyar un
futur d'esperanca, encara possible.

PARAULES
D'ARCADI

QUE HEM APRES DEL MON | COM
PODEM ACTUAR

Autor: Arcadi Oliveres

Editorial: Angle

Preu: 16,90 euros

«AQUESTA PANDEMIA ES UN AViS DEL PLANETA
PERQUE CANVIEM EL NOSTRE MODEL ECONOMIC:
HEM DE VIURE AMB MENYS.» Que es produeixi una
pandémia global o que en ple segle XXI haguem de
cridar “llibertat presos politics” no sén fets casuals.
Hem construit un moén de relacions internacionals
complexes, amb un sistema capitalista que perpetua les
desigualtats controlades per governants i poders factics
que actuen sense frens, en un planeta que esta dient
prou, mentre la Mediterrania s'omple de persones que
s'ofeguen... Potser aquesta no era la fotografia que
haviem imaginat del mén que deixarem a les noves
generacions. Fent memoria de les seves lluites i de la
seva vida, I'economista altermundista i referent dels
moviments socials Arcadi Oliveres repassa en aquest
llibre els conceptes que han guiat el seu posicionament:
democracia, refugiats i migracions, capitalisme, canvi
climatic, antiarmamentisme, cultura de la pau...
Podem, aixi, entendre fins on hem arribat, qué hem
apres de tot allo viscut i explicar on son les claus per
creure, encara, que aquest és un moén habitable.
L'Arcadi ens adverteix: estem obligats a I'esperanca.
Perqué I'esperanca és I'Ginic motor per a I'accié.
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