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Costumbres y tradiciones
viajan con los rebanos (y Vi)

V. Heras. Periodista

A lo largo de los cinco trabajos publicados, hemos inten-
tado poner de manifiesto la importancia que ¢l ganado
merino tenia en Espana, y ain fuera de nuestras fronteras,
analizando sus origenes, sus caracteristicas, su geografia,
SUS estructuras, y su expansion por todo el mundo.

Logicamente, el tratamiento de estos temas, donde con
frecuencia hay que recurrir a la estadistica y a la cita his-
torica, no permite un estilo muy literario, sino mas bien
rodo lo contrario. Por ¢llo, en este sexto y Gltimo trabajo,
que publicamos a modo de broche final, vamos a intentar
aproximarnos a las costumbres y tradiciones merineras,
desde una dptica menos analitica y desde luego mas de-
sentadada.

VIENEN LAS MERINAS

Ya se van los pastores a la Extremadura,

ya se queda la sierra triste y oscura.

POPULAR

Esta cancion popular, que se atribuyen sorianos y rio-

janos, ticne sus origenes en la merinera sierra de Came-

ros y se entonaba fundamentalmente con la partida de

los primeros rebanos hacia los pastizales del sur, hacia
los extremos.

Cada ano. ¢l otono marcaba este peregrinaje ganadero
y cuando el cierzo del Moncuyo se hacia mas fino, y las
grullas iniciaban su emigracion en geométricas formacio-
nes, Ja ovejus merinas se preparaban para cruzar las Cas-
tillas en busca de horizontes mds calidos.

En su trashumacion, pastores y ganado recorrian los
cerca de ochocientos kilometros que separan los agosta-
deros de Ledn y soria de los invernaderos andaluces y
extremenos, plantindose hacia finales de octubre en los
pastizales de La Alcudia, y atn en algunas tierras solea-
das del Mediterrineo.

La llegada coincidia practicamente con la paridera; pri-
mero, en los hatajos tempranos, mas tarde en los hatajos
medianos, posteriormente en los hatajos tardios vy, final-
mente en la chicada (ovejas que tiene el parto mds retra-
sado) con la que se Hegaba al final del ciclo reproductor.

A la vista de esta estructura hay que pensar que el re-
bhano de merino trashumante cstaba formado por tres ha-
tajos de parir (las ovejas de vientre en los ciclos antes
descritos), otro de borras (corderas y primalas para re-
posicion), otro de moruecos (sementales) y un altimo
de mansos (conocidos también como encencerrados).

En cuanto a la disposicion de estos animales dentro
del propio rebano, Julius KLEIN nos refiere que “los en-
cabezaban los moruecos y las ovejas parideras. Era un
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trato de favor para hacerles a éstas mds descansada la
marcha y que comieran la Hor de los pastos a lo largo del
camino’.

LOS PASTORES

Dentro de los pastores que conducian los rebanos de
merinos trashumantes habia una estructura jerirquica, lo
que suponia una clasificacion por categorias “laborales”
en funcidon de cada cometido.

Segin algunos autores al frente de los pastores iba el
mayoral, casi siempre a caballo, que era el responsable
absoluto ante el dueno del ganado; luego venian los pri-
meros pastores, llamados rabadanes; después los segun-
dos, y luegos los zagales, mozalbetes aprendices del ofi-
cio en realidad.

Segin otros, cada cabana estaba bajo ¢l mando de un
mayoral, dividida en rebanos de unas mil cabezas cada
uno. Los rebanos mds pequenos se denominaban hatos,
manadas o pastorias. El rchano comprendia, ademas
cincuenta moruecos y veintinco encencerrados, que
estaban a cargo de un pastor. con cuatro zagales, raba-
danes y cinco mastines.

A la vista de esto. parece claro que [t mayor categoria
la tenia el mayoral: seguido -en orden jerdrquico- por
los rabadanes, companeros, personas. ayudadores, so-
brado (especie de correturnos) y zagales.

Ademas de esta clasificacion “laboral”, habia otras de-
nominaciones en funcion de un trabajo especifico, tales
como: carnerero, borrero, hatero, ropero, ranchero,
etc., trabajos complementarios todos ellos que eran de-
sempenados por los mismos pastores del rebafo.

Aunque en los Gltimos tiempos todos estos pastores de
la trashumancia percibian sus honorarios en forma de sala-
rio exclusivamente, los emolumentos de antano se fijaban
por tres conceptos distintos: la excusa (el gunado propie-
dad del pastor sostenido a cargo del rebano). la mision
(conjunto de viveres y alimentos) y finalmente ¢l sueldo.

LA INDUMENTARIA

La indumentaria de estos pastores de la trashumancia,
nos hace recordar lo que Virgilio dice de los pastores de
Libia: “El pastor africano lleva encima todo lo que necesi-
ta para la vida: casa, armas, utensilios diversos, perros, in-
cluso la familia viaja con é] siempre”.

Efectivamente, también estos pastores de la transhu-
mancia se puede decir que viajaban “con la casa a cues-
tas”, aunque sus familias en este caso. quedasen en las
sierras de origen al decir del cantar:
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Ya se van los pastores, ya se van marchando,
mds de cuatro zagalas quedan llorando.

Volviendo a la indumentaria, se tiene pruebas de que
estos merineros llevaban poco mds o menos el siguiente
atuendo: colgados a la espalda varios pellejos de carnero
enrollados que le servirian de lecho; una marmita para
cocer los alimentos y una mochila o gran zurrén (I6gica-
mente ce piel de carnero) que entre otros objetos podria
contener: una o dos escudillas, una cuchara de palo, una
lanceta para sangrar los corderos, las tijeras de esquileo,
un hacha pequena y un cuchillo de monte.

Para beber agua seria sufiente una colodra de hueso
(quizd hecha de cuerno de morueco); para beber vino,
una bota bien sobada a la que darle tientos entre trecho y
trecho, mientras se carcaban los ganados.

Durante la marcha, el companero inseparable del pas-
tor era el “gancho”, ademas de los perros, logicamente:
en las paradas, el reclil se convertia en el principal instru-
mento de manejo.

El primero era una vara cercana a los dos mestros, re-
matada en su extremo por una pieza redondeada y curva,
que permitia retener a cualquier animal sujetandolo por
el corvejon.

Estos “ganchos” de los merineros, como las garrochas
de los pastores estantes o las varas clasicas de los feriantes,
eran auténticas obras de arte que pasaban de generacion
en generacidon como simbolo de dignidad en el oficio.

En cuanto al redil, se trataba de un aprisco movil he-
cho a base de redes y de estacas (o bien con teleras y
cancillas de madera) donde se recogia el ganado para
pernoctar.

Por la noche, y con el ganado metido en el redil, los
pastores se aprestaban al descanso en un lugar abrigado
y lo mas comodo posible, aunque casi siempre a cielo
descubierto. En ocasiones, los chozos de retama construi-
dos por otros pastores para el esquilco, y abandonados
en pleno campo, era lugar mas seguro para guarecerse
de las lluvias.

LOS PERTRECHOS

Con cada rebano trashumante partian varias acémilas
de carga, que llevaban los “avios” y pertrechos necesarios
para el mes de caminata.

Ademas de los rediles, estas bestias portaban los cen-
cerros, las empegas (particulares y del comun), las mar-
cas para grabar 4 fuego en los cuernos de los moruecos,
los calderos y primitivos enseres de cocina, los pellejos
de los animales muertos en ruta, y sobre todo la sal, que
como dice KLEIN “se repartia a prorrateo”.

Ademis de transportar estos enseres, las mulas de car-
ga que acompanaban a los rebanos servian en ocasiones
para portar en sus serones alguna res enferma o algin
cordero recién nacicdo, o en sus aguaderas provisiones
del liquido elemento.

La comida de los pastores también era transportada
por estos, animales, aunque por lo general era bastante
frecuente adquirir provisiones (sobre todo frescas) en las
pocas poblaciones que se cruzaban.,
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COMERCIO AMBULANTE

El paso de las merinas despertd en algunas localidades
de la obligada ruta, un comercio de productos ganaderos,
entre los pastores y los habitantes de estas poblaciones,
que en general, hacian coincidir las fechas de sus ferias y
sus mercados con la época de puso de los ganados.

Los merineros solian vender algunos animales, lana,
picles y queso, denominando merchaniegas o las reses
vendidas de esta manera.

A veces, estos mismos pastores solian comprar ganado
estante que nada tenia que ver con el merino, para ven-
derlo posteriormente una vez recriado, Hamdndose u este
tipo de animales ganado chamorro.

Con el aumento de este comercio ambulante, crecieron
también las transacciones de animales robados, por lo
que los tratos entre ganaderos y feriantes hubicron de re-
glamentarse cuidadosamente, imponicendo en algunos ca-
SOS IMPUESLOS y tasas y en Otros severas restricciones.

LOS PERROS

La prueba de la importancia que los perros tenian en
las cabanas trashumantes nos la da el hecho de que reci-
bieran igual canridad de comida que los pastores; de que
todo dano inferido a uno de estos cinidos se pagase con
cinco 0 mas ovejas de multa y, que la posesion de un
mastin extraviado fuera considerada ilegal.

Las referencias a los perros guardianes de ganado son
abundantes en los diferentes Tratados de Agricultura; a ti-
tulo de ejemplo, nos vamos a permitir ¢itar tan solo a
COLUMELA y a Alonso DE HERRERA, como mucstras
cualificadas de cuanto decimos.

COLUMELA (Libro Séptimo, Capitulo XII) refiere que
“Este perro no debe ser tan flaco ni tan ligero como los
que persiguen a los gamos, a los ciervos y a los animales
mas veloces; ni tan grueso ni pesado como ¢l que guarda
la caseria y el granero: pero sin embargo ha de ser en al-
gun tanto pronto y agil: porque nos hacemos con ¢l para
que rina y pelée, y no menos para que corra: pues debe
rechar las asechanzas del lobo, seguir & este ladron ficro
cuando huye, hacerle que suelte la presa, y tracrsela; por
lo cual si su cuerpo es largo, es mas 4 proposito para ¢s-
tas ocurrencias que si es corto o cuadrado: porque (como
he dicho) algunas veces exige la necesidad que se persi-
ga con ligereza la ligereza de la fiera: los demas miem-
bros se aprueban si son semejantes 4 los del perro de Ja
caseria. A estas dos especies de perros se ha de dar G
corta diferencia el mismo alimento: porque si las hereda-
des son de tanta extension gue sostengan rebanos de ga-
nados, todos sin distincidon se mantienen comodamente
con harina de cebada y suero™.

Estos consejos de COLUMELA parccen coincidir con la
alimentacion que los merineros daban a sus mastines, yu
que la “pella™ o “perruna” (racion diaria estaba hecha a
base de harina de cebada, torta de chicharrones, y suero
procedente del prensado de los quesos que se elabora-
ban en determinadas épocas del ano.

Alonso DE HERRERA, por su parte, nos refiere en su
“Agricultura General™ (Libro Quinto, Capitulo XIT) que:
“Quanto en lo del ganado es bien gque entre los mastines

MUNDO GANADERO 1992-7




oaigan un perro conejero,
mayormente si es la tierra
aspera, porqgue estos sien-
ten mas gue los grandes, y
corren bien tras ¢l lobo en
compania de los mayores,
por que son mas ligeros. y
con el savor de los otros
osan adelantarse, y por ser
ligeros alcanzan y deticnen
al lobo entretanto que los
mayores llegan, y st es tie-
rra llana tengan con los
mastines otro mestizo de
galgo y mastina, por el
mesmo respeto ya dicho™

Al referirse a la mortolo-
gia de cestos animales,
Alonso DE HERRERA dice:
“Los mastines se procuren quanto mas pudicren deste ta-
lle y hechura. han de ser de grande cabeza, tanto que pa-
rezea tener, o ser un tercio del cuerpo la cara que parez-
ca de hombre, muy grande boca, y muy ancha, y muy
abierta, los bezos grandes que cuelguen de la boca, las
orcjas muy grandes, y caidas: los ojos muy relucientes, vi-
vos que parezca que centellean, prietos. y no zarcos de
muy grande ladrido y espantoso, de muy ancho pecho, y
espalda, ¢l cuello gordo, y muy corto. el cuerpo corto,
quadrado, y no luengo, los brazos gordos, vy bien vello-
s0s, los dedos largos, y bien partidos. y que assienten
muy bien todo el pie y mano, y la cola corta. y gorda, es
sefal de mas fuerza™

Tanto Alonso DE HERRERA, como el anteriormente cita-
do COLUMELA. coinciden en sus Tratados en que estos
perros para guardar el ganado deben ser blancos para evi-
tar que por la noche se les puede confundir con los Jobos.

Tales animales solian ir provistos de carlancas (una es-
pecie de collar guarnecido de pinchos) que les protegian
en su lucha contra las fieras, y constituian la mejor garantia
en la defensa de los rebunos.

Pero junto a estos imponentes mastines espanoles, que
tanto servicio presturon a las cabanas trashumantes, con-
vivian en el rebano otros tipos de canidos. tales como los
castrados v los careas. Los primeros, al carecer de épo-
ca de celo, garantizaban un estado de vigilancia constan-
tes; los segundos, se utilizaban excepcionalmente como
perros conductores, teniendo en el "Gos de’atura”™ o "pe-
rro pastor del Pirineo™ a la raza mas caracterizada.

A la vista de esto se puede decir que la trashumancia
de ganado ovino en Espana no se hubiera concebido sin
la existencia de los mastines: estos perros musculosos,
peludos y fuertes, capaces de soportar la fatiga de las
marchas largas y defender los rebanos de lobos y ladro-
nes, merecerian un comentario mayor que los imperati-
vos de espacio nos impiden.

GASTRONOMIA PASTORIL

De los condumios primitivos al arte cibario hay un tre-
cho de siglos, en ¢l que las modas, costumbres ¢ influen-
cias forineas, han ido modelando una historia de fogones
cada vez mas racional y perfeccionada.

En el caso de Espaia, la evolucion de la cocina ha dis-
currido de forma paralela a sus maltiples culturas y avata-
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res historicos, dejando cada
civilizacion una patina culi-
naria a partir siempre de
unas materias primas basi-
cas como el aceite, el trigo,
el vino, la carne, y mas tar-
diamente las especias.

Al enmarcar la Mesta en
este contexto historico, 16-
gicamente hay que partir
del siglo XIII, aunque para
un conocimiento mas pris-
tino nos vamos a permitir
arrancar de una civilizaciéon
mis primitiva, en la que el
pastoreo era su practica ha-
bitual: los godos.

Sobre este pueblo tribal,
| mitad pastores y mitad guerreros, Diodoro de Sicilia afir-
ma que sentian verdadera fruicion por las legumbres (ha-
bas, garbanzos, guisantes, lentejas, etc.) y que celebraban
sus fiestas alrededor de una hoguera en la que asaban las
carnes y hervian los pucheros.

Los visigodos, mds tarde, parece que imponen ¢l con-
sumo de carne que suelen acompanar con una especie
de “gachas”™ llamadas “pulte” a base de harina y legum-
bres cocidas, y que denominan “pulmentum” cuando la
carne es seca. Al parecer. ¢l puls (puchero) romano habia
sido el antecedente directo de este “pulte” y del otro
“pulmentum”.

Con la dilatada dominacion drabe, la poblacion cambia
sus hdbitos de consumo, aunque las gachas a base pro-
ductos feculentos (en ocasiones acompanados de carnes)
siguen estando vigentes como antecedente inmediato de
la olla y del puchero.

La presencia de los judios consolida, en cierta manera,
Ja cocina del puchero a través de la “adafina”™, que a se-
mejanza del cocido tipicamente espanol se componia de
tres platos: caldo, legumbres y carnes.

Durante la Edad Media la convivencia de tres poblacio-
nes: judios, mozirabes y mud¢jares, con los espanoles,
propicié una diversificacion de la cocina en funcién de
las costumbres, citindose como productos objeto de co-
mercio (segtn ¢l mercado de Ledn) los cereales, las le-
gumbres y las frutas, ademas -como es l6gico- de todo 1o
derivado de la matanzon.

El Arcipreste de HITA, ese fraile vicioso y gloton, nos
enumera e¢n su “Libro del Buen Amor” las carnes que
consumian los espanoles de la ¢poca. hablando de los
ansares, cecinas, costados de carneros. piernas de puerco
fresco. jamones enteros, ete., mientras que segun Arnaldo
DE VILANOVA (médico de Pedro [T de Aragon) el potaje
era el plato nacional que permitia tantas variaciones co-
mo aguantara ¢l bolsillo.

En la Espana de los Reyes Catdlicos, el gazpacho con
aceite y vinagre constituia una parte basica de la dieta de
los habitantes de Extremadura y Andalucia, aunque la su-
culenta despensa que se abrid con el descubrimiento del
Nuevo Mundo supuso un cambio importante en las cos-
rumbres alimenticias, al introducirse productos como la pa-
tata, el maiz, ¢l cacao, ¢l cacahuete, el tomate, el pimiento,
eldnade, el pavo, ete., desconocidos hasta esa fecha.

Durante el llamado Siglo de oro. los mejores pucheros
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se cuecen en la Corte y en los conventos, aunque a nivel
popular sigue mandando la olla de tres vuelcos: sopa, le-
gumbres vy carne. y los recursos de la matanza como nos
recuerda CERVANTES en su Don Quijote al decir: “esta
Dulcinea del Toboso, tantas veces en esta historia referi-
da, dicen que tuvo la mejor mano para salar puercos que
otra mujer de La Mancha”.

La cocina del siglo XVI se deja traslucir en la magnifica
“Agricultura General” de Alonso DE HERRERA, aunque
hay numerosas obras de la época donde se hacen citas
como: Alcuscuzi con garbanzo” (La lozana andaluza,
Francisco DELICADO), “Una olla de algo mis de vaca
que carnero”, “lentejas los viernes” (CERVANTES, Don
Quijote), “Haciendo la olla con tanto gordo de tocino que
solo tenia ¢l nombre” (Mateo ALEMAN, Guzman de Alfa-
rache. ete.).

Durante los siglos XVIIl y XIX se acusan notablemente
las influencias francesas, aunque la cocina popular sigue
apegada a sus viejas tradiciones. que parece compartir
también ¢] monarca Carlos IV con la “olla podrida™ como
plato favorito, y a la que segln parece suele “anadir ja-
mon, gallina y otras cosas especialmente sabrosas, puesto
(que cuanto mas encierra y mas “podrida” estd,, mejor
huele y mis honra otorga a la mesa en que es servida™.

Mis tardiamente, el vigjero y escritor Tedfilo GAUTIER,
referiria sobre nuestra gastronomia: "Después de la sopa
sirvieran ¢l cocido, plato tipicamente espanol, o, mejor
dicho, tnico plato espanol, pues es el que se come todos
los dias desde Irtn hasta Cadiz y viceversa”™.

Efectivamente el cocido, olla, puchero o pringote, es un
guiso genuinamente espanol y era hasta hace muy poco. y
sigue siendo aun en muchas partes, la comida general
mediodia. En cada region, y aln en cada provincia, este
plato se¢ matiza con elementos naturales que representan
una perfeccion, lo que asegura, a pesar de ser ¢l mismo
plato todos los dias, que sea esperado como algo nuevo.

¢HUBO UNA COCINA EN LA TRASHUMANCIA?

Efectivamente, dentro de esta sucinta historia de los to-
gones espanoles, hay un espacio reservado para esa coci-
na robusta, en ocasiones sobria, de recios sabores, itine-
rante y auténtica, que es la de los pastores trashumantes.

Como puede suponerse tal “gastronomia” pastoril esta
definida por la geografia que en cada momento se reco-
rria, aunque hubiera una serie de productos bisicos co-
munes, tales como el vino, el aceite o el trigo.

A partir de aqui, cada region cruzada por canadas y ca-
minos pastoriles, aportaba lo caracteristico de su cocina.
En el caso de Castilla y Ledn serian sus cecinas, los mas di-
versos productos del cerdo (embutidos, androllas, botillos,
farinatos, chanfainas, etc.), las migas canas y los asados.

En las tierras manchegas, con aromas de azafrin y sa-
bor de ajos, los cclebres galianos citados en “El Quijote”
son sin duda, el plato mas pastoril, sin descartar [ogica-
mente el morteruelo, la olla podrida, el pisto vy las gachas
y migas.

En Extremadura, la despensa del Emperador Carlos V,
hay dos sedes gloriosas de nuestra gastronomia: Alcintara
y Guadalupe. En lo popular, y por tanto proximo a lo pas-
toril, mandaba la caldereta, el morteruelo. la cahuela, el
frito extremeno, las migas y los gazpachos.

Pero aunque toda esta cocina tradicional y popular se
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entronca ficilmente en los hibitos y costumbres de los
itinerantes merineros, lo cierto es que en la practica, la
alimentacion de estos pastores cera mucho mas sobria y
sencilla. Bastaba con el pan, ¢l queso, ¢l vino, la manteca
(pringue’is), la sal. y algunos productos de la matanzon
para ponerse de camino; ¢l resto se compraba a lo largo
del trayecto.

Hemos llegado al final. El proposito que nos hicimos
al abordar esta sucinta historia del Merino lo hemos cum-
plido, dentro de las limitadas posibilidades de espacio
que permite cualquier género periodistico, y por ello nos
sentimos satisfechos en la seguridad de que este trabajo
puede ser una primera contribucion para empresas mds
importantes ¢n ¢l futuro.
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