
Priscilo, el peguero (y I^
• EUGENIO MONESMA MOLINER. Realizador de TV y etnógrafo

I amanecer ya se ha a^nsumido
una bucna parte del combusti-
ble y nuestro amigo el «p^^ue-
ro» debe asegurarse de que cl
conduct^^ no está obstruido y
quc la pcz sale con normali-
dad. La «E^cguera» funciona

bicn; el fu^go ya está muy bajo y para
yuc tirc mcjor hay yue quitar los adobcs
dc la boca.

El fuego sicm^^re ha sido inspirador dc
mitos y leyendas sobre brujas. Aiistónico,
cl hcrmano dc Yriscilo, todavía rccu^rda
alguna historia dc su infancia:

« Las brujas sc reunían en la pegucra
dc Rcmilanas, y cntonccs harian lo quc
fucre en ellas y cantaban la canción yue
dccía: "Tres somos dc C^^, dos de Nava y
la tamborilera de Remilanas. Y esa cs la
canción que tcnían las brujas. Y cuando

A los dos días de cocción, Priscilo quita la
tapa de la olla para sacar la pez.

pasaban a los montcs, pucs a los cha-
vales les daba miedo dc pasar ^or allí.
Sería una fábula o seria lc^ yue fuere,
pero ésa es la canció ►^ quc tenían las
brujas de aquí, del núcleo dcl pinar
viejo yuc llamamos.»

SAC^r la peZ

La actividad siguc en la pcgucra. La
combustión ^^roduce cenizas yue hay yuc
retú'ar }^a ►a facilitar el tiro. Micntras tanto,
la olla ya dehe contener hasta ►^te pez lí-
quida. Como yueda pocc^ combustiblc sc
puede abrir la olla sin co ►Ter cl ricsgo de
que se yueme cl producto ohtenido.

Han pasado dos jornadas ^lcsde quc s^
encendió la «peguera» y todavía yueda
combustiblc para una más. Priscilo apro-
vccha para sacar la pez yuc ya sc ha pro-
ducido y echarla en los bidoncs ahora yue
está calicnte y líquida, pucs si la cicja en-
friar se solidificará y habrá que 5acarla a
golpc de pico.

Priscilo y su hijo sacan I^r pcz caliente
con unos cazos especialcs y la van cchan-
do en unos bidones para llevarla a la fá-
brica, dondc se separarán los acci^es so-
brantes. La producción de esta peguera

dar^í para más dc d^^s hid^>ncs. I'risril^^
dchc ^larse prisa cn sarar la E^ci. ^^ur^ al
cstar abierta la c^lla sc va cnfrian^lu y ra^1, ►
vcz cslá m^ís dura v di^^íril ^Ic cogcr. 1'^•ro
la pcz yuc sale p^>r cl agujrro tamhi^n sc
va cn[liando y Ilcga un momcnt^^ rn yu^
cl conduclo sc ohstruyc. Nriscil^^ dchc in-
trc^ducir cl «asador» calicntc E^ara ^irrrrlir
la pcr y ahrir nucvamrnt^ cl ^^as^^. 1 ŝ ta
última fase de extracr la ^^cz, cl «^^cgucr^^»
la hace um el aza^lún ^alicnlc dcsdc ^Icn-
tro dc la olla y apoyando sus F^ies rn un^ls
tahlas laleralcs c^uc tienc }^rc^^aradas.

La cumbustiún cuntinú^ ► v ^luranl^ un
día o dos scguirá caycndo ^^cz cn I.I ^^Ila.
EI trabajo cs U-anyuilo, s^ílo ^1chc ^^rr^^ru-
parsc dc limpiar la ccniza ^ic vcr. rn cu, ► n-
dc^ c ir sacando la pcz l^^ más r ► lirntc ^^^^-
sihlc.

La fábriCa

Priscilo ha suministrarvlo los hid^mc^s Ilc-
nos a la fáhrica dc Navas d^^ Oni. /^yuí la
pcr va a scr ^1c^^ura^la lrls un últim ► > ^^ro-
ceso dc dcstilacicín a fucg^^ dircct^^. I,us
oE^crarios dc la f^íhrica vicrtcn la }^cz ^•n

Con los cazos y la jada sacan la pez caliente y la
echan en los bidones.
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unos grandcs hidoncs o tinos
dondc sc scpararán las impure-
zas, pcro para podcr trahajarla
dehe estar bicn c^alientc. El fue-
go dc Icña mantienc la tempera-
tura idcal cn cl bidón, lo que
facilita cl proccso de «espumar».

Apcnas ha salido suciedad.
Ahora, cuando la pez está bien
calicntc, a travrrs dc un tubo la
pasan a la caldcra dcl alambique
hasta quc esté casi llena su capa-
cidad, ccrcana a los 1.500 kg.
Cuando la pez hicrve le ocurre
como a la Icche, se sale rápida-
mentc dcl rccipicntc. .lesús debe Priscilo ha suministrado los bidones a la fábrica Navas de Oro. Dere-
tener mucho cuidado en reducir ^r,a, bs ope►ar^os de ia t^t^a v^rte<, ia pez en ^nos granes bid«^s.
la intensidad dcl fucgo para que
no exa;da el punto de cbullición y por ello,
la caldcra dcl alambiyuc ticnc su propio
fogcín, pucs cl control de la temperatura
scrá clave en cl dcsarrollo de la destilación.

Durantc una hora y media, Jesús tiene
yuc revolvcr la pez en el alambique para
yuc sc cvapurc toda la humedad. A la
vez dehe ir subiendo poco a poco la tem-
pcratura dc la caldcra, hasta Ilegar a los
12O ó 13U grados ncccsarios para iniciar
el proceso dc destilación. Cuando se al-
canza la tempexatura ideal ya se puede
iniciar cl proceso de destilación, que co-
mienza con la inyección de agua dentro
del alamhiyuc. En este prcKeso de destila-
cicín, cl vapor yuc se produce en la cal-
dcra dcl alamhiyuc pasa a través de un
largo tubo o sc ►-hcntín mctido en agua.
Allí, el vapor se licua y se decanta a tra-
v^s de un recipiente llamado vaso tloren-
tino. EI líquido resultante es una mezcla
de pinolina y agua. Por su menor densi-
dad la pinolina Oota sobrc cl agua.

Como la pinolina queda en la partc
superior del recipiente, Jesús abre cl grifo
para recogerla y pasarla a otro bidón. En
cada dcstilación se vienen a recoger unos
^0 1 de cstc producto, que se utilizan para
la fahricación de disolventes y alquitrán.
A medida que la temperatura sube y el
proceso va Ilegando a su fin la cantidad
de pinolina obtenida se va reduciendo y
aumenta la de agua. En ese momento
final Jesús debe bajar la temperatura apa-
gando el fuego del horno.

En la caldera del alambiquc ha yue-
dado la pez pura. Con los cazos y a través
de un tubo la trasvasan en caliente a una
vagoneta. Todo este proceso deben hacer-
lo con mucha rapidez, pues con e) frío la
pez se solidifica en muy poco ticmpo. Dc
la vagoneta, la pez se pasa a unos rcci-
pientcs de cartón donde se solidificará, ad-
yui^iendo la consistiencia propia del pro-
ducto.

Los usos dc la pez han sido muchos y

va►iados. Grandes proyectos a^mo la fab ►i-
cación de alquitranes vegetales para las
carreteras o el calafatcado dc harcus
reyucrían de este producto. Pcro la pcz
tamhién se ha utilizado para peyucños
detalles de la vida ►ural, como era la cura
y cl marcado del ganado lanar o la impcr-
meabilización de las botas de vino.

La pez se ha sustituido hoy por otros
productos sucedáneos que se ohtiencn de
los derivados del petróleo. Pem Priscilo,
afcrrándose a su historia, siguc fah ►icando
día a día ese producto higiénico, impcr-
meabilizante y natural, con las mismas téc-
nicas yue aprendió de su padre y dc su
abuelo. n

LABORES TRADICIONALES, COSTUMBRES Y VIDA RURAL EN VIDEO

EUGENIO MONESMA, realizador de documentales para

televisión y etnógrafo, posee el mayor archivo sobre
tradiciones y costumbres de nuestro país, galardonado con
casi 200 premios nacionales e internacionales.

• Trabajos como carboneros, pastores
trashumantes, toneleros, navateros,
segadores, esquiladores, cuchilleros,
herreros, ...

• Cultivos tradicionales como el
cáñamo, el azafrán, el cereal, la
oliva, la hierba en el Pirineo, ...

• Actividades productivas tradicionales
como la matacía, el jabón, el queso,

el espliego; la, elaboración de la lana, la pesca, la caza, ...
• Materiales y técnicas de la construcción como el tapial, la

cal, el yeso, los adobes, las tejas, la cantería, ...
• Fiestas, ritos y mitos que el hombre enlazaba con su

trabajo, ... Son algunos de los temas
que componen un amplio catálogo de
vídeos que Vd. puede adquirir.

Solicite catálogo sin compromiso a:
PYRENE P.V. S.L.
C/ S. López Novoa, 4- 3° A
22005 HUESCA
Teléfono y fax: (974) 22 57 82


