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Priscilo, el peguero (y II

@ EUGENIO MONESMA MOLINER. Realizador de

[ amanecer ya se ha consumido
una buena parte del combusti-
ble y nuestro amigo el «pegue-
ro» debe asegurarse de que el
conducto no estd obstruido y
que la pez sale con normali-
dad. La «peguera» funciona
bien; el fuego ya estd muy bajo y para
que tire mejor hay que quitar los adobes
de la boca.

El fuego siempre ha sido inspirador de
mitos y leyendas sobre brujas. Aristonico,
el hermano de Priscilo, todavia recuerda
alguna historia de su infancia:

«Las brujas s¢ reunian en la peguera
de Remilanas, y cntonces harian lo que
fuere en ellas y cantaban la cancion que
decia: Tres somos de Coca, dos de Nava y
la tamborilera de Remilanas. Y esa es la
cancion que lenian las brujas. Y cuando
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A los dos dias de coccion, Priscilo quita la
tapa de la olla para sacar la pez.

pasaban a los montes, pues a los cha-
vales les daba miedo dec pasar por alli.
Seria una fébula o seria lo que fuere,
pero ésa es la cancion que tenian las
brujas de aqui, del nicleo del pinar
viejo que llamamos.»

Sacar la pez

La actividad siguc en la peguera. La
combustion produce cenizas que hay que
retirar para facilitar el tiro. Mientras tanto,
la olla ya debe contener baslante pez i
quida. Como queda poco combustible se
puede abrir la olla sin correr el riesgo de
que se queme ¢l producto obtenido.

Han pasado dos jornadas desde que se
encendid la «peguera» y todavia queda
combustible para una mas. Priscilo apro-
vecha para sacar la pez que ya se ha pro-
ducido y echarla en los bidones ahora que
estd caliente y liquida, pues si la deja en-
friar se soldificard y habrd que sacarla a
golpe de pico.

Priscilo y su hijo sacan la pez caliente
con unos cazos especiales y la van cchan-
do en unos bidones para llevarla a la fa-
brica, donde se separardn los aceites so-
brantes. La producciéon de esta peguera
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dard para mas de dos bidones. Priscilo
debe darse prisa en sacar la pez. pues al
estar abierta la olla se va enfriando y cada
vez estd mas dura y dificil de coger. Pero
la pez que sale por ¢l agujero tambicn se
va enfriando y llega un momento ¢n que
¢l conducto sc obstruye. Priscilo debe in-
troducir el «asador» calicnte para derretir
la pez y abnr nuevamente ¢l paso. Esta
tltima fase de extracr la pez. ¢l «pegucro»
la hace con el azadon caliente desde den-
tro de la olla y apoyando sus pies en unas
tablas laterales que ticne preparadas.

La combustién continta y durante un
dia o dos seguird cayendo pez en la olla.
El trabajo es tranquilo, solo debe preocu-
parse de limpiar la ceniza de vez en cuan-
do ¢ ir sacando la pez lo mas caliente po-
sible.

La fabrica

Priscilo ha suministrado los bidones lic-
nos a la fabrica de Navas de Oro. Aqui la
pez. va a ser depurada tras un dltimo pro-
ceso de destilacion a fuego directo. Los
operarios de la [dbrica vierlen la pez en

Con los cazos y la jada sacan la pez caliente y la
echan en los bidones.
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unos grandes bidones o tinos
donde s¢ scparardn las impure-
zas, pero para poder trabajarla
debe estar bien caliente. El fue-
go de lefia mantiene la tempera-
tura idcal en el bidon, lo que
facilita el proceso de «espumar».

Apcenas ha salido suciedad.
Ahora, cuando la pez estd bien
caliente, a través de un tubo la
pasan a la caldera del alambique
hasta que csté casi llena su capa-
cidad. cercana a los 1.500 kg.
Cuando la pez hierve le ocurre
como a la leche, se sale rapida-
mente del recipiente. Jesus debe
tener mucho cuidado en reducir
la intensidad del fuego para que
no exceda ¢l punto de ebullicion y por ello,
la caldcra dcl alambique tiene su propio
fogdn, pues cl control de la temperatura
serd clave en el desarrollo de la destilacion.

Durante una hora y media, Jesus tiene
que revolver la pez en el alambique para
que se evapore toda la humedad. A la
vez debe ir subiendo poco a poco la tem-
peratura de la caldera, hasta llegar a los
120 6 130 grados nccesarios para iniciar
el proceso de destilacion. Cuando se al-
canza la temperatura ideal ya se puede
iniciar ¢l proceso de destilacion, que co-
micnza con la inyeccién de agua dentro
del alambique. En este proceso de destila-
cion, ¢l vapor que se produce en la cal-
dera del alambique pasa a través de un
largo tubo o serpentin metido en agua.
Alli, el vapor se licua y se decanta a tra-
vés de un recipiente llamado vaso floren-
tino. El liguido resultante es una mezcla
de pinolina y agua. Por su menor densi-
dad la pinolina flota sobre el agua.

Priscilo ha suministrado los bidones a la fabrica Navas de Oro. Dere-
cha, los operarios de la fabrica vierten la pez en unos granes bidones.

Como la pinolina queda en la parte
superior del recipiente, Jesus abre el grifo
para recogerla y pasarla a otro bidén. En
cada destilacion se vienen a recoger unos
80 1 de este producto, que se utilizan para
la fabricacion de disolventes y alquitrdn.
A medida que la temperatura sube y el
proceso va llegando a su fin la cantidad
de pinolina obtenida se va reduciendo y
aumenta la de agua. En ese momento
final Jesus debe bajar la temperatura apa-
gando el fuego del horno.

En la caldera del alambique ha que-
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 el frio la
pez se solidifica en muy poco tiempo. De
la vagoneta, la pez se pasa a unos reci-
pientes de carton donde se solidificard, ad-
quiriendo la consistiencia propia del pro-
ducto.

Los usos de la pez han sido muchos y

variados. Grandes proyectos como la fabn-
cacion de alquitranes vegetales para las
carreteras o el calalateado de barcos
requerian de este producto. Pero la pez
también se ha utilizado para pequenos
detalles de la vida rural, como era la cura
y el marcado del ganado lanar o la imper-
meabilizacion de las botas de vino.

La pez se ha sustituido hoy por otros
productos sucedaneos que se obtienen de
los derivados del petrdleo. Pero Priscilo,
aferrdndose a su historia, sigue fabricando
dia a dia ese producto higiénico. imper-
meabilizante y natural, con las mismas téc-
nicas que aprendid de su padre y de su
abuelo. B

LABORES TRADICIONALES, COSTUMBRES Y VIDA RURAL EN VIDEO

EUGENIO MONESMA, realizador de documentales para
television y etndgrafo, posee el mayor archivo sobre
tradiciones y costumbres de nuestro pais, galardonado con
casi 200 premios nacionales e internacionales.

o Trabajos como carboneros, pastores
trashumantes, toneleros, navateros,
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el espliego, la elaboracion de la lana, la pesca, la caza, ...
*» Materiales y técnicas de la construccion como el tapial, la
cal, el yeso, los adobes, las tejas, la canteria, ...
* Fiestas, ritos y mitos que el hombre enlazaba con su

trabajo, ... Son algunos de los temas
que componen un amplio catdlogo de
videos que Vd. puede adaquirir.




