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Presentacion,

El provecto CADISPA (Conservation and Development in Sparseley Populated Areas), ini-
ciado en Junio de 1994 con una vigencia de tres afios, es un programa de educacién ambiental
dirigido a la poblacién del Parque Natural Sierra de Aracena y Picos de Aroche. Este proyecto, fi-
nanciado por la Consejeria de Medio Ambiente a través de un convenio de colaboracién con la
Consejerfa de Educacion y Ciencia y el Fondo Mundial para la Naturaleza WWEF/ADENA, tiene
como objetivo principal que la poblacién adquiera un mayor conocimiento sobre su entorno natu-
ral y social, facilitando de esta forma su implicacién en la conservacitn y gestién de este Espacio
Protegido.

En esta linea de sensibilizacion e informaci6n se encuentra la presente publicacién, la
cual pretende ofrecer al profesorado del Parque Natural, un conjunto de materiales que sirvan
para abordar una parte de los valores de este Espacio Protegido: sus recursos naturales y el apro-
vechamiento de los mismos.

En la edicién de este material han jugado un papel decisivo, sin cuya ayuda no habria
visto la luz, las industrias de elaboracién y/o transformacion de la castaiia, el corcho y el cerdo
ibérico, pioneras en esta zona por su colaboracidn en el desarrollo de la educacién ambiental, que
puede ser usada como una herramienta mas en la gestion de estos Espacios Protegidos.

Con estos materiales, se pretende ademds complementar desde un punto de vista didactico
e interpretativo los recorridos que escolares y otros grupos de personas puedan realizar por las ins-
talaciones industriales, constituyendo un primer paso para la comprension del importante papel
que desempefian estas actividades y facilitando de esta forma el acercamiento a las mismas,




;COMO UTILIZAR ESTOS MATERIALES DIDACTICOS?

1) Aspectos generales.

El material que aparece a continuacion, pretende servir de base para el desarrollo de la
educacion ambiental en el medio escolar a través del estudio de los recursos naturales del Parque
Natural y sus aprovechamientos, impulsando con ello un conocimiento cada vez mds completo
de las relaciones existentes entre el hombre y su medio.

Los contenidos que se desarrollan en esta guia giran en torno al Parque Natural Sierra de
Aracena y Picos de-Aroche, espacio donde se realizan cada una de las actividades de transforma-
cién tratadas en este material, haciendo especial hincapié en las industria de elaboracién y/o
transformacion de la castaiia, el corcho y el cerdo ibérico, actividades que por otro lado confor-
man la base de la economia serrana.

Constituye una propuesta de trabajo en el plano de la educacion ambiental estructurada
para servir de herramienta a los profesores que imparten sus clases en Educacion Secundaria
Obligatoria, aungue puede también ser Gtil para otros grupos con las adaptaciones que estimen
oportunas los profesores.

Intenta responder a un modelo de aprendizaje globalizador, por lo que el trabajo
puede ser planteando entre un grupo de profesores de tal forma que se apliquen distintas asignatu-
ras y enfoques. En el cuaderno del alumno se reflejan actividades relacionadas con diversas 4dreas
de la E.S.0., enriqueciendo con cada una de ellas los aspectos netamente naturalistas que de forma
errdnea se han convertido a veces en ingredientes tinicos de la educacion ambiental.

Es una propuesta abierta, es decir una sugerencia susceptible de nuevos enfoques que
estardn en funcién del equipo educativo que utilice este material.

Se considera ademds en la linea de alguno de los objetivos marcados con la Educacién
Secundaria Obligatoria como son... "el desarrollo de la capacidad de analizar los mecanismos
bésicos que rigen el funcionamiento del medio fisico, valorar las repercusiones que tienen sobre

el mismo las actividades humanas" y "apreciar, disfrutar y valorar el patrimonio natural, cultural
y social de la comunidad en la que se desarrolla la vida del alumno y velar por su conservacion".




En relacién a los contenidos a los que se hace referencia en este documento, se han rela-
cionado con los contenidos de las dreas de 2° ciclo de E.S.0. a través del siguiente cuadro:

CONTENIDOS CONCEPTUALES DE LAS AREAS DE 2° CICLO DE E.S.0. RELACIONADOS CON ESTA GUIA

! e iﬂE&Sﬁ{IMUNEg“ -

CONTENIDOS CONCEPTUALES |

CIENCIAS SOCIALES ® Los recursos naturales y su aprovechamiento por las so-
ciedades humanas.

e El funcionamiento del sistema econdmico y sus implica-
ciones en la distribucién de la riqueza.

CIENCIAS DE LA NATURALEZA ® as personas y la salud.
® [nteracciones en el medio natural, |
® [ 05 cambios en el ecosistemna. |

el e

EDUCACION PLASTICA Y VISUAL ® Comunicacion visual.
® Los elementos del lenguaje visual y sus relaciones,

i —————— ——— ————— .

EDUCACION FISICA ® Juegos y deportes.
o Mctividades fisicas en el medio natural,

TECNOLOGIA | @ Conocimiento de las relaciones entre tecnologia, socie- ||
dad y medio ambiente. '

LENGUA CASTELIANAY LITERATURA ® Expresion-Comprension oral:
1}yFormas de comunicacion oral.
2)Medios de comunicacidn.

® Expresiin-Comprensidn escrita:
I)Técnicas de trabajo intelectual.

® Ll lenguaje como objeto de conocimiento:
1) Usos y registros de la lengua.
2)Vocabulario.




AREAS OPTATIVAS

CONTENIDOS CONCEPTUALES

ECOLOGIA

® [nteracciones en el medio ambiente.
® Cambio en los ecosistemas.
® La especie humana y el medio ambiente.

INFORMATICA APLICADA

INFORMACION Y COMUNICACION

® El proceso de la comunicacion.

PATRIMONIO CULTURAL DE ANDALUCIA

® Patrimonio natural.

@ El mundo de la produccidn y Ios servicios.
® Creencias, ritos y fiestas.

® Patrimonio lingiistico y musical.

EIIEA.S_“H TRANSVERSALES

CONTENIDOS CONCEPTUALES

EDUCACION AMBIENTAL

® Estudio de los ecosisternas.

® El medio urbano como conocimiento escolar,
® El estudio de la contaminacidn.

CULTURA ANDALLZA

| EDUCACION PARA LA SALUD

@ Recursos.

@ Sectores de produccitn y de actividad econdmica.
@ Sector primario-extraccidn.

® Trabajo.

® Sector secundario-transformacién.

@ Seclor lerciario-servicios.

® Las personas y la salud.
® La actividad fisica en el medio natural.
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2) Partes de las que consta:

(1) GUIA DEL PROFESOR. Consejos metodoldgicos para la utilizacién del cuaderno del
alummno y la aplicacion de los contenidos.

(2) CUADERNO DEL ALUMNO. Relacién de actividades para desarrollar antes, durante y
posteriormente a la salida al campo y a la visita a las industrias de transformacién.

3) ;Cuiiles son sus objetivos?

3.1) Generales:

** Conocer los recursos naturales mds representativos del Parque Natural Sierra de Arace-
na y Picos de Aroche y valorar su importancia. .

** Fomentar el respeto hacia el medio natural y social en el que el alumno se desenvuelve

** Hacer un estudio del entorno inmediato del alumno.

** Desarrollar hibitos de tipo participativo y de trabajo en grupo.

** Descubrir la realidad que rodea al alumno mediante un contacto directo con el medio.

** Favorecer la comprension de las relaciones del hombre con el medio y el desarrollo
sostenible del mismo.

3.2) Especificos:

** Analizar en profundidad los recursos naturales mds importantes de la zona: castaiia,
corcho y cerdo ibérico.

** Comprender la importancia de estos recursos en la vida social y econdmica de la Sie-
Ira.

** Conocer y diferenciar 1a masa forestal representativa de estos recursos.

** Familiarizarse con los sistemas de elaboracién y transformacidn asociados al aprove-
chamiento de estos recursos naturales.

** Comprender la importancia de la influencia humana en la configuracién del paisaje
caracteristico de esta zona, la dehesa.

** Favorecer la investigacion por parte del alumnado a través de técnicas como la elabo-
racién de encuestas, entrevistas v recogida de datos que estimulen el interés del alum-
no por el trabajo a desarrollar.

*#* Estudiar la problemdtica ambiental derivada del aprovechamiento de estos recursos.

** Relacionar el estudio de estos recursos con aspectos sociales como salud, costumbres y
tradiciones populares.

4) ;Como se estructura el cuaderno del alumno?

El cuaderno del alumno aparece dividido en primer lugar en los apartados referidos a

CASTANAR, CORCHO Y CERDO IBERICO. Cada uno de ellos a su vez se subdivide en tres partes,
que son:
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a). la primera, ANTES DE LA VISITA, es la preparacién del trabajo mediante un conjunto de
actividades como motivacién, recogida de datos, preparacion material de trabajo, manejo de
guias, preparacion visitas, etc,...

b). la segunda, DURANTE LA VISITA, se plantea mediante la visita a la industria de transfor-
macién y una salida al campo, ambos usados como instrumentos educativos mds que nos permi-
ten conocer la zona de una forma mds activa. En esta parte se plantean actividades de observa-
cion, recogida de datos y muestras, actividades concretas en el medio natural y social, etc,

¢). la tercera, DESPUES DE LA VISITA, se basa en la elaboracién de datos y realizacién de
determinadas actividades en el aula. Esta etapa conlleva trabajos de sintesis y la reconstruccién de
experiencias que reflejen y expliquen todo lo realizado. Se proponen ademds trabajos concretos
para exponer la visita a otras clases intentando favorecer con ello la participacién del alumnado y
aumentar su grado de interés, a 1a par que se aiade un nuevo sentido a la actividad.

Pasemos a continuaci6n a analizar cada uno de estos apartados:

a). ANTES DE LA VISITA.

N° de sesiones necesarias: se estiman en dos el nimero de sesiones necesarias, pero pueden
ser ampliadas en funcidn del criterio del profesorado.
Al igual que en la salida al campo, aqui también se puede tratar por un lado el castafar y por
otro, conjuntamente, el alcornocal y el cerdo ibérico..

Metodologia: a los alumnos, divididos en grupos, se les asignard distintas funciones como son:
realizacién de dibujos, recopilacién de informacién, utilizacién de gufas, organizaci6n de entre-
vistas, trabajos con mapas, etc,...

La localizacion por parte de los alumnos del lugar elegido para la salida al campo, puede resultar
de gran interés para los mismos por la novedad que implica el manejo de mapas, éstos pueden ser
solicitados a 1a Consejeria de Obras Piiblicas de la Junta de Andalucia, recomenddndose para estos
fines los mapas de escala 1:10.000.

* La informaci6n referida al Parque Natural en forma de folletos y diverso material divulgativo se
puede adquirir en la oficina del Parque Natural y completada con la visita al Centro de Visitantes
ubicado en el Cabildo Antiguo de Aracena cuya informacién ofrece una visién completa de este
Espacio Protegido. Esta visién general se puede completar ademds con un video que, sobre esta
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zona, se encuentra igualmente en la Oficina, facilitando con ello el acercamiento por parte del

alumno a la temdtica planteada.

b) DURANTE LA VISITA.

T

Para abordar los contenidos que aparecen en la Guia del Profesor se requiere la organiza-
cién por parte del profesorado de dos salidas al campo y una visita a cada una de las industrias de
elaboracién y/o transformacién de los distintos recursos naturales.

La obtencion de resultados dptimos en estas salidas, evitando con ello las situaciones de
caos que pueden darse en el campo o en las fabricas, dependerdn de la realizacién de una planifi-
cacién previa por parte del profesorado.

a.1.- Salida al campo.

N° de salidas: Se recomienda la realizacion de dos salidas que estarian dirigidas al conocimiento
del castafiar y de las dehesas de alcornocal, lugar en el que ademds se puede abordar la ganaderia
porcina por ser este el paisaje en el que se desarrolla una parte importante de la vida del cerdo ibé-
rico.

La eleccién del lugar: estard en funcidn del profesor encargado del proceso, no se recomien-
da ninggin sitio en particular dada la escasa dificultad que representa visitar estos tipos de paisaje
en el Parque Natural.

Temporalizacién: puede ocupar una sesién de 4 o 5 horas, necesarias para poner en contacto
al alumno con el medio, realizar las observaciones pertinentes y obtener las muestras necesarias.

Metodologia: La visita previa por parte del profesorado al lugar elegido para el itinerario es
algo que facilitard en gran medida las actividades que posteriormente se desarrollen "in situ" con
los alumnos.

Para favorecer el contacto del alumno con el medio, resulta de gran interés la realizacidn
de actividades de sensibilizacion durante esta salida al campo. Con ellas se aporta un componente
lidico de gran estimulo para los alumnos, al tiempo que se favorece el desarrollo de lazos
afectivos con el entorno y se suministra una vision diferente del mero estudio desde fuera, del
medio ambiente. Fstas actividades o juegos, pueden ser consultadas por los profesores en los
numerosos documentos que, sobre educacién ambiental, han sido elaborados por distintos
colectivos.



a)

b)

La elecci6n de estas actividades estd en funcién del criterio del profesorado, pero
aconsejamos algunas mds conocidas como son:

El Paseo de la Confianza o Lazarillo.

Objetivos: Favorecer la confianza en los compaiieros, ejercitar el tacto, oido y olfato,
sensibilizar.

Desarrollo: Esta actividad favorece el desarrollo de los sentidos menos utilizados normalmente
al bloquear la vista. El profesor elegird previamente un lugar con variedad de elementos y
pedird a los alumnos que formen pareja para realizar el juego, uno de ellos ird con los ojos
vendados y el otro actuard de Lazarillo. Las parejas irdn cogidas de las manos para evitar la
desconfianza y la sensacion de peligro que puede suscitar ir suelto con los ojos vendados. El
que actiia de Lazarillo indicard a su compafiero, con movimientos de la mano, la ruta a
seguir intentando aprovechar las irregularidades del terreno para ofrecer un paseo lo mds
variado posible. También puede acercarle la mano a objetos interesantes para tocar y oler
(corteza de drbol, huella, piedra, hojas, flores, etc...). Después de unos cinco minutos se
cambian las parejas. La actividad finaliza comentando el paseo realizado y las sensaciones
que han sentido al prescindir del sentido de la vista.

Material necesario: vendas

N° de participantes: 12 (para clases mds numerosas se recomienda que asistan dos profesores).
Recoleccién y Reintegro.

Objetivos: Desarrollar la imaginacion, tomar conciencia de la diversidad.

Desarrollo: Se recomienda un lugar tranquilo donde los alumnos puedan recopilar los
elementos solicitados y comentar la actividad una vez finalizada. Es importante aclarar que
no debe ser arrancado nada del medio natural.

El grupo se dividird en parejas o trios, dependiendo del niimero de alumnos. Cada uno de ellos
dispondrd de unos 20 minutos para aportar una lista con una serie de materiales que el
profesor les indicard como son: 1) Una maquina simple, 2) Un sabor dulce y otro amargo, 3)
Tres formas simples, 4) La evidencia de un animal (plumas, huesos, etc,...), 5) Algo més viejo
que ellos y algo mds joven, 6) Algo misterioso, 7) Un sonido natural, 8) Una basura
biodegradable y otra no biodegradable.

El profesor dejard correr la imaginacidn de los alumnos sin darle ejemplos concretos.

La actividad finalizard comentando cada uno de los grupos las muestras que ha recogido v las
interpretaciones dadas a los distintos componentes de la lista. Finalmente, los objetos se
reintegrardn a su lugar original. exceptuando las basuras no degradables que se guardarén
para depositarlas en un contenedor.

Material necesario: papel y ldpiz.

N° de participantes: No ms de 14.

¢) La cimara fotogrifica

Objetivos: Sensibilizacion, confianza, concentracién, memoria visual.
Desarrollo: El grupo, a sugerencia del profesor, realizard una parada en un lugar con variedad
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de recursos, donde se formardn parejas en las cuales uno actuari de fotdgrafo y el otro de
camara. El profesor indicard mediante una demostracién cémo debe realizarse el juego: uno
va con los ojos cerrados y el compafiero le indica dénde debe pararse y realizar la foto
"cuando apriete tu hombro y diga iclicj, tu abrirds los ojos y los cerrards rdpidamente,
captando lo que se encuentre justo enfrente tuya”. Una vez terminada la foto se regresa al
lugar de parada, donde el compariero podrd abrir los ojos y comentar la fotografia tomada,
comprobando si el fotGgrafo ha obtenido realmente la foto deseada. Luego se intercambian los
papeles.
Material necesario: imaginacién.
N° de participantes: 12

d) Haika.
Objetivos: Utilizacidn poética de la Naturaleza.
Desarrollo: El haiki es una variacion del original japonés aunque utilizando palabras en
lugar de silabas.
El profesor indica a los participantes que se sienten en circulo, procurando elegir un lugar
tranquilo y comodo para facilitar la realizacion de la actividad. Esta consiste en construir un
poema simple de cinco versos, para lo cual el profesor entregard papel v ldpiz, indicando que
cada definici6n se coloque en una linea distinta.
El profesor dar las siguientes indicaciones:
1) El primer verso: una palabra que se relacione con la naturaleza (espera que escriban)
2) El segundo verso: una frase con dos palabras que describan a la primera (espera que
escriban)
3) El tercer verso: una frase de tres palabras que diga qué hace la primera (espera que
escriban)
4) El cuarto verso: una frase de cuatro palabras que exprese qué sientes por la primera (espera
que escriban) '
5) El quinto verso: una palabra que para ti signifique lo mismo que la primera.
Al final cada uno lee lo que ha escrito a partir de su palabra inicial, comprobdndose que todos
podemos ser poetas si nos lo proponemos.
Material necesario: papel y ldpiz.
N de participantes: 14

e) El predador y la presa.
Objetivos: Comprender adaptaciones, imitacion del comportamiento animal.
Desarrollo: el profesor elegird un lugar llano con ramitas u hojas en el suelo. Los miembros
del grupo forman un circulo y el profesor pide que dos voluntarios salgan al centro "Uno de
vosotros serd un predador y el otro una presa, por ejemplo un lince y un conejo, un sapo y un
insecto, etc,...y adoptar las estrategias de captura y de defensa que usarfan estos animales”. Se
les venda los ojos a ambos y se pide al resto del grupo que permanezcan en absoluto silencio.



El que ha elegido ser predador deberd capturar a su presa guidndose tinicamente por el ofdo y
el que hace de presa debe huir o quedarse inmévil cuando escuche la presencia del predador.
Cinco minutos es un tiempo suficiente para una pareja de jugadores, si en este tiempo la presa
no es atrapada significa que estd mejor adaptada que el predador. A continuacion se pueden
‘cambiar las parejas para dar a todos las mismas oportunidades o sacar a otra pareja diferente
si o desean los alumnos. El resto del grupo debe también procurar que la pareja no salga del
circulo para evitar caidas.

El profesor puede sugerir algunas estrategias si a los alumnos no se les ocurren.

El juego termina comentando las relaciones que se establecen en la naturaleza entre los
predadores y las presar, y las conductas o estrategias que se dan entre ellos.

‘Material necesario: vendas.

N° de participantes: 14-16

Es importante recordar a los alumnos la importancia de tener una actitud respetuosa y
civilizada en el medio natural, evitando tirar basura, destruir plantas o armar jaleo, etc,... En este
sentido, es necesario insistir en recoger el minimo material vivo posible, para evitar fomentar la
accién de arrancar por arrancar y el coleccionismo.

Material necesario: prismiticos, cuaderno de campo, maquina de fotos, bolsas y etiquetas
para muestras, (itililes para escritura y dibujo,

a.2.- Visita a la industria de elaboracién y/o transformacioén.

Esta visita representa una experiencia de gran interés para los alumnos ya que supone un
contacto directo con las principales fabricas que se ocupan de la transformacién de productos tan
conocidos como el jamén, las castafias y los tapones de corcho entre otros, el interés ademds viene
reforzado por la experiencia y el buen hacer de los trabajadores, de los cuales los alumnos pueden
aprender mucho si saben prestarles la atencién que merecen.

Temporalizacion: cada visita puede ocupar entre tres y cuatro horas de duracion.

Metodologia: La planificacion de esta visita es igualmente de gran importancia para organizar
el trabajo con los alumnos y al igual que en ]a visita al campo, es imprescindible una actitud de
respeto hacia los trabajadores, evitando molestias e interrupciones innecesarias en sus tareas.

La concertacion de la visita se realizard de forma previa, con el encargado de la instalacién, para
estudiar el momento y dia méds adecuados para su realizacion.

Periodo mis idéneo:
Cooperativa de castafias -- octubre-noviembre
Fébrica de corcho -- todo el afio

Productos derivados del cerdo ibérico - invierno
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¢.) DESPUES DE LA VISITA

Una vez concluidas las visitas entra en juego una parte importante del proceso educativo,
la sintesis y conclusién de la experiencia llevada a cabo.

En primer lugar hay que completar todo aquello que haya quedado inconcluso, asi como
realizar las actividades concretas que se refieren a cada uno de los recursos tratados.

Por tltimo, se realizardn las actividades que tratan de la exposicién de los trabajos (inclu-
yvendo maquetas, fotos, grificos, entrevistas, etc,...) y la comunicacidn de los mismos al resto de las
clases.

Se incluye ademds en esta parte, el trabajo de los contenidos a nivel de usuario, en los
aspectos relacionados con el consumo en casa de los recursos tratados, el comercio y la salud.

5) Evaluacion.

Como toda propuesta educativa debe prever con anterioridad un método de evaluacién
que sirva para conocer como se ha desarrollado el proceso, cual ha sido el grado de cumplimiento
de los objetivos marcados, qué contenidos han sido asimilados, etc,...

Debe servir ademds para conocer el éxito o fracaso no sélo de la actividad, sino también
de la metodologia utilizada por el profesor.

Los métodos para llevar a cabo esta evaluacion son variados y engloban una gama am-
plia de formas, pero apuntamos algunas sugerencias:

*Actividad "Ideas Previas", es una forma de conocer los elementos de partida o conocimientos

previos de los alumnos en relacion al asunto tratado. Esta actividad, repetida al finalizar el pro-
ceso, nos puede dar idea ademds de lo aprendido por los alumnos.

* Observacion continua del profesorado en torno al grado de interés, motivacién del alumno,
de forma que se pueda ir adaptando el método en funcién de estos pardmetros.

*Anadlisis de los trabajos realizados.

*Planteamiento de debates o cologquios en tomo a la opinién al alumnado sobre el trabajo
realizado o sobre alguna parte en concreto de los contenidos.

* Pruebas escritas, cuestionarios.



INTRODUCCION.
El Parque Natural Sierra de Aracena y Picos de Aroche.

Este Espacio Protegido fue creado mediante la Ley 2/89, de Inventarios de Espacios Natura-
les Protegidos de Andalucia.

Se entiende por Parque Natural a un drea natural poco transformada por la explotacién v ocupacién
humana, cuyos valores ecoldgicos, estéticos, educativos y cientificos merecen ser conservados. En contrapo- |
sicidn a otras figuras de proteccidn, donde prima la conservacion por encima del desarrollo, en los Parques |
Naturales la conservacitn se plantea plenamente asociada a la promocidn socioecondmica de la comarca, |
persiguiéndose el mantenimiento de los sistemas de produccion primaria, a la vez que la potenciacion del |
turismo rural y la industria apoyada en los recursos endégencs.

|
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Ubicado en el extremo occidental de Sierra Morena, ocupa una superficie de 184.000 has.
en las que se incluyen total o parcialmente 28 municipios con una poblacién cercana a los 50.000
habitantes. Constituye el segundo espacio protegido més grande de Espafia y una de las dreas bos-
cosas mds extensas de Europa.

I B

Con una altitud media de 500 m., presenta sus cumbres mds altas en las estribaciones de la
sierra de Tentudia, en Arroyomolinos de Ledn, con alturas superiores 4 los 1.000 m v en los cerros
del Castafio y de San Cristdbal con 962 y 917 m. respectivamente.

Las lluvias abundantes facilitan la existencia de bosques de castafios centenarios y de dehe-
sas de alcornoques y encinas. Estas dehesas, que conforman el paisaje caracteristico del Parque,
representan ademzs un modelo de aprovechamiento equilibrado y respetuoso con el medio am-
biente.

La fauna estd representada por el lince, la nutria, el meloncillo, el turdn, la garduia y la
gineta, entre los mamiferos y por rapaces como el 4guila culebrera, la real o 1a calzada, ademds del
buitre negro, cuya presencia en el Parque se debe a una importante colonia ubicada en el Paraje
Natural de Sierra Pelada y Rivera del Aserrador, localizada al sureste del Parque Natural.

Este paisaje que ha merecido su consideracion como Parque Natural ha sido el resultado
de la actuacion, a lo largo de muchos afios, de nuestros antepasados que han transformado la sie-
rra a través del uso y aprovechamiento de sus recursos naturales, sin que esto haya significado un
cambio profundo en el aspecto de esta serrania, sino més bien un aprovechamiento racional y res-
petuoso de la misma.
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1.- EL CASTANAR.
FORMACION DEL CASTANAR SERRANO

o Origen: El castario, es un drbol muy caracteristico de la Regién Submediterrdnea, aunque pro-
bablemente sélo sea nativo del sureste de Europa. Se supone oriundo del Asia Menor desde donde
fue llevado a Grecia, tierra donde eran conocidas las castafias como "bellotas de Zeus". Su nom-
bre latino Castanea, deriva del griego Kastanon: castafio y éste 4 su vez de Kastana, ciudad del
Ponto donde se cultivé este drbol desde tiempos remotos.

Durante la época de los romanos el castafio fue cultivado en Italia y en Europa Central, en
donde se ha naturalizado, extendiéndose posteriormente hasta el norte de Francia, el sureste de
Gran Bretafia y la Peninsula Ibérica. Le debemos por tanto a los romanos no sélo sus grandiosas
obras, el idioma y tantas otras cosas, sino también la extensién de los castafios por los caminos
de las legiones.

e Distribucién: A nivel peninsular es frecuente en el norte, desde el Pais Vasco a Galicia, en Cata-
luiia, en las montaiias del centro y occidente (Leén, Zamora, Salamanca, Avila, Extremadura,
etc.) y en Andalucia Occidental, siendo escaso en las provincias de Valencia y Murcia.

Distribucitn geografica de las masas de Castanea sativa.



El castafiar serrano, cultivo arbéreo introducido a partir de la Reconquista, constituye urr
verdadero paisaje forestal. Parece probable que los primeros ejemplares se trajeran del norte penin-
sular con motivo de la ocupacidn de esta zona, por parte de los repobladores gallegos, leones y astu-
rianos, después que fueron conquistadas estas tierras a los musulmanes.

Desde entonces hasta nuestros dias, este singular paisaje, cuya distribuci6n tan al sur resul-
ta sorprendente, constituye una parte significativa de este espacio protegido en el que determina
uno de los principales aprovechamientos que conforman la base de la economia serrana.

_ Su origen antrdpico se manifiesta por la disposicion alineada de los drboles y por el hecho
de ser producto éstos del injerto de ramas o tallos de variedades domésticas sobre patrones de casta-
fio silvestre o bravio.

DESCRIPCION DEL CASTANO

e Caracteristicas: Pertenece 4 la familia de las Fagdceas donde se agrupan drboles y arbustos de
hoja caduca, persistente o marcescente. El nombre de fagdceas proviene de "fagia”, en griego
phagomai que significa comer, y serfan posiblemente los drboles mds utilizados para repoblar,

Esta familia representada por los géneros: Castanea (Castaiios), Fagus (Hayas) y Quercus

(Encinas, alcornoques y robles) incluye una larga lista hasta un total de 1000 especies aproxima-
damente, en su gran mayoria del Hemisferio Norte.,

El castaiio
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El castario, cuyo nombre cientifico se corresponde con Casfanea sativa, es un drbol muy
corpulento, de hoja caduca, con copa amplia y redondeada, que puede alcanzar hasta 20 6 30 m.
de altura, siendo su edad media muy superior a los 100 afios. Tiene un tronco muy grueso y corto
en los cultivados, mds esbelto y menos ramoso en los silvestres o regoldos. La corteza es cenicienta o
parduzca, profundamente resquebrajada, casi lisa y algo verdosa en las ramas y arbolillos jovenes.

Sus hojas muy grandes (de 3 a 5 cm de anchura y de 10 a 20 de longitud), se disponen de
forma alterna y presentan forma lanceolada con borde o margen aserrado, con dientes agudos.

Poseen numerosos nervios laterales casi paralelos y prominentes que se aprecian perfecta-
mente en el envés de la misma. El color de las hojas es verde oscuro brillante por el haz y verde cla-
ro amarillento por el envés, Esta tonalidad cambia profundamente durante el otofio, época en la
que el castano pierde sus hojas, pasando de amarillento a parduzco.

Las flores, nacen en largas espigas erguidas, denominadas amentos, cuya floracién tiene
lugar en los meses de mayo y junio. Las flores masculinas, con largos estambres, se disponen en

Las bojes olel castarto, de disposicion alerna, son fancenlaclas v de margen aservado, con
elienites peanitiagnios elfrigtedns becia adelante. (Dibugo de Paz Muriiz Péez)

largos racimos que brotan en las axilas de las hojas, las femeninas agrupadas de tres en tres, nacen
al pie de ramilletes de flores masculinas. Se denominan por ello mondicas, por agrupar en la mis-
ma planta las flores masculinas v femeninas, se habla de plantas didicas cuando las flores masculi-
nas y femeninas estdn en plantas diferentes.

La polinizacién es llevada a cabo por medio del viento, por ello las flores femeninas son
pequerias y poco vistosas.



Los frutos o castaiias poseen una cubierta de color pardo-rojizo, lustrosa al exterior y como
aterciopelada por dentro, con la base de color mds claro v el dpice piloso. La semilla queda cubier-
ta por una telilla también rojiza, pegada y dificil de separar de ella cuando la castafia estd recién
madurada.

Se agrupan, en nimero de uno a tres, en el interior de una especie de cipula globular,
denominada erizo, provisto de largas espinas ramificadas. Los erizos, que se abren normalmente
por medio de 4 valvas, sueltan las castafias maduras en octubre, las denominadas tempranas y en
noviembre el resto o tardias, siendo estas tltimas las de mayor importancia en el castanar serrano.

Los castafios inician su produccién de frutos, dependiendo de la variedad, lugar de planta-
cion y tipo de plantén, a partir del 15° 0 20° ano de vida, prolongdndose esta fructificacién general-
mente hasta los 150 anos, aunque varia la intensidad de la misma.

SU DISTRIBUCION EN EL PARQUE NATURAL

El castafio es un drbol totalmente adaptado a estas latitudes gracias a su localizacion en
zonas que le han suministrado un habitdculo idéneo.

Son varios los factores que han favorecido su cultivo en la Sierra, donde se localiza en el
nticleo central de este Espacio Protegido:
- por un lado, aunque prefiere en general suelos siliceos, la presencia de suelos sueltos, profundos y
de gran riqueza, asociados a calizas, proporcionan al castafio un suelo apto para su desarrollo.
- por otro, la abundancia de precipitaciones en este niicleo central, gracias a las cuales el castafio
satisface su requerimiento en cuanto a régimen de lluvias a la par que éstas permiten la suficiente
alteracion de la roca madre como para proporcionar un espesor minimo de suelo, que ha de estar
ademds muy lavado de carbonato cdlcico para permitir la vida del castaiio.

Como consecuencia de estas condiciones su cultivo se limita a las bandas calizas en donde
|la precipitacion supera los 900 mm., zonas que por su orientacién, altitud y latitud dan lugar a los
llamados suelos "hollineros", de color rojo oscuro, ricos en hierro y magnesio, donde encuentra su
Optimo aqui en el Sur el castafio.
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Los fridos del castano estin En los amentos, las floves femeninas se disponen en la base de
b inflorescencia v las masculings en lo parie superior,

El castaar serrano se localfza en el nicleo central del Pargue Netural
et las stervas wmibrosas v enirivics.
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Ocupa en la comarca unas 5.000 has. de la franja ms alta y empinada de las umbrosas
sierras del Sur del Parque, aunque aparece en veinte términos municipales, el 97% de su superficie
se localiza en sélo 13 siendo los municipios de el Gastafio del Robledo, Aracena, Fuenteheridos,
Galaroza, Cortegana, Jabugo, Almonaster la Real, Los Marines y Aldjar, los més representativos, En
Fuenteheridos representa el 69% de su espacio forestal.

Fuera de esta zona central aparecen ejemplares en Arroyomolinos de Ledn al nordeste del
Parque, en las estribaciones de la Sierra de Tentudia.

LABORES ASOCIADAS.

El cultivo del castafiar requiere la realizacién de una serie de labores marcadas por el ritmo
de las estaciones. En primavera se procede al injerto de ramas o tallos de variedades domésticas
sobre ejemplares de castafio silvestre o bravio. El castaiio silvestre es casi idéntico a la variedad
doméstica, se diferencian en la produccion de castafia més irregular en la especie silvestre, siendo
ademds éstas mds pequefias y amargas, y sobre todo en la madera mucho miés dura y de caricter
casi imputrescible.

En verano se gradean a poca profundidad para romper la capa superficial del suelo y dis-
minuir las pérdidas de agua por capilaridad, al mismo tiempo que sirve para enterrar los helechos
y hojarascas existentes en el suelo ( lo cual impide la propagacién del hongo de la tinta) y facilitar
con ello la labor de recoleccion.

En invierno y con una perioricidad de tres o cuatro
afios tiene lugar la poda o tala, con ella se clarea el drbol
eliminando las ramas secas 0 muy tupidas y se consigue de
esta forma favorecer la produccidn de fruto.

Resultado de este cuidado especial que realizan los
serranos al castafio, es su porte en forma de "mufién", tan
caracterfstico por estas tierras y que lo diferencia bastante de
los cultivados en otros lugares, donde se observa con mayor
facilidad el tronco central y las ramas laterales.

FAUNA Y FLORA DEL CASTANAR

El 90% de la superficie del castafio lo constituye una
masa pura y el 10% restante se encuentra asociado a otras .
especies forestales, como son el pino, la encina y el alcorno- g pucho macho, &5 wno de los compo-
que o bien a cultivos lefiosos de olivar e higuera principal-  nentes mds significativn del sotobosque del
mente, castanar.
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Aves: Es frecuente divisar en los castafiares un alto indice de Passeriformes entre los que se encuen-
tran currucas (Sileia sp.), herrerillos (Parus sp.), alcaudones(Lanius sp.), zorzales (Turdus sp.),
agateadores (Certlva brachydactia), ruiseRores (Luscinia megarinchos), trepador azul (Sitta
eurgpaea), martin pescador (Alcedo attis), chochin (Troglodytes froglodytes), pinzones (Fringilla
coelebs), mosquiteros (Phylloscopus collybita), etc...

Reino de los Hongos: La riqueza micoldgica de esta zona, estd representada en los castaiiares por la
lengua de buey (Fisitllina bepdtica) en la base de los castaiios.

No se pueden establecer diferencias especificas entre la flora y fauna asociada al castafiar o
a las dehesas de alcornocal por lo que se pueden visualizar pricticamente las mismas especies en
ambos tipos de paisaje (Ver Fauna y Flora asociada al alcornocal).

CONSTRUCCIONES RUSTICAS

La casa tipica del castanar, destinada al aprovechamiento de este recurso natural constaba
de las siguientes partes:

a)- La Casa. Destinada a la vivienda del castafiero, el almacenamiento de las herramientas
y el "enzarzamiento” de las castafas.

Su construccién, en la que se empleaban los materiales del terreno, era de "mamposteria’
y el "enfoscado”, aunque raramente realizado, era a base de barro y pajas. El suelo normalmente
de tierra y a veces de lajas de pizarra, muy abundantes en la zona, o de ladrillo cocido.

1

b)- El Castafiero. Destinado al almacenamiento y clasificacion de las castafias para su pos-
terior venta o enzarzado.

Es un corral, con suelo de tierra, formado por cuatro muros de mamposteria con cubierta
de tejas o lajas de pizarra. Estd comunicado con el exterior por una puerta, para la entrada de las
castaiias y con el interior de la vivienda y el zarzo.

¢)- El Zarzo. Utilizado para enzarzar (ahumar) las castanas v bellotas.
El Zarzo consta de una especie de entablillado dispuesto en alto, donde se ahuman y secan
las castanas al calor de la candela que se encienden en la parte de abajo.



ACTIVIDADES DE APROVECHAMIENTO

En el Parque Natural el castaiiar es explotado fundamentalmente por el fruto, destinado al
consumo humano y animal.

La recogida de la castafia o apafio, como se denomina en la Sierra, se realiza en noviembre
y primera quincena de diciembre. Esta labor, que suministra numerosos jornales en la Sierra es
desempefiada fundamentalmente por cuadrillas de mujeres.

De forma secundaria se aprovecha también la madera, destinada por un lado en carpinte-
ria para la fabricacién de puertas, ventanas y diverso tipo de mobiliario y por otro, a la construc-
cién, donde se ha usado tradicionalmente para la fabricacion de vigas, reemplazando a partir de su
introduccién al roble, quejigo y fresno usados en la antigiiedad. Caracterizan a esta madera de cas-
tafio cualidades como la dureza, elasticidad y su dificil pudricién que la convierten en un material
facil de trabajar que ademds es de gran duracién.

Como combustible pricticamente no se utiliza, va que la lefia arde mal, estalla y produce
mucho humo, suministrando poco calor y mucha ceniza.

Se emplea también de forma artesanal en la fabricacion de cestas, utilizindose para estos
fines las ramas de castafio obtenidas mediante la poda.

COOPERATIVA DE CASTANA.

La Cooperativa de Castanas "Castafiera Serrana”, ubicada en Galaroza, es una sociedad
cooperativa de 2° grado, que acoge a otras cooperativas de primer orden de la zona, asf como a
grupos de cosecheros de todos los municipios de la Sierra y a cooperativas de Ronda, Gredos y Valle
del Jerte. Ha sido fruto de la iniciativa de cosecheros de la Sierra apoyados por organismos locales,
provinciales o autondmicos, como es el caso del Ayuntamiento de Galaroza que cedié los terrenos o
el LP.LA. absorbido posteriormente por el L.FA. (Instituto de Fomento Andaluz) que buscd y gestio-
nd las subvenciones necesarias.

Inaugurada en 1984, cuenta en la actualidad con 250 cosecheros aproximadamente, pro-
cediendo éstos de 1a totalidad de los municipios productores de castaiia de la Sierra.

El procedimiento empleado para tratar 1a castana comienza con la llegada a las naves de
la cooperativa de los sacos, cada uno marcado con un cédigo en funcién del cosechero que los apor-
ta.

En primer lugar llega la castafia temprana, que es la producida a principios de octubre (es-
ta castafia de cardcter més perecedero se vende localmente) y luego la castafia tardia.

21



-
=,

Tolvas

Variedades de castafias:
* Temprana o "Miguelefia”, ocupa el 8% de la superficie del castafiar, siendo el fruto de baja calidad.
"Pelona”, localizada casi exclusivamente'en el paraje denominado el Barranco de los Nogales, es una cas-
taia de gran calidad y de ficil pelado, caracteristica a la que debe su nombre.

* Plantajar o ancha de Aldjar, que representa el 35% de la superficie de castano y se localiza preferente-
mente en la zona oriental, desde Fuenteheridos hacia Aracena. Arboles de gran porte y muy productivos, el
fruto posee forma caracteristica achatada con un pericarpo de espesor medio, con un pellejo interior que
penetra profundamente con anchos surcos en |a totalidad del frufo, adaptindose bien al pelado, por lo que
presenta una buena aptitud para su transformacién industrial.

* Helechar o helechosa, se localiza preferentemente en el micleo central de la masa Castaiio del Robledo,
Galaroza y Jabugo, representando el 25% de la superficie total del castaiio. Es la variedad que mejor sopor-
ta la sequia, produciendo el fruto de forma eliptica, con un pericampo espeso, de color castafio rojizo. El
fruto presenta una tabicacidn inferior al 10% aunque penetrando en su totalidad. Esta castafia estd consi-
derada de gran calidad para su exportacidn.

* Diego Vizquez o vazquefia, ocupa el 15% de la superficie del castafiar y se localiza sobre todo en las pro-
ximidades de Aracena. El fruto presenta forma globulosa con un pericarpo de espesor medio, de color cas-
tafio oscuro y gran pilosidad. La castafia presenta tabicacitn débil, 10%, penetrante y muy adherente origi-
nando problemas de pelado para su posterior comercializacion.

* Comisaria o comisario, representa el 10% de la superficie del castario, diseminado por toda la parte cen-
tral. Pericarpo fino de color castafio rojo brillante, tabicacion inferior al 5% poco penetrante v de escasa
adherencia. Ficil comercializacidn. B
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La castafia se deposita en las tolvas, no realizindose en la cooperativa ninguna separacion
en funcién de la variedad, sino de la calidad y el calibre.

Esta seleccitn comienza en una médquina que es un bombo rotativo de malla metdlica,
donde se van vaciando las tolvas, separando por un lado las impurezas vegetales, la tierra y algunas
piedras que puedan contener los sacos y por otro tres tipos de castafia que se diferencian en su tama-
fio lo cual determinard el nimero de castafias por kilo o unidades por kilo, que es la medida utili-
zada convencionalmente.

Esterilizadora
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De esta forma se separan la denominada 2* piquera (con 100-125 unidades/kilo), 1* pique-
ra (a partir de 125 hacia arriba unidades/kilo) y la neta (con menos de 100 unidades/kilo) que sale
por la cinta transportadora.

La 1*y 2* piquera son comercializadas por la industria alimentaria y el de estrio para pien-
sos animales. La neta, por ser |a castafia mds gorda, se destina a la venta en fresco.

Del estado de esta castaia neta dependerdn los beneficios obtenidos por los cosechero, ya
que entre ellas se encuentran castafias rajadas, picadas, cucharetas y con hongos, que son mues-
treadas para comprobar el % que aparece y este muestreo repercute directamente en los calculos de
la liquidacidn.

Una vez clasificadas ya se mezclan las piqueras de todos los socios v las netas.

El siguiente paso, denominado esterilizacién, tiene como objetivo la curacién de la cas-
tafia para que esté sana cuando llegue al mercado. Mediante este proceso se matan las orugas que
se alojan en el interior de la castaia y de la cual se alimentan.

me““\ﬁmmmu R R T

- lacastaiia es atacada por insectos como el Balanirus elgpbas v por la Carpocapsa splendana, éste tilti-
mo deposita los huevos en las flores, dando lugar a un gusano que se alimenta del fruto. Abandona éste, a
través de un agujero, para pasar al suelo ¢ hibernar en formar de crisdlida que formard de nuevo la mari-

«  posa, iniciando el ciclo.

. Esfalso, por tanto, que el gusano pase de unas castaias a otras puesto que los agujeros son de salida y no
de entrada, adems el ataque se produce cuando el castafio estd en flor.

-

La esterilizacidn se realiza en un bombo torneado donde la castaiia se sumerge en
agua a temperatura constante (entre 43 y 48 °C dependiendo del tipo de castafia), pasando a conti-
nuacién por una bafiera de agua fria que hace que la castaiia retorne a su temperatura normal.
Por tiltimo pasa por unes ventiladores que reducen la humedad de la castafia para mantenerlas a

st nivel habitual..
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. En otras factorfas la esterilizacién se realiza con gases en lugar de con agua caliente, este método mds
ecoldgico utilizado en |a cooperativa de Galaroza, ha sido importado de Italia.
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En este punto la castafia ya estd curada y puede ser vendida a granel, sin clasificar, o sepa-
rada en funcion del calibre. Esta clasificacidn se realiza por medio del bombo de clasificacion
que posee cilindros perforados con agujeros de distinto tamario, a continuacién se muestrea para
verificar la clasificacion.
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Clasificadas ya, se colocan en contenedores para su posterior envasado. A su paso por la
cinta de apartado, manos expertas se encargan de separar la castafia rajada y 1a picada.

S6lo la buena pasa a continuacién por un cepillado para proporcionar brillo a la castaria,

La castafia se envasa en paquetes de uno, cinco, diez y en sacos de 25 kilos que se apilan
sobre palés con cantoneras que pasan 4 una maquina paletizadora, la cual los rodea con una ma-
lla de pléstico. De aqui van al muelle de carga para ser introducida en camiones o contenedores
frigorificos que la trasladan a los distintos puntos de venta..

La campana dura aproximadamente dos meses y medio y pueden pasar por la factoria mds
de un millén de kilos de castafias, aunque este afio (1996) el ndmero ha sido menor (1.000.000
kilos) debido a que gran parte de la castafia se ha quedado en el campo por haber hecho demasia-
do calor,

En la actualidad los mercados consumidores demandan no sélo la castana fresca para
consumo directo, sino una castaia industrial utilizada para la fabricacién, entre otras cosas, de
harina de castafia, cremas y purés y mermelada. Asimismo, se estd empezando a comercializar la
castaiia ultracongelada, una nueva forma de presentacién que estd alcanzando un gran auge, ya
que se presenta pelada y una vez descongelada mantiene todas sus propiedades.

g En la Sierra la castaiia no se dedica a la fabricacién del marron glacé ya que la destinada para estos fines,

denominada por los franceses snarrdn, es una castaia de reducida tabicacion interna, facil peladu y ma-

s
B yor proporcién de azicares, caracteristicas que en general no se corresponden con la mayorfa de la pro-
& duccion en la zona.
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 LLas castaiias son vendidas en todo el mercado nacional y expnrtada en su maym'la a Esl:a—
dos Unidos, Suiza, Portugal, Italia, Francia, Bélgica, Alemania, Holanda e Inglaterra.

Estd considerada como una castana de buena calidad y sabor, situdndose entre las més
apreciadas de las producidas en Espaia

Principios nutritivos por cada 100 g. de castafia

Proteinas ... o
Grasas ... e A
Hidratos de carbono ...... 40g
Agua g
Cenizas ......ovecurecscecenes 1g

Ademds contiene vitamina A, C, B1, PPy abundan-
tes minerales como sodio, potasio, calcio, magne-
sio, fdsforo, azufre, hierro, manganeso y cobre,

"-—"—"‘"'M A__.fﬂf"'—j

|
Celulosa ... — 1) ;I
|
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Bombao de clasificaciin

Las castafias son muy nutritivas, aunque consumidas en cantidad se consideran un poco
indigestas. En fresco contienen hasta un 40% de hidratos de carbono (almidén), 25% de grasas y
algunas proteinas.

Usos medicinales:

Favorece la secrecién de 1a leche en las mujeres lactantes, estimula el crecimiento y la cal-
cificacién de los huesos. Son buenas para los enfermos renales, en casos de arteriosclerosis, para las
molestias de prostata, para los trastornos de la menopausia, contra la diarrea, etc. Se les atribuye
igualmente propiedades afrodisiacas.

Se comen crudas, cocidas o asadas y forman parte de algunos platos tipicos de la Sierra,
entre los que se encuentra el famoso potaje de castafias.

En los paises de Extremo Oriente (Japén, China, Corea) se utiliza mucho la harina de cas-
tafia para la alimentacion de bebés y de personas de la tercera edad.

Curiosidades:

Las hojas del castafio contienen sacarosa, glucosa, taninos, grasas y proteinas; se utilizan
como aromatizantes y sucedneo del tabaco una vez trituradas y sin nervios. También se usan para
obtener un tinte de color beige.

Los racimos de flores masculinas se pueden utilizar para enjuagues contra las inflamacio-
nes de la garganta y para afianzar dientes y muelas.
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2.- EL CORCHO
FORMACION DE LA DEHESA SERRANA

Origen: El alcornoque es un drbol caracteristico de la vegetacion mediterrinea, originada
después de la dltima glaciacion europea hace aproximadamente 10.000 afios. Esta vegetacion inte-
grada por drboles y arbustos especificos estaba formada en la Sierra por encinas, alcornoques y que-
jigos en su depresion central y por robles, melojos y también quejigos en la regién montana, ade-
mis de la vegetacion asociada a los mérgenes de los rios y riveras.

Sin embargo no es éste el paisaje que podemos divisar en nuestros paseos por la sierra. Y es
que desde hace 10.000 millones de afios hasta nuestros dfas, éste ha sufrido cambios considerables
gracias a lo que podemos considerar la primera intervencién del hombre en la naturaleza.

La histofia empez6 hace aproximadamente 6 o 7 mil afios con el cambio que se produjo en
la forma de vida y en la economia del hombre primitivo. Este que en un principio era cazador y
recolector pasé a ocuparse de actividades agricolas y ganaderas, transformando para ello el monte
en beneficio de los pastos v las sementeras.

OPN

El alcornoque
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Poco a poco fue percibiendo la importancia de mantener el arbolado para la obtencidn de
lefia, el ramén para alimentar el ganado y la parva de bellotas, utilizadas entonces también para la
alimentacion humana.

Los bosques de robles y quejigos de las zonas mds altas fueron desapareciendo sustituidos
en un primer lugar por huertas y vinedos y ms tarde por un drbol de hoja caduca, el castario, pro-
bablemente introducido desde el norte de Espaiia después de la Reconquista.

Los encinares, alcornocales y quejigares del piso basal se mantuvieron de forma adehesada
y en la actualidad encinas y alcornogues se conservan formando dehesas mixtas en muchas zonas
del Parque y dehesas formadas principalmente por encinas.

Se configurd asi el paisaje que denominamos dehesa, considerado en la actualidad como el
modelo de aprovechamiento agroforestal del espacio mds equilibrado y respetucso con el medio
ambiente.

En el Parque Natural, la dehesa constituye el paisaje dominante apareciendo en todos
los términos como una de las principales formas de ocupacién del suelo, representando un tercio
de la superficie total del mismo. Orientada hacia la ganaderia extensiva de diversas especies (ovino,
caprino, bovino y porcino), se caracteriza por la presencia de pastos con arbolado de quercineas,
fundamentalmente encina y alcornoque.

Ocupa las amplias zonas de pizarras, grauvacas y granitos, siendo 12 encina, por su resis-
tencia y adaptabilidad, la especie predominante.

En Andalucia: la dehesa se extiende en Andalucia por una superficie aproximada de sete-
cientas ochenta mil hectdreas, distribuidas la mayor parte de ellas en Sierra Morena y las sierras
eaditanas, apareciendo de forma esporddica en las sierras Subbéticas e incluso en la campina.

Distribucion del alcornocal.

A nivel mundial la ocupacién del alcornocal, entre masas puras y mezcladas con otras espe-
cies, se extiende en orden decreciente por los siguientes paises: Portugal, Esparia, Argelia, Marrue-
cos, Francia, Italia y Tnez.

En la peninsula aparece el alcornocal en la mitad occidental y nordeste de Cataluia y en la
isla de Menorca. Forma extensos alcornocales en Andalucia Occidental (Cddiz, Mdlaga, Sevilla,
Huelva), Extremadura y Gerona. Son aproximadamente 487.000 has. las que cubre el alcornoque
en nuestro pas, pero no debemos de pensar por esto en una gran superficie de bosque va que la
mayor parte pertenece a alcornocales adehesados.

34



i 1 R X v x .‘_.... '_-l-.-.‘.'."-' o e
ST '*-'.-___.. e .-‘I"‘:}ﬂ"":'_‘- =

2 N i e

Distribucidn geogrdfica de las masas de Quercus suber.
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En Andalucia, por su parte, ocupa una extension de unas doscientas veinte mil hectireas
de las que 180.000 se corresponden con masas mds o menos homogéneas y el resto a mezclas arbé-
reas, principalmente con la encina.

DESCRIPCION DEL ALCORNOQUE

Caracteristicas: Pertenece al igual que la castafia, mencionada en este cuaderno,  la familia
de las fagdceas.

Es un drbol de hoja persistente o perenne y tamaiio medio, no soliendo alcanzar mds de 20
m. de altura.

Se corresponde con el nombre cientifico de Quercus suber y es de aspecto muy parecido a
|a encina, distinguiéndose de ésta perfectamente por su corteza muy gruesa, a veces hasta 15 0 ms
cm. de grosor, esponjosa, ligera y recorrida longitudinalmente por hendiduras profundas y sinuo-
sas, esta corteza se denomina corcho y cuando se elimina confiere al drbol un colorido rojo oscuro
muy intenso, originado como consecuencia de 1a oxidacién de sus taninos al estar expuestos al ai-
re, al sol y a la lluvia.

El tronco derecho y grueso, sobre todo en ejemplares ms viejos, presenta una copa amplia
v un color grisdceo, siendo sus robustas ramas el lugar elegido por varias especies de aves para su
nidificacién.
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Las hojas aovadas y de margen entero presenta dientecitos poco profundos de naturaleza
coridcea. El color de éstas es verde vistoso por el haz con un fieltro agrisado o blanquecino por su
cara inferior o envés.

Las flores masculinas y femeninas se agrupan en inflorescencias denominadas "amentos"
que cuelgan en la parte final de las ramas.

El polen, producido en gran cantidad, es trasladado por el viento que es que realiza la
funcidn de polinizacion.

El fruto es una bellota parecida a la de la encina, aunque de sabor menos dulce. De for-
ma ovoidal, estd cubierto por una cdpula hasta la mitad, esta cpula presenta en su cara superior
grandes escamas alargadas.

Florece por abril 0 mayo y a veces de for-
ma difusa hasta el verano y en el otofio, tras las
primeras lluvias, Las bellotas maduran de sep-
tiembre a febrero y en el final de la primavera o
en el verano las de la floracién otofial. Se conocen
con distintos nombres en funcién de su madura-
cién: las primeras, de_septiembre a octubre, se
llaman brevas, primerizas o miguelenas; las se-
| gundas, de octubre a noviembre, segunderas,

medianas o martinencas v las ltimas, de diciem-
bre a febrero palomeras o tardias. Este escalona-

e bojas del m,m”;a?w estin suavemente den THENtO €n su maduracion permite la prolonga-
taclas en el borde. Los frutos, de unos 3 cm. de €100 de la montanera del cerdo que también se
longitue, estdn cubiertos por una cipula. (Di- beneficia de bellotas de encinas y quejigos.

bufo de Paz Muiiiz Pérez)

En cuanto a sus exigencias climdticas es
poco resistente al frio necesitando temperaturas
medias anuales del orden de 14° C como minimo y
medias minimas de invierno superiores a los 0° C,
se limita por tanto a dreas cdlidas y templadas de
inviernos suaves y veranos calurosos. En relacion a
la humedad requiere precipitaciones de 600 mm. o
superiores.

Aparece por debajo de los 800 m. al no
poder soportar las bajas temperaturas invernales y
en. suelos no calizos, por tratarse de una especie
calcifuga.

Los amentos masculinos maduros de los alcorno-
guies son amarillos.
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Adaptado a los frecuentes incendios estivales, se defiende de éstos mejor que ninguna otra
quercinea gracias a la gruesa y rugosa corteza de su tronco, una proteccién natural pricticamen-
te incombustible.

SU DISTRIBUCION EN EL PARQUE NATURAL.

La distribucién actual del alcornocal en el Parque Natural no obedece sélo a sus necesi-
dades naturales, sino que se relaciona con las sucesivas repoblaciones de las que ha sido objeto a
lo largo de los siglos XVIII y XIX, localizdndose estas en los sectores mds accesibles de 1a zona,
proximos a las vias de comunicacién.

El alcornoque en el Parque Natural se encuentra en una proporcion elevada mezclado
con otras especies de la familia de las quercineas y sélo aparecen algunas manchas donde esta
especie sea la componente exclusiva.

De forma generalizada podemos describir el paisaje serrano en relacién a la dehesa como
se refleja en el mapa: en el niicleo central se localiza el castafiar relacionado con las zonas de
mdxima precipitacién rodeado por una banda donde predomina la dehesa formada por encinas y
alcornoques. A Este y Oeste de este niicleo central se distribuyen por un lado las dehesas mixtas de
encinas, alcornoques y quejigos destacando los municipios de Cala, Santa Olalla y norte de Zufre,
y por otro uno de los ecosistemas predominantes en este Espacio Protegido, las dehesas con predo-
minio de encinas fundamentalmente.

d[[{:f- Et/ it

Mapa de distribuciin a nivel de la Sierra
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LABORES ASOCIADAS.

El cuidado del alcornocal requiere de cuatro técnicas principales:
a)- Arrancado de matas. Consiste en la eliminacion cada 3 6 4 afios del sotobosque for-

mado por jaras y aulagas sobre todo. Con esta técnica se mejora el alcornocal y los pastos,
aprovechados por la cabafia de caprinos. Los suelos del alcornocal no suelen ararse ya que
con ello se perjudica la calidad de su principal producto, el corcho.

b)- Poda. Consiste en limpiar al alcornogue del ramaje sobrante, su importancia radica en

que de ésta técnica depende en buena parte la mayor o menor rentabilidad del alcornocal.
Se realiza a través de tres tipos de poda consecutivas;
* Poda de formacién, se lleva a cabo en los drboles jovenes con el objetivo de conseguir un

drbol alto y derecho del que se obtendrn planchas de corcho de mejor calidad y mds va-
liosas.

* Poda de conservacidn, en drboles maduros para mantener étos en su mejor estado el
mayor tiempo posible. Se realiza aproximadamente cada nueve afios y consiste en la
supresitn de ramas que perjudican el desarrollo del drbol v la calidad del corcho. Las vic-
timas principales de ésta poda son los llamados ' chupnnes porque crecen vigorosamen-

te sobre las ramas principales a modo de parsitos "chupandole” la savia y debilitdndolo.
* Poda de rejuvenecimiento, se intenta conseguir con ella volver al equilibrio perdido en

los drboles envejecidos (follaje amarillo, falta de tallos nuevos, puntas secas, etc,..)

c)- Entresaca. Variacién del arranque de matas mediante la cual se suprimen los nuevos

alcornoques brotados que en su madurez entorpecerian el desarrollo de los mds proximos o
los viejos que se encuentran en un estado de excesiva decrepitud. En esta entresaca se res-
petan las nuevas matas que permitirdn, en un futuro, sustituir a los drboles envejecidos.

d)- Descorche. Consiste en la separacion del tejido suberoso -corcho- de la casca o capa

madre. Se lleva a cabo en los meses de junio a agosto y exige una enorme especializacidn
de la mano de obra.

El descorche o la "saca" se realiza cada nueve afos de forma generalizada en Espaia,
aunque en ciertas regiones como Catalufia y Extremadura se realiza cada 12 0 14 y 10
arios respectivamente. Este minimo de 9 afios se fijé por primera vez en Portugal, proce-
diéndose posteriormente a su estableceimiento en Espana.

Esta actividad, que detallaremos en el apartado siguiente, no se realiza cuando las condi-
ciones del drbol no lo permiten, tal es el caso de ataques de Lymantria, incendios forestales,
vientos desecantes que afectan 2 la casca o lluvias abundantes que favorecerian el desarro-
llo de hongos.
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Entre las plagas y enfermedades principales del corcho, destacan las producidas por Lymantria |
5., un lepiddptero que provoca defoliaciones mas o menos intensas dependiendo de la plaga, que conlle-
van la pérdida del fruto y dan el aspecto terrible de haber sido pasto de un incendio. Coraebus undatus |
F. conocido como "culebrilla del corcho™cuyo principal dafio se debe a las galerias que hace |a larva ori-
ginando un corcho de peor calidad que sélo puede ser utilizado para trituracién. Este coledptero es pre-
dado por aves insectivoras como el Pito real que perfora el corcho para comerse la larva. Fypaxylon |
mediterraneum, hongo de 1a familia de los Ascomicetos que penetra en el drbol a través de las heridas ‘
producidas por agentes meteoroldgicos o por las labores de podas, limpias o descorches. Se manifiesta
por una exudacion caracteristica, en forma de flujo oscuro que fluye de las zonas afectadas dando lugar |
cuando la infeccidn es mds intensa a hipertrofias o chancros que pueden originar la muerte del alcorno- |
que.

Ultimamente se observan los efectos causados por la denominada “seca”, que aunque estd poco |
estudiada en la actualidad parece ser que se debe a la conjuncidn de varios factores: sequfa prolongada,
plagas y enfermedades, tratamientos selvicolas inadecuados, etc,...Como consecuencia los drboles se |
van secando paulatinamente, causando al final la muerte del drbol afectado. -|
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FAUNA Y FLORA DEL ALCORNOCAL

Fauna.

Anfibios y reptiles: Entre los mds representativos se encuentran la lagartija colilarga (Psammo-
dromus algirus), el eslizon comin (Ch. chalcides) y el eslizon ibérico (Ch. bedriagai), la cule-
brilla ciega (Blanus cinereus), el lagarto ocelado (Lacerta lepida), entre las serpientes la cule-
bra de escalera (Elapbe scalaris), 1a culebra bastarda (Malpolon monspessulanus), la culebra
lisa (Coronella girondica) y la vibora hocicuda (Vipera latastei), esta tiltima venenosa aunque
s6lo excepcionalmente es letal.

Son comunes también en la dehesa dos artrépodos de picadura dolorosa, el escorpién o
alacrdn y la escolopendra o ciempiés localizados normalmente bajo las piedras.

Aves: Entre la gran variedad de aves que caracterizan la dehesa encontramos el zorzal charlo, el
agateador, carboneros, herrerillos, currucas, abubilla, el pico picapinos, el pito real, arrendajo.
Entre las carrofieras se pueden contemplar Buitres negros (Aegypius monachus) que frecuentan
el Parque Natural en busca de comida aunque la zona de nidificacién se localiza al Sur en el
Paraje Natural de Sierra Pelada y Rivera del Aserrador y el Buitre leonado (Gyps fulvus) proce-
dentede la Sierra Norte de Sevilla.

39



Las ramas de los alcornoque albergan con frecuencia aves como la cigiiefia (Ciconia cico-
nia), que colocan sus pesados nidos en estos soportes de gran seguridad.

Mamiferos: El meloncillo (Herpestes ichneumon) es uno de los visitantes asiduos del alcornocal
donde se alimenta de anfibios y reptiles proximos a charcas y arroyos. El turdn (Mustela puto-
rius), la comadreja (Mustela nivalis), el tejon (M. meles), la garduiia (Martes foina) y la gine-
ta (Genetla genetta) son otros de los mamiferos carnivoros abundantes en este tipo de paisaje.
El gato montés (Felis silvestris) y el lince (Lynx pardina), este Gltimo sélo avistado en contadas
ocasiones, representan los felinos de este Espacio Protegido.

Se puede ver también el lirn careto (Eliomys quercinus), el erizo (Erinaceus euro-
paews) y la musarana (Crocidura russula).

Flora.

Cuando no se encuentra de forma adehesada el alcornoque suele ir acompanado de un
variado y rico cortejo de plantas lefiosas y herbdceas, como el durillo u orillera (Viburnum ti-
nus), la zarzaparilla (Smilax aspera), labiérnagos y agracejos (Phillyrea angustifolia y Ph. lati-
Jolia), madrofio (Arbutus unedo), brusco (Ruscus aculeatus), el brezo arbéreo (Erica arbo-
rea) y sobre todo el helecho comiin (Pleridium aquilinum), presente durante la primavera de
forma muy abundante.

Ademds de estas especies vegetales,
se localizan en este tipo de vegetacién, den-
tro del Reino de los Hongos, las famosas
tanas de la Sierra (Amanila caesarea o seta
de los Césares por su exquisito paladar) y los
tentullos (Bolefus edulis v B. aereus).

El sistema radical del alcornoque se
asocia con micorrizas diversas, pertenecien-
tes principalmente a los géneros Bolelus,
Russula, Armillaria y Lactarius, estos
hongos entran en simbiosis con el sistema
radical del alcornoque aumentando su po-
der de absorcion y la solubilidad de algunos

compuestos de fdsforo y potasio.




LOS PRODUCTOS DE LA DEHESA

CORCHO: El valor del corcho, unido a la multitud de aplicaciones de este producto lo han con-
vertido en uno de los aprovechamientos clave de la economia serrana. El alcornoque, en un prin-
cipio destavorecido por su menor rendimiento en bellota, comenzd a tener importancia a partir
del desarrollo de la industria corchera iniciada en el siglo XVIII en la Sierra, por empresarios cata-
lanes, convirtiéndose de esta forma en otro de los pilares de desarrollo de la zona.
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= Elcorcho estd formado por eélulas muertas y huecas, de seccitn hexagonal, encajadas las unas en las '
otras en las distintas capas. Esta estructura altamente resistente v eldstica proporciona gran parte de |
. las cualidades de este material entre las que se encuentran: baja densidad, impermeabilidad, elevada
capacidad de aislamiento térmico y actstico, elasticidad, resistencia al desgaste mecdnico, resistencia
al deterioro por agentes corrosivos y resistencia al fuego.
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De crecimiento lento, el primer producto del alcornoque se suele obtener a partir de los
25/30 aiios de edad, utilizindose como criterio para efectuar la primera pela la medida de su cir-
cunferencia que debe superar los 60 cm. Esta primera saca denominada bornizo proporciona un
corcho de apariencia rugosa y naturaleza basta, de baja calidad y escaso valor comercial, por lo
que normalmente es destinado a su trituracion para hacer aglomerado de corcho.

Pasados 9 afios se procede a la segunda extraccion cuyo producto se denomina corcho
segundero. Este material aunque menos pobre que el anterior aiin no retine las condiciones
necesarias para su manipulacion, por lo que acaba igualmente como aglomerado, salvo algunas
excepciones.

No es por tanto hasta la tercera extraccion, pasados otros nueve afios, cuando se obtiene
el auténtico corcho, de alto valor en el mercado internacional.

Tanto el verdadero corcho, desarrollado capa a capa, en los afios sucesivos como el borni-
70 y segundero, son extraidos del alcornoque de igual forma, aprovechando generalmente el pe-
riodo comprendido entre dos podas de mantenimiento sucesivas.

Proceso de descorche: Se lleva a cabo mediante dos cortes, con hacha, en la capa suberosa,
uno circular en la parte superior del tronco, o de la rama a descorchar, y otro longitudinal, verti-
cal al anterior, mediante los cuales se desprende la corteza. Estos cortes, normalmente realizados
en los mismos sitios provocan la formacién de protuberancias lineales ficilmente apreciables en
los drboles viejos. A continuacion se golpea el corcho con el ojo del hacha para favorecer el des-
prendimiento de la corteza y poder introducir una mano para agarrar y separar la pana de arriba
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a abajo, procurando no dejar adherencias o repulgos. Posteriormente, se despieza en planchas de
unas medidas constantes y se apila.

La cuadrilla se compone de varios hombres, generalmente ocho. El "capataz o manijero”
es el encargado de la operacién aungue puede ser un pelador més cuando se necesita. Los "pela-
dores o sacadores”, distribuidos en niimero de dos (una collera) en cada drbol, uno en tierra y
otro subido a las ramas principales. Un "rajador” es el encargado de ir cortando en planchas. Un
s6lo rajador puede servir a cuatro o seis "hachas" (sacadores), segiin la habilidad de las cuadri-
llas. Por tltimo, los amontonadores y arrieros se encargan de arrimar las planchas de corcho a la
carretera 4 lomos de mulas o tractores.

El arranque por el hombre del corcho de troncos y ramas, deja visible al exterior la deno-
minada casca, capa madre o simplemente madre, de color amarillo claro y tacto dspero, que se
sitGia entre el corcho v el lefio y que es una capa de tejidos vivos, que produce corcho hacia el exte-
rior y hacia el interior madera.

Los trabajos de saca, realizados por los denominados descorchadores, tienen lugar duran-
te los meses de junio a agosto, periodo en el que la savia circula entre la corteza de madera o tron-
co y el corcho, por lo que éste se desprende con mayor facilidad. La extraccion del corcho en otro
época del afio provocarfa el desprendimiento de partes lefiosas del tronco que podria incluso aca-
rrear la muerte del drbol. Esta labor es de vital importancia para la calidad del corcho y para la
vida del drbol.

El rendimiento del corcho se mide en quintales (un quintal son 46 K), los alcornocales
del Parque suelen rendir alrededor del quintal de corcha por pie, pero hay drboles gigantescos que
proporcionan hasta 25 quintales en cada pela.

PASTOREO: Como alimentacién complementaria para el ganado, la dehesa es cultivada con
pastizales formados principalmente por especias anuales y poco productivas que surten a éste
durante el verano y a veces en invierno. La presencia de leguminosas, enriquecedoras naturales
del suelo, suele ser escasa debido al cardcter dcido de los suelos que caracterizan la mayor parte
de las dehesas.

La raza vacuna estd representada por la retinta andaluza (60%), nombre que hace refe-
rencia a su pelaje rojizo, dedicada a la produccién de carne, la negra serrana v las berrendas ne-
gra v colorada con manchas blancas v negras y blancas y pardo rojizo respectivamente, cruzadas
frecuentemente con razas mds productivas, como la charolais y 1a limoussine. Este tipo de gana-
do ha sido favorecido tiltimamente en la Sierra motivado entre otras razones por la menor necesi-



dad de mano de obra, ya que requiere para su manejo de cerca y poco més. El mayor nimero de
cabezas se localiza en los términos de Aroche, Aracena, Cumbres Mayores y Cala.

La ovina la constituye casi en exclusiva la merina autéctona, excelente productora de
lana pero muy degradada en la actualidad por mezclas con otras mds preciadas por su carne,
como la Merino precoz y la Ille de Francia. El ovino se concentra en la zona de Las Contiendas y
en Cortegana.

El caprino, con relativo incremento durante los dltimo afos gracias al aumento de la
demanda de leche de cabra y al auge de la industria de fabricaci6n de queso, tiene como repre-
sentantes la "serrana blanca” o andaluza, especie adaptada perfectamente al paisaje serrano pero
pricticamente desaparecida, de buena carne pero menos lechera. Esta raza se cruza con las razas
murcianas o granadina, de pequefio tamafio y negra , la malaguefia o costefia, rubia o retinta,
generalmente mocha y la florfa sevillana todas ellas con mayor rentabilidad lechera.

De todo el ganado presente en 1a dehesa es la estrella el cerdo ibérico, que tras su dis-
minucién como consecuencia de la peste porcina en 1960, ha experimentado en la actualidad un
aumento progresivo, constituyendo el ganado representativo del Parque Natural tanto por su
abundancia como por la fama que han alcanzado sus productos. La montanera del cerdo ibérico
determina uno de los principales aprovechamientos de la dehesa, el cual se optimiza cuando apa-
recen mezclados encinas, alcornoques y quejigos debido a que sus frutos se secuencian a lo largo
de seis meses: en primer lugar maduran las bellotas del quejigo, a continuacién las de la encina,
para terminar con las del alcornoque favoreciendo, de esta forma, la alimentacidn de este ganado
durante un periodo prolongado de tiempo.

OTROS APROVECHAMIENTOS: La leia, resultado de las podas de formacién y manteni-
miento es otro de los aprovechamientos forestales del alcornocal. Esta produccién, en el Parque
Natural Sierra de Aracena y Picos de Aroche, es absorbida por un lado por las empresas corcheras,
para su utilizaci6n en las calderas de coccién y por otro lado por las granjas de pollo donde se des-
tina a calefaccion.

El carbdn vegetal, picén o cisco, tradicionalmente utilizado en la Sierra como fuente de
energia para la calefaccion, en el conocido brasero o "copa” es el resultado de la combustion len-
ta de madera apilada que se cubrfa con tierra, este tipo de calefaccion ha sido sustituido en las
tiltimas décadas por el butano, aunque ha encontrado en la actualidad otro nuevo mercado en
las barbacoas. No es demasiado significativo la utilizacién de este tipo de madera para la fabrica-
cién de carbdn, siendo mds importante para estos fines la lefia procedente de la encina.
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Forman parte ademds de esta mina de recursos que determina la dehesa las setas, las
colmenas, asi como plantas aromdticas y frutos silvestres.

TRANSFORMACION EN LA SIERRA.

La fdbrica Sociedad Corchera de Cortegana S.L., asi como la de Hijos de Julidn
Pérez, S.L., ubicadas en el municipio de Cortegana, son empresas de tradicién familiar que se dedi-
can 4 la fabricacién de corcho en plancha y de tapén natural. Con mds de un siglo de antigiiedad
en ambos casos, son varias las generaciones familiares que han demostrado su experiencia y buen
hacer en la fabricacién de corcho.

Se encuentran integradas en la asociacién ISOCOR (Industriales del corcho en la Sierra
Onubense) que fue creada en 1995 y agrupa a un conjunto de industriales del corcho, que han
aunado sus esfuerzos para conseguir que los productos corcheros de la Sierra tengan un reconoci-
miento mundial acorde a su innegable calidad. Estos industriales son los siguientes: Rafael Ca-
rrién S.L., Jests Carrién Martin, Eduardo Delgado S.L., Corchos Alfonso Valero S.L., Corchos Ra-
fael Ferndndez S.L., D. Felipe Soriano Soriano, Corchos Safian S.L., Mabehicor S.L., José Benitez
Sanchez S.L., Hijos de Julidn Pérez S.L., Sociedad Corchera de Cortegana S.L., D. Martin Rolddn
Romero, Hijos de D. José Romero Tauler, Sierracorh S.L., Corchos Cubero Navarro S.L., Sierradisc
S.L., Florencio Ordéfiez e Hijos S.L., D. Félix Rodriguez Balastegui, Ruiz Rexach S.L.

El proceso se inicia con la compra del corcho en verano en drbol, y dependiendo del
afo se puede proceder a una cala o toma de muestra para comprobar el grosor del corcho, éste
estd relacionado directamente con el clima, siendo el corcho de menor grosor el correspondiente
a los periodos de sequia prolongados y por tanto de menor valor en el mercado.

Casca del alcornogue Panas apiladas a la intemperie
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El corcho es transportado a la fibrica donde se deposita al aire libre para que se "otone",
nombre con el que se denomina a este periodo de reposo que dura entre 3 y 6 meses. Los lugares
destinados para este primer tratamiento son patios abiertos donde no haya encharcamientos y
tampoco hierbas o pastos que deteriorarian el corcho. Este proceso de otofiaje con el que se inicia
su tratamiento consiste en lo siguiente: el agua recogida en forma de rocio o de lluvia es retenida
en las celdillas que constituyen el corcho hinchdndose y dejando de esta forma cerrados todos los
poros y huecos existentes entre ellas. Sin este “otofiaje” el corcho pierde bastante calidad ya que el
agua que atin retendrd cuando se cueza en la caldera se perderd al secarse, esta pérdida de aguay
de calibre no se produce cuando el corcho se ha otofiado de forma natural. Resulta curioso que
este tratamiento natural no pueda ser reemplazado por riegos con agua potable, que normalmen-
te lo que ocasionan son problemas de podredumbre,

El siguiente paso consiste en la coccion del corcho en la caldera o recipiente de cobre
o acero de forma rectangular, alimentada con lefia de encina. Esta coccién es fundamental para
compactar el corcho y se realiza sumergiendo las panas en agua a 150-200° durante 60 minutos
aproximadamente.

Mediante este proceso se consigue:

* Someter el corcho a un primer paso
de desinfeccion

* Eliminar un alto porcentaje de sales
minerales y taninos solubles en
agua, proporcionando al corcho
mayor suavidad.

* Dilatar las celdillas microscopicas
que componen el corcho, aumentan-
do su volumen, su grado de elastici-
dad y flexibilidad. En esta operaci6n
el corcho aumenta su espesor entre
un 5y un 10%.

Caldera Prensa



La caldera va introducida en el suelo para que quede a una altura sobre el suelo de apro-
ximadamente 1 m, facilitando de esta forma el trabajo. Recubriendo la caldera existe un muro de
piedras v materiales refractarios tipo cemento, ladrillos, arena y cal, fundamentales para soportar
la presién producida al introducir el corcho y las temperaturas aleanzadas,

Este corcho ya cocido se almacena en la bodega, donde se deja reposar durante una sema-
na completando de esta forma el proceso de cierre de los poros.

A continuacién se "carean” las panas, es decir se recortan los bordes para dejar las caras
lisas. Este careado se puede realizar a mano o a maquina. Para el recorte a mano se utiliza una
herramienta denominada “faca” que tiene forma de hoz, ésta debe estar especialmente afilada
para proporcionar un corte limpio y sin marcas. El careado a mdquina es mds ripido pero no se
consiguen los mismos resultados que en el realizado a mano.

En este momento ya estd listo el corcho para su clasificacién en funcién de su calidad y
espesor (calibre). El calibrador, es la persona encargada de realizar esta funcién y su habilidad
consiste en diferenciar al tacto los distintos calibres posibles.

Se diferencian asi, tras el calibrado, las siguientes clases en las industrias arriba mencio-
nadas (esta clasificacién depende del tipo de preparacién realizada en cada empresa pues no estd
normalizada):

1) Refugo: es el corcho de peor calidad y se corresponde con el corcho que no posee el cali-

bre minimo o el obtenido de los recortes. Se utiliza para aglomerado una vez molido.

2) El resto se denomina segiin su calibre, siendo el mds delgado el denominado 8-11 (gro-

sor de 8 a 11 mm.), después el 11-13, el 13-15, 15-19 0 media marca, que es el mds coti-

zado y el 19-30 o grueso que engloba a todos los calibres superiores a 19 mm. Estas clases

a su vez se denominan buenas o flacas en funcién de la compactacién de la pana.

Por tiltimo el corcho se empaqueta en fardos mediante una prensa automética en
la actualidad, pero que hasta hace no mucho era manual, como podemos observar todavia en la
fibrica colocada al lado de su pariente mis moderno.

El mercado principal de este corcho en forma de panas o planchas es nuestra vecina Por-
tugal que seguida por Espaiia constituyen los principales productores de corcho a nivel mundial
(conforman el 70% de la produccién mundial, correspondiendo el otro 30% al norte de Africa, Ita-
lia, Francia y Tinez). El desarrollo y modernizacién de la industria corchera permitird en un
futuro la ampliacién de productos manufacturados, disminuyendo la importacién de los mismos
y favoreciendo, por tanto, la permanencia en nuestras fronteras del valor afiadido que representa
esta operacion.
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Aungque la mayor parte del corcho que entra en esta fibrica Sociedad Corchera de Corte-
gana se destina a la elaboracidn de planchas para su exportacién, parte del mismo tiene como
objetivo la fabricaci6n de tapén para botellas de vino. Esta labor se realiza igualmente en la fdbri-
ca Hijos de Julidn Pérez.

La aplicacion mds importante del corcho, a la que siguen nuevos aprovechamientos que
comentaremos mds adelante, es la fabricacidn del tapén. Esta elaboracion se inicia cortando las
panas en tiras siguiendo el ancho de la misma, el grosor de estas tiras estard en funcién del tama-
fio del tapdn que se quiere obtener. A continuacién una méquina perfora estas tiras, obteniendo
por un lado los tapones y por otro lo que se denomina "lefia", destinada al aglomerado.

Estos tapones son ahora pulidos y separados los buenos de los inservibles. El proceso se
completa con otro pulido y un lavado con agua oxigenada. Terminan sus dias en los vinos fran-
ceses, constituyendo otro factor determinante de la calidad de los mismos. Fue un monje benedic-
tino Pierre i Perignon, quien demostrd la importancia del corcho como producto ideal para el cie-
rre del vino, al permitirle una maduracién posterior al embotellado.

Las aplicaciones del corcho son muy numerosas ya que sus excelentes cualidades lo

hacen susceptible para diversos usos entre los que se encuentra:

- Construccién: aislante térmico, de ruidos, vibraciones, revestimientos, decoracion, juntas de dis-
continuidad y dilataci6n en carreteras, aeropuertos, presas, etc, ...

- Industria del frio: cimaras, frigorificos y transportes frigorificos.

- Industria naval: aislamiento, revestimiento, cinturones, chalecos y boyas salvavidas, etc, ...

- Industria de automocidn: juntas de estanqueidad, flotadores, piezas con alto grado de rozamien-
to, etc,...

- Fébricas de articulos deportivos: artes de pesca, bolas y pelotas de diverso tamaiio, raquetas, go-
rros, paneles, etc,...

- Fébricas de articulos domésticos: tapetes, cajas, cuadros, material diverso de escritorio, etc,...

- Otros como la industria de los transportes, de maquinaria en general, textil, pesquera, del calza-
do, de embalajes y un largo etcétera en el que se incluye la industria espacial en la que el corcho
se utiliza para el aislamiento térmico de las naves espaciales. decoracidn, etc..

Usos medicinales:

El dcido cuercitinico, presente en otras especies del género Quercus, le confiere
propiedades astringentes. La corteza, en forma de cocimiento se usaba para lavar Glceras, para
bafios, contra las fisuras anales, los sabafiones, disenteria crénica, etc,..

Curiosidades:

La corteza del alcornoque es rica en taninos, por lo que desde tiempos remotos se ha
utilizado en curtiduria. Atin hoy se utilizan en el norte de Africa para estos fines, a los que debe en
buena parte la gran fama de sus cueros.
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3.- EL CERDO IBERICO.

ORIGEN DEL CERDO IBERICO EN LA SIERRA.
CARACTERISTICAS GENERALES.

Parece probable que el cerdo fuera introducido desde China, como animal doméstico, por
los invasores indoeuropeos. Una vez en la peninsula, y ya como cerdo ibérico, fueron los celtas los
encargados de introducirlo en Sierra Morena.

Pariente préximo del jabali, especie cinegética muy abundante en nuestra Sierra, consti-
tuye el ganado mds representativo del Parque Natural adaptindose perfectamente al paisaje ca-
racteristico de esta zona, gracias a su caricter montaraz.

La Crianza. Normalmente los cerdos son sacrificados con 18 meses de vida a lo largo de la cual
pasan por las siguientes fases: a los dos meses, con una arroba (11.5 K) de peso se produce el des-
tete, tras el cual los lechones se alimentan de las hierbas y pequefios animalitos que se encuen-
tran en los cercados. En verano y principios de otofio se les aportaba los frutos procedentes de
siembras especificas como chochos y guineos (un tipo de calabaza), en la actualidad piensos
compuestos de alta calidad y muy selectos sustituyen esta alimentacion tradicional. Posterior-
mente, con unas ocho arrobas aproximadamente, estos primales entran en montanera que puede
alargarse hasta el mes de marzo, al final de este periodo, en el cual suelen alcanzar unas 14 arro-
bas, los cochinos son pesados y sacrificados.

A lo largo de la montanera, se alimenta del fruto de alcornoques, quejigos y encinas, la
bellota, presente de septiembre a febrero, y completa su dieta con pequefios animalitos y hierbas,
al mismo tiempo que sus miisculos adquieren la consistencia necesaria gracias a sus paseos en
busca de agua. El cerdo es un animal omnivoro por lo que aprovecha de forma dptima los recur-
sos de la dehesa.
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En funcién de la alimentacion se habla de tres calidades de los productos del cerdo:

a) Cerdo de bellota o terminado en montanera. Se define como aquel cuyo sacrificio se
realiza inmediatamente después del aprovechamiento en montanera de bellotas y
hierbas en dehesas de encinas, alcornoques y quejigos.

b) Cerdo de recebo o terminado en recebo. Es aquel que repone parte de su peso en la
montanera de bellotas y hierbas, y parte con piensos autorizados por el Consejo
Regulador.

¢) Cerdo-de pienso o terminado en pienso. Es aquel cuya alimentacién, en su fase de
engorde, se lleva a cabo en régimen extensico con piensos autorizados por el Consejo
Regulador.

Las razas. Considerados como razas se describen 1a negra, la colorada o retinta, la rubia y la
manchada o de Jabugo, diferenciadas por los rendimientos obtenidos en las canales y jamones,
ademds de en la capacidad que tienen para infiltrar 1as grasas.

En la actualidad los cerdos existentes en |a sierra son los que proceden de la raza ibérica o
los cruces de éta con una raza mds precoz, la Duroc-Jersey, tras los cuales han de conservar al
menos un 75% de raza ibérica. Las ventajas que reporta este cruce son entre otras: mayor niimero
de lechones, crecimiento mds rdpido, menor tasa de mortalidad, mayor porcentaje de magro en
las canales y ciclo productivo mds corto y rentable.
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Son varias las caracteristicas que nos sirven, para diferenciar el cerdo ibérico de otros tipos
de cerdo, entre ellas podemos citar:

a) Caracteristicas externas (capa negra, con o sin pelo; orejas v hocico largos, pata
fina, poco volumen de extremidades v mds bajos).

b) Caracteristicas internas (mds grasa, menor rendimiento, mas edad para desarro-
llarse, mayor resistencia fisica y mayor adaptacién a la dehesa)

En cuanto a la importancia de este sector en la Sierra debemos recordar que hasta hace
pocos anos ha constituido 1a base de la alimentacién cdrnica del serrano, el cual gracias a las
matanzas caseras obtenia las carnes y embutidos necesarios para todo el afo. En la actualidad el
sector de transformacion de los productos del cerdo ibérico estd considerado como uno de los
motores de |2 economia en esta zona, tanto por sus implicaciones a nivel de la industria de trans-
formacion, que proporciona numerosos puestos de trabajo, como por la implicacién del sector
ganadero del cerdo ibérico, con una amplia base social de implantacidn.
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l.a peste porcina africana ocasiond, a principios de los afios 60, enormes pérdidas en este sector como
consecuencia del sacrificio de un gran nimero de cerdos y del impedimento que supuso de cara a la
exportacion de los productos.

Esta enfermedad infecciosa ocasionada por un virus, es exclusiva del cerdo y se conoce también como
"enfermedad de Montgomery" por ser descubierta por este sefior por primera vez, en Kenya en 1921.

Las graves pérdidas econfmicas son consecuencia de la contagiosidad y alta mortalidad, asi como de los
elevados costos de las medidas sanitarias para limitar su difusion que requieren el sacrificio y destrueciin
de los animales enfermos y sospechosos.
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SU DISTRIBUCION EN EL PARQUE NATURAL

En Andalucia las principales comarcas productoras han sido la Sierra Norte de Sevilla, el
Valle de los Pedroches en Cérdoba, la Sierra de Huelva, Los Vélez, en Almerfa y en la serrania de
Ronda, siendo la presencia del cerdo ibérico en algunas de estas zonas s6lo testimenial en estos
momentos.

La provincia de Huelva ocupa el segundo lugar nacional en la produccién de cerdo ibéri-
co, después de Badajoz v el segundo en la industrializacién después de Salamanca

En la Sierra aparece en la mayoria de los municipios que conforman este Espacio Prote-

gido y en la comarca del Andévalo, localizdndose las principales industrias de transformacion en
Jabugo, Cumbres Mayores y Cortegana.
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CONSTRUCCIONES RUSTICAS.

Aunque en desuso, todavia se pueden contemplar en la zona diversas construcciones rds-
ticas dedicadas al cuidado del cerdo ibérico como son:

Zahurdas, Zahurdones o Majds terrizas. Construcciones circulares cubiertas por
una falsa béveda de lanchas de piedra, utilizadas para guardar los cochinos durante los periodos
de montanera.

Buhardas. Este tipo de construccion estaba destinada a la vivienda del porquero. De
planta circular, sus muros fabricados con piedras no eran cubiertos con mortero y la puerta solia
estar coronada por un dintel monolitico

Como consecuencia de la Peste Porcina y la necesidad de extremar las condiciones higié-
nico-sanitarias para evitar su extensién, la utilizacion de este tipo de construcciones fueron prohi-
bidas en la actual normativa.

Su denominacién varfa en funcion de las distintas zonas del Parque Natural habiéndose
elegido las anteriores como las més comunes y utilizadas por los lugarefios.

ACTIVIDADES DE APROVECHAMIENTO.
LA MATANZA TRADICIONAL.

En la matanza familiar hombres y mujeres participaban atendiendo a un estricto reparto
de papeles, hoy en dia sin embargo esta practica es poco habitual debido a la nueva legislacion
técnico-sanitaria que implica el cumplimiento de una normativa sélo aplicable a los mataderos
industriales.

Este rito familiar que suponia una fiesta donde se invitaban a parientes y vecinos, se desa-
rrollaba segiin una serie de pasos que explicamos de forma breve, a continuaci6n:

- El cerdo era sacrificado encima de una mesa, sujetado con la ayuda de cinco o seis

hombres por las manos y rabo. El encargado de este sacrificio era el llamado "matarife"

que acuchillaba al cerdo por el cuello, desangrindose posteriormente en la misma mesa.
- A continuaci6n era bajado al suelo, donde se procedia a su chamuscado superficial con

retama, consiguiendo asf la eliminacidn del pelo y facilitando de esta forma la limpieza
de la piel.
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Bubardas Zabiirdas

- El paso siguiente consistia en abrirlo en canal para el despiece, el cual comenzaba por
las tripas, las pellas para hacer la manteca y los despojos como el diafragma. El cerdo
abierto se dejaba reposar a la intemperie hasta el dia siguiente para enfriar bien todas las
carnes, de ahi la importancia de realizar esta matanza durante los meses de invierno,

- El despiece se completaba en las mesas distribuyendo cada pieza en funcién del destino
de las mismas.

Los jamones y paletillas se salaban y se depositaban en bodegas donde permanecian de 15
a 20 dias enterrados en sal, de aqui pasaban a los secaderos naturales hasta pasado el
verano fecha en 1a que eran devueltos a las bodegas para completar su curacién.

Las carnes, alifiadas con productos naturales, vy los embutidos, se curaban con el aire del
norte y braseros alimentados con lefia de encina.

Las grasas, destinadas a la fundicién, se preparaban en calderos calentados con lefia y se
embutian, posteriormente, en las tripas del cerdo. Los huesos eran salados en las bodegas
para su posterior utilizacion a lo largo del afio.

En estos dias de matanza se consumian todas las partes perecederas o dificiles de conser-
var del cerdo. Cada familia serrana solia matar uno o dos cochinos para asegurar la provision
bésica de alimento durante todo el afio, conservindose la mayoria de los productos de una ma-
tanza para otra.

En la actualidad el significado de las matanzas tradicionales ha cambiado sustancial-
mente, por un lado, ha dejado de ser el medio para la obtencién de carne para todo el aiio base de
la economia de subsistencia que caracterizaba a la Sierra en otros tiempos, y, por otro, se ha con-
vertido en un medio para obtener productos de lujo, como el jamén, que compensa el precio paga-
do por el cerdo.
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LA INDUSTRIA DE TRANSFORMACION.

La asociacidn de industriales, denominada APROCUMBRES, esta formada por la casi tota-
lidad de los profesionales del municipio de Cumbres Mayores dedicados a la industria de transfor-
macién de los productos derivados del cerdo.

Sus fines son la divulgacitn y promocién conjunta de estos productos, asi como la defen-
sa comiin de los intereses de sus asociados. Sin competencias comerciales en la actualidad, no se
descarta esta posibilidad en un futuro préximo.

Se encuentra integrada por los siguientes industriales: Andofe-Hijos de Cecilio Dominguez
Chacén, S.L., Antonio Castafio Castafio, Chacdn-Viuda de Narciso Chacén, S.A., Enrique Castafio
Guijarro, Francisco Navarro Carranza, Gabriel Castafo, S.L., Hermanos Cardenos, S.L., Plicido
Navarro Sabido, S.L., Jamones y Embutidos Galvén, S.L., Productos Tartessos Hermanos Castaiio
Ferndndez, S.A., Viuda de Quintero-Concepcién Moreno Castafio y Ramén Chaparro Chaparro.

La industria de transformacion de la que nos ocupamos se denomina Jamones y
Embutidos Galvén, S.L y estd ubicada en el municipio de Cumbres Mayores. De tradicion familiar
tiene sus origenes en el afio 1945, dedicindose desde entonces a la fabricacién de los productos
tipicos del cerdo ibérico. Esta empresa que incorpora en su elaboracién las nuevas tecnologfas de
fabricacién, consolida ademds las garantias técnicas y sanitarias de todos sus productos,
conservando una personalidad propia que viene definida por la seleccién del ganado y por la
elaboracién de los productos derivados del mismo. Las técnicas de elaboracion y transformacidn
de los distintos productos derivados del cerdo, no han cambiado sustancialmente respecto a las
que se practicaban antafo, aunque en general el proceso completo es mds corto favorecido por el
uso de cdmaras frigorificas y secaderos artificiales.

Las nuevas tecnologias vy el cumplimiento de la normativa técnico-sanitaria, aseguran
ademds que los distintos productos que lleguen al consumidor se encuentren en perfecto estado
gracias a los distintos controles a los que estd sometido el proceso de fabricacién, entre los que
estan:

1) Control de temperatura en las cimaras, para evitar que se rompa la cadena de frio en

el proceso de elaboracién del producto.

2) Control de agua utilizada, para evitar que se produzca contaminacién en la carne.

3) Control de entrada de materia prima.

4) Control de manipuladores.

5) Sustancias utilizadas para la limpieza del local.

6) Control de salida de productos para facilitar la localizacién de las partidas defectuosas

y poderlas retirar del mercado.
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7) Control de aplicacion del Programa de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion
(D.D.D.).

Tradicionalmente, el ganado porcino se ha alimentado en la Sierra mediante 1a bellota y
las hierbas de la otofiada, que suministraban el complemento proteico del que carece este fruto,
en la actualidad la crfa del cerdo se adapta a un nuevo sistema productivo basado en el aumento
de la productividad y la reduccion de la mano de obra por lo que estos periodos de montanera se
han reducido mediante el suministro de piensos que proporcionan las proteinas necesarias v
aumentan el rendimiento en jamén, paleta y lomo. De momento la singularidad del cerdo ibérico
no ha sido afectada, pero podria perderse si este suplemento pasara a constituir el componente
fundamental o tinico de la alimentacion de este ganado.

PRODUCTOS ELABORADOS.

Son varios los productos tipicos obtenidos en esta industria de transformacién los cuales,
junto con los procesos de curacion y maduracion, pasamos a describir seguidamente:

Jamon: El jamdn de cerdo ibérico, estrella de los productos derivados del mismo, debido a su
calidad y a la fama alcanzada, posee una serie de caracteristicas que lo hacen inconfundible y
que sirven para distinguirlo de otros tipos de jamédn procedentes de razas distintas a la ibérica,
entre ellas distinguimos:

* Forma exterior alargada, estilizada y perfilada de acuerdo con el tradicional "corte serrano”,
con la piel de la parte posterior, de proteccién grasa, cortada en "V" y conservando la pezu-
fia, de color negro grisdceo o veteado, para su identificacion.

* Aspecto al corte de un caracteristico color rojo-ptrpura y con el brillo propio de la abundante
grasa infiltrada en la masa muscular.

* Fibra muscular fina, es decir, de consistencia poco fibrosa v que se desmenuza con facilidad.

* Grasa untuosa v brillante, de color blanco-amarillento con aroma y sabor caracteristicos.

* Presencia de las cldsicas floras microbianas "blanca” y "violeta". Estas floras no perduran
durante todo el tiempo, estando presentes, sélo en determinadas épocas del afio.

La elaboracidn de los jamones se hace a la manera tradicional, transmitida de padres a
hijos a lo largo de las distintas generaciones y consta de las siguientes fases:
1.- Salazdn. Una vez recortados los jamones y tras el necesario oreo, se salan en seco, apilando
capas alternas de sal marina y jamones en camaras frigorificas. Normalmente se suele utilizar un
kilo de sal gruesa por kilo de jamén, previamente se sella el jamén indicando la semana y afio del
salado.



La duracién de este proceso, depende del tamafio de las piezas y de las condiciones de los
locales, en particular de la humedad y temperatura de éstos.

Al finalizar esta fase, los jamones se lavan para eliminar los restos de sal.

2.- Curacioén. Tras la salazon, las piezas, se trasladan a los secaderos naturales que son habita-
ciones amplias perfectamente ventiladas y protegidas contra insectos que pudieran perjudicar la
calidad del jamén.

En estos secaderos naturales el jamén experimenta una deshidratacion progresiva a la
par que la sal se difunde de forma homogénea por toda la masa muscular. Permanecen en esta
situacién hasta que, en verano, el jamén empieza a sudar, nombre con el que se conoce el proce-
so mediante el cual la grasa que contiene la pieza se funde y empieza a penetrar en la masa mus-
cular.

3.- Maduracion. Esta, se lleva a cabo en bodegas, en las que se almacenan, colgados, bajo
condiciones adecuadas de humedad, temperatura y luminosidad. El jamén cuando llega a la
bodega estd pricticamente seco pero tras su estancia en ella la humedad serd la misma en todas
las partes del jamdn.

Los jamones adquieren en estas bodegas las floras microbianas "blanca” y "violeta" men-
cionadas con anterioridad, bdsicas para la consecucitn del aroma y sabor finales.

Un jamdn de tamafio medio, entre seis y siete kilos, tiene su punto dptimo de consumo
entre los dieciocho y los treinta meses de curacion.

Paletilla de cerdo ibérico: Las paletillas son las extremidades anteriores del cerdo y
el jamdn obtenido de las mismas, aunque de caracteristicas similares al jamén serrano, es menos
preciado que este. El proceso de curacion incluye las mismas etapas que el jamén ibérico, siendo
diferente la duracién de las mismas por tratarse de piezas mds pequeiias y aplanadas.

Lomo embuchado de cerdo ibérico: Fmbutido bastante preciado que se elabora
con la cinta de lomo, carne exenta de adherencias grasas, tendones, etc...

Los lomos se mantienen, durante varios dias inmersos en una "pucha" compuesta basicamente
por pimentdn dulce, ajo molido, sal, agua y determinadas cantidades de otras especies que de
forma particular son afiadidas por cada fabricante y que forman parte de recetas familiares celo-
samente guardadas.
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JEG

El embutido o embuchado es necesario
llevarlo a cabo de forma manual, por tratarse de
piezas enteras. Se utiliza para esto una tripa natu-
ral, denominada tripa cular si es de cerdo o tripa
roscal si es de buey.

Una vez embuchados pasan a los secade-
ros naturales donde se realiza gracias a la accién
de la naturaleza su curacién y maduracién. A ve-
ces, antes de pasar a los secaderos, se ahuman con

Cdmara frigorifica lefia de encina, aunque no es la ténica general
obedeciendo esta excepcion a exigencias del mer-
cado.

Morcon: Se elabora con la cabeza del lomo y es otro de los embutidos especiales y caracteristicos
de la Sierra. La carne, totalmente libre de adherencias grasas, se trocea a cuchillo y se adoba con
una pucha similar a la del lomo embuchado. Pasados unos dias se embute manualmente, utili-
zando para ello la tripa del ciego del cerdo, realizando varias ataduras exteriores para facilitar su
ligazon. A continuacion es curado como el lomo embuchado.

Chorizo cular: se elabora con los mejores magros del cerdo ibérico escogidos a punta de cu-
chillo y embutidos en tripa de cerdo cular.

Su proceso de curacién pasa por los secaderos naturales en primer lugar y por las bode-
gas, donde termina su maduracion,

JEG
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Chorizo serrano: se fabrica con magros y grasas de cerdo ibérico en piezas de 150 g. El proce-
50 es el mismo que el del chorizo cular, si bien antes de entrar en el secadero se les aplica un estu-
faje natural, con lefia de encina, que constituye el ahumado.

JEG

Preparacion de embutidos
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CUADERNO DE ACTIVIDADES PARA LOS ALUMNOS
- EEEEE ..

JComo usar el cuadernillo?

En su interior encontrards una serie de actividades y cuestiones relacionadas con los
recursos naturales (corcho, castaiia y cerdo ibérico) y su aprovechamiento en el Parque Natural
Sierra de Aracena y Picos de Aroche. Este cuaderno pretende servir de guia al alumno para
estructurar la investigacion que va a llevarse a cabo en relacion con los recursos tratados y
mejorar las visitas que se realicen a las distintas industrias de transformacién y/o elaboracién
contempladas en este documento. La mayoria de estas actividades podris realizarlas en este
mismo cuadernillo, s6lo algunas investigaciones necesitardn de un cuaderno complementario.

Las actividades aparecen divididas en tres apartados:
ANTES DE LA VISITA. Recomendaciones informativas (en el aula).
DURANTE LA VISITA. Observaciones y actividades (en las salidas al campo y visitas a las industrias).

DESPUES DE LA VISITA. Recopilacién y sintesis (en el aula).

Material recomendado. ___— Mapas dela zona
ik - Grabadora

Prismdticos e
i Bolsas de pldstico
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PARQUE NATURAL SIERRA DE ARACENA
Y PICOS DE AROCHE

€L lugan donde Vivimos fue declornado Porgue MNatural con el wombre
de Parque Natual Siema de Aracena y Picos de Arocke, en 1989 por el
Parlawento Andaluz.

ANTES DE LA VISITA(A)
Las actividades que te proponemos a continuacion te servirin para:
* Completar la informacién referente a este Espacio Protegido.
* Contactar con el personal técnico encargado de 1a gestion del Parque Natural.
* Analizar la informacion publicada por los medios de comunicacion en relacion a los
aspectos natural, cultural y social de la zona.

Relacion de actividades:

A.1- Para tener una idea general de esta comarca recopila, con la ayuda del profesor y de la
Oficina del Pargue Natural ubicada en Aracena, folletos divulgativos v otras publicaciones
que informen sobre el Parque Natural. Utiliza esta documentacién para elaborar un resumen
sobre las principales caracteristicas de esta comarca, como son:

& nombre y caracteristicas de la figura de proteccién asignada

& extension

& n° municipios que lo integran
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« usos del territorio

& otros aspectos ...

A.2. Durante la investigacion que vais a desarrollar en clase recoge todas las noticias de prensa,
televisién y radio que hagan referencia a este Espacio Protegido. Este material te servird mds
adelante, durante la sintesis, para la elaboracién de un mural que refleje la informacién que
aparece en los distintos medios de comunicacidn.

EL CASTANAR

Como sabgis el castaiar constituye, junto con la deResa sexana, uno
de los paisajes tipitos de este Parque Natural. Sus bosques Se extienden pox
el tridugulo central de la Siema ocupando las laderas umbrias de la misma.

ANTES DE LA VISITA.(A)

Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
* Tener la primera toma contacto con un bosque cultivado, el castafiar.
* Analizar las caracteristicas principales del castafio.
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* Preparar la visita a la Cooperativa de Castaiias de Galaroza
* Aprender a interpretar los mapas de localizacion.
* Desarrollar técnicas de observacion y toma de datos

Relacién de actividades: '
A.1- Utilizando una guia de drboles de 1a peninsula ibérica realiza un resumen de las principaia%fa )Lr
caracteristicas que definen al castafio v rellena la ficha que aparece a continuacion:

& familia a la que pertenece

& distribucion a nivel peninsular 4\__, )
& tipo de suelo y clima al que estd asociado

& forma del drbol, hojas y frutos
& época de floracion

A.2- Para facilitar la visita a la cooperativa de castafias y completar todos los aspectos referidos a
este aprovechamiento, prepara un cuestionario en el que se recojan todas las cuestiones que
sean de tu interés, Tras la visita deberfas saber: ;qué es una cooperativa y como funciona?,
scudntos pasos son necesarios desde que la castaiia es traida del campo hasta que estd
empaquetada?, jen qué consiste este proceso?, jdénde se exporta la castaiia?, ;qué impacto
medio ambiental supone esta industria?, etc,...



A.3- Utilizando un mapa de la Consejeria de Obras Piiblicas de la Junta de Andalucia 1:10.000
interpreta el mismo, con la ayuda del profesor, y localiza el lugar elegido para la salida al
campo.

A.4- Los topnimos son palabras que relacionan los nombres de los lugares con sus caracterfsticas
naturales, las actividades y los usos dados por el hombre a esa zona. Averigua en el mapa los
topdnimos que aparecen y encuentra su significado concreto con el uso del diccionario y de
preguntas a los ancianos/as de tu comunidad.

DURANTE LA VISITA(D)
a) Cooperativa de castanas

** Durante la visita a la cooperativa de castafias, estd atento a todas las explicaciones de los en-
cargados y sobre todo procura no molestar a las personas que estdn haciendo su trabajo**

Las actividades que te proponemos a continuacién te servirdn para:
*analizar el proceso de elaboracién de la castafia desde que es recogida en el campo hasta
que estd lista para su comercializacién
*establecer una relacién directa con las personas que se ocupan de esta labor y valorar sus
conocimientos
*enriquecer tu vocabulario

Relacidn de actividades:
D.1- Rellena el cuestionario elaborado en clase y pide informacién sobre aquellas preguntas que
no quedan contestadas,

D.2- Ordena los procesos que tienen lugar en la cooperativa desde que entra la castafia hasta que
sale empaquetada, lista para su distribucién.

- CARGAR EL MUELLE.
- CLASIFICAR LAS CASTANAS QUE TRAEN LOS SOCIOS.
- SECADO DE LA CASTANA.

- PROCESO DE ESTERILIZACION,

- ORDENAR POR CALIBRE 0 GROSOR.
- EMPAQUETAR.

- DAR BRILLO.




D.3- Define los siguientes términos: ﬁf-:‘“‘:""x
TOLVA: [

CUCHARETA: ﬁ{y J!__,J '
ESTERILIZAR:

COOPERATIVA:

CASTANA TEMPRANA:

D.4- Seguro que podrés afiadir a tu coleccidn de palabras, otras que nunca habias escuchado,
enuncia algunas de ellas.

D.5- Recoge, con el permiso del encargado, muestras de los diferentes tipos de castaias que se
encuentran en la cooperativa. Estas muestras te servirdn mds tarde para la exposicién final,

b) Salida al campo

Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
* distinguir el castafio de otras especies vegetales que existen en la zona
* descubrir 1a riqueza del bosque a través de la observacién de la flora y fauna asociada a
este paisaje

Relacién de actividades:

D.6- Refleja en el mapa o plano que haydis utilizado los montes o elevaciones principales que
encontréis, los cursos de agua, la poblacién o poblaciones mds cercanas, asi como los
principales usos del suelo (cultivos) que observéis.

Si encuentras a algiin lugarefio, aprovecha para preguntarle sobre la actividad que realiza
especificando si estd relacionada con los cultivos o con el ganado.



D.7- Recoge muestras de hojas, frutos v de flores si es la época, para utilizarlas més tarde en clase
en la exposicion final,

D.8- Fotografia los castanos, asi como otros aspectos de interés que descubras durante el recorrido.

D.9- Realiza calcos del tronco del castaiio

D.10- Observa la flora y fauna que aparece en el castafiar, identificando con el uso de gufas y
anotando en el cuaderno de campo estas observaciones.

D.11- Observa detenidamente y anota, con ayuda del esquema que aparece a continuacién, todas
las evidencias que encuentres relacionadas con las modificaciones introducidas por el
hombre en este medio natural, aprovecha la existencia de trabajadores del campo para
preguntarles como era este paisaje hace unos aiios y como ha cambiado.

Coloca una cruz al lado de las modificaciones que observes y afiade otras que estimes se
corresponden igualmente con la accién del hombre:

-carreteras

~carriles de acceso

-construcciones para vivienda

-construcciones dedicadas al cuidado del ganado o almacenamiento

-presencia de cultivos agricolas

-especies forestales no tipicas de la vegetacion mediterrdnea

-basuras, escombros, mobiliario, etc...

D.12- Recoge, si es la época, semillas de castafia. Estas podrin ser utilizadas para un pequefio
vivero en el colegio.

DESPUES DE LA VISITA (DP)
Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
* Conocer las labores asociadas al cuidado del castanar
* Descubrir las tradiciones populares relacionadas con el aprovechamiento de este
Tecurso
* Aprender a comunicarte con las gentes del lugar
* Valorar y respetar 1a sabiduria popular
* Fomentar el trabajo en equipo v aprender a respetar las distintas aportaciones
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Relacion de actividades:
DP.1- Dibuja, utilizando las gufas de campo.

Hoja de castafio. Flores masculinas y femeninas.

La yowma o ponte del castaio en la Siema se debe a la accion del Rombre.
Realiza un dibujo del 4rbol imaginando su porte en su estado primitivo.

[




DP.2- Relaciona mediante una flecha la estacién del afio y la labor que realiza el agricultor.

PRIMAVERA
VERANO
0TONO

INVIERNO

DP.3- Consulta a tus padres o a personas mayores en tu pueblo y elabora dos
utilice la castafia como ingrediente.
Rellena a continuacion los siguientes datos:

Nombre del plato o postre.
Ingredientes.

Preparacidn.

Persona que te ha facilitado la receta.

Poda del castafio
Realizacion de injertos
Arado

Comienzo de la recogida de

DP.4- Realiza un cuadro resumen sobre la composicion quimica de la castafia y sus propiedades

nutritivas.
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DP.5- Haz un dibujo de un "tostaor" de castanas.

DP.6- Como sabes, los refranes son expresiones populares que en pocas palabras suelen dar sabios
consejos. Con la ayuda de las personas mayores de tu municipio, recopila dos refranes que
hagan referencia a las castanias y sus leyendas y explica su significado.
Ejemplos: "En tiempos de castaiia, la mujer calva”

"Esa es castafia que de fuera engaia"

DP.7- Igualmente conocerds la existencia de algunas fiestas populares en la Sierra muy
relacionadas con el mundo de las castaias.
Utiliza tus dotes investigativas para rellenar la siguiente ficha:
& Nombre de la fiesta.

& Fecha en la que tiene lugar.

& Origen de la tradicion,

& En qué consiste dicha fiesta.
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DP.8- Averigua si se realizan en la Sierra algin tipo de acto, como Jornadas o Encuentros, relacio-
nados con la castafia.

Si es asi investiga: dénde se lleva a cabo, en qué consiste y la importancia de estos actos.

DP.9- Con la ayuda de alguno de los técnicos de la Agencia de Extensién Agraria o de la Oficina
del Parque Natural, sitiia en el mapa las principales zonas de localizacién del castafio en la
Sierra.

V24 fm’?a}ca?

Huelva

DP.10- Podéis realizar una pequeiia exposicion para los compaiieros que no han realizado la visita,
para ello utilizaréis las fotos tomadas durante la misma con una pequena explicacion sobre
el contenido y también las muestras recogidas en la cooperativa.

Igualmente recopila toda la informacién obtenida durante tu visita al campo y refleja
mediante maquetas, fotos, gréificos todo aquello que sea de interés de cara a la exposicién
final.
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las defesas pobladas pon encinas, aleomoques U quejigos, estos
(ftimoS em memon phoporCion, fommOw parte de wuestro paisdje Cotidiawo y
constituyen ademds uno de los aprovechamientos de mayon rentabilidad. ex La
Sieara.

ANTES DE LA VISITA(A)
Las actividades que te proponemos a continuacidn te servirdn para:
*Conocer uno de los drboles representativos de la dehesa serrana
*Aprender a extraer informacién sobre un tema concreto utilizando diversas fuentes
bibliograficas
*Valorar el trabajo en el campo mediante entrevistas a personas especializadas en temas
concretos
*Conocer los problemas ambientales de la dehesa y valorar ésta como un aprovechamiento
racional del medio a través del tiempo
*Descubrir la dehesa como fuenge de recursos para el hombre

Relacidn de actividades:
A.1- Utilizando una guia de drboles de la peninsula ibérica y la enciclopedia de Andalucia, realiza
un resumen de las principales caracteristicas que definen al alcornoque y rellena la ficha

(ue aparece a continuacion:
& familia a la que pertenece

& distribucién a nivel peninsular

& tipo de suelo y clima al que estd asociado

& forma del drbol, hojas v fruto

& época de floracién
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A.2- Realiza una pequefia investigacién en tu municipio en torno al oficio de "descorchador”.
Para ello prepara una entrevista en la que se reflejen todas tus curiosidades sobre esta
actividad.

A3- De las dehesas y de los drboles que habitan en ella, el serrano obtiene distintos
aprovechamientos. Subraya a continuacion los que te parezcan correctos:
- madera para la construccion y para mobiliario.
- pastos y frutos para el ganado
- artesania
- corcho para la elaboracion de tapones, material de papeleria, revestimientos, etc, ...
- picén o cisco para su uso como calefaccidn.
- Otros .....

A.4- Seiiala en un mapa el lugar elegido para la salida al campo.

A.5- Realiza una entrevista a2 un guarda del Parque Natural e investiga en relacién a:
* la influencia del hombre en la formacién de la dehesa
* estado de conservacion de la dehesa serrana
* principales problemas ambientales que le afectan
* medidas que se establecen a nivel de administracion para su recuperacién y proteccién

DURANTE LA VISITA(D)

a) Fabrica de corcho
Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
*Analizar el proceso de transformacién del corcho

*Establecer una relacién directa con las personas encargadas de esta labor y valorar sus
conocimientos
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Relacién de actividades:

D.1- La extraccidn del corcho se realiza en verano, siendo transportado a la fibrica donde se apila
en un almacén al aire libre. En esta fase, previa a su tratamiento, resulta de vital,
importancia que el corcho se otofie. Explica a continuacion qué es el otofiaje v la funcién
que tiene.

D.2- Una vez el corcho se ha otonado, los trabajadores de la fibrica llevan a cabo una serie de
procesos denominados:

COCCION

CAREADO

CLASIFICACION

PRENSADO

Describe los procesos anteriores mediante una pequeiia explicacion.

D.3- El corcho, prensado se apila en fardos, listos ya para su distribucidn. Pero jsabrias decir que
pais o paises son los destinatarios principales de este comercio?. Sefidlalos con una cruz.

- FRANCIA

- PORTUGAL

- INGLATERRA

- ESTADOS UNIDOS
- OTROS:
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D.4-Como sabes en la sierra el corcho se utiliza principalmente para la fabricacién de tapones.
Pregunta al encargado de ensefiaros la fibrica ; por qué es importante que los tapones de los
grandes vinos sean de corcho y cémo se relaciona esto con la calidad de los mismos? y lo
anotas a continuacién.

Jjercitar
*Identificartave us pee asociada al alcornocal
*Reconocer los distinie ntos que componen el medio natural

Relacidn de actividades:

D.7. Durante tu salida al campo, anota en el mapa los montes o elevaciones principales, los
cursos de agua, la poblacién o poblaciones cercanas v el uso del suelo (principales cultivos).
Estos datos te servirdn mds tarde para tu exposicion final.
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D8 Las bellotas, futo de encinas y aleormogues, se utilizaw en la siema
como alimento pana el ganado pero Race wiles de aios fomaban parte

de la dieta del Rombre.
Desarrolla tus facultades de pintor y dibuja a continuacion:

Porte de un alcornoque Hojas y fruto del alcornoque

Corteza del alcornoque
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D.9- Realiza a continuacién una actividad de observacion de la vegetacion asociada al
alcornocal, para ello fotograffa las diversas especies de matorral que aparecen, asf como las
setas.

La observacidn de la fauna puedes realizarla de varias formas:

**mediante los prismticos. Anotando, con la ayuda del profesor y de las guias de campo,
los animales visualizados.

**mediante la recogida de muestras, como son plumas, pelos, huesos, excrementos,
camisas 0 mudas de serpiente, etc.. Estas muestras se identificardn en clase y servirdn
para completar la exposicidn final que se realice sobre el alcornocal

** mediante la observacion de rastros, huellas que podrds anotar en tu cuaderno.

D.10- Recoge bellotas para su utilizacién como semillas en el vivero de tu colegio.

DESPUES DE LA VISITA(DP)

Las actividades que te proponemos a continuacion te servirin para:
*Sintetizar la informacidn relacionada con el proceso de transformacién del corcho
*Completar los aspectos biolGgicos referidos al alcornocal
*Desarrollar tu capacidad creativa

Relacion de actividades:

DP.1- Realiza mediante dibujos esquemdticos y explicaciones breves un mural que refleje el
proceso completo de transformacion del corcho.
Utiliza también las fotos y las muestras recogidas para tu exposicion.

DP.2- Con el material elaborado durante tu salida al campo completa los aspectos biolGgicos
referidos al alcornocal y utiliza estos datos para la exposicion.

DP.3- Realiza un esquema resumen de los distintos aprovechamientos del alcornocal e investiga,
con la ayuda de tu familia, las aplicaciones que tiene el corcho en la sociedad actual.
Inférmate si existe algin artesano del corcho en tu municipio y realiza un
resumen de su oficio.




DP.4- Con las semillas recogidas podéis fabricar vuestro propio vivero, que ademds podrd formar
parte de 1a exposicidn final.

DP.5- Con la ayuda del ingenio y la imaginacién, elaborad un comics en el que se recoja alguna
historia real o anécdota ocurrida durante el desarrollo de esta investigacién.

EL CERDO IBERICO

€l cendo ibérico tan abundawte y prestigioso Se pased pon wueStras
delesas completando una dieta que determinand en graw medida la cabidad de
uwo de los productos mds apreciados de este pontino, el jamdw Searawo.

Como sabes, dextro de la naza de cexdo ibérico, existew distintas
variedades que se difyerencion turdamentalmente en la coutidad de pelo, el
colon del mismo 4 en el tamaio de las pezuias.

Su alimentacion se realiza a base de pienso duraute una fase de Su
desanoblo y cou beblotas durante ba lamada "wontarera’”.

Estas bellotas, widas a la Rienba y los pequeios amimalitos que
encuentra en el campo detenwinan, junto a su estado en libertad durante wkos
meses al aio (previo a ba matanza), la calidad del cerdo ibérico en geeral
4 Sobre todo eSe SAbO tar CARACteAIStiCO que poSee el jambn de pata wegra.

ANTES DE LA VISITA (A)
Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
*Aprender a extraer informacién sobre un tema concreto utilizando diversas fuentes
bibliograficas
*Contrastar los métodos tradicionales de elaboracién de los distintos derivados del cerdo
ibérico, con los actuales
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Relacién de actividades:
A.1- Acude a la biblioteca de tu municipio y con la ayuda de libros sobre la ganaderia porcina,
realiza un resumen sobre las principales caracteristicas del cerdo ibérico, como son:

Origen:

Alimentacion:

Crianza:

Hdbitat en el que se desarrolla:

Caracteristicas que lo diferencian de otros tipos de cerdo:

A.2- Pregunta a tus padres o a personas mayores de tu localidad en relacién a la matanza
tradicional del cerdo ibérico.
Te puede servir de guia el siguiente cuestionario.
- ;Cudndo se realizaba la matanza?

- Lugar elegido para la misma.

- ;Cudntas personas intervienen?, ;C6mo se llama la persona encargada de matar el
cerdo?



- §Qué labor realizan fundamentalmente los hombres? ;Y las mujeres?

- §Qué planta se utiliza para quemar la piel del cerdo?

- ;Se hace alguna comida especial el dia de la matanza? ;Cual?

- Haz un listado de los principales utensilios que se utilizan para matar y hacer el
despiece del cerdo.

- Elabora un vocabulario donde se recojan las palabras propias de esta tradicién, en
cuanto 2 las labores, los nombres de las personas que la realizan y los utensilios
utilizados.




DURANTE LA VISITA (D)

a)Visita a la industria de transformacion del cerdo ibérico

**Durante esta visita estd atento a las explicaciones del encargado y sobre todo ten en
cuenta que estds en una fibrica de alimentacion y es necesario ser muy cuidadoso, no tocando
nada.**

Las actividades que te proponemos a continuacion te servirdn para:
*Analizar el proceso completo de elaboracion de los diversos productos derivados del cerdo
ibérico.
*Establecer una relacién directa con las personas encargadas de esta labor y valorar sus
conocimientos
* Adquirir conocimientos sobre 1a problematica asociada a la degradacién de los rios

Relaci6n de actividades:
D.1- Rellena en primer lugar este pequefio cuestionario:
- NOMBRE DE LA FABRICA
- LOCALIDAD
- ANO DE SU FUNDACION
- N° DE PUESTOS DE TRABAJO
D.2- Realiza un resumen de los pasos que necesita un jamén para su curacién completa.
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D.3- Enumera los principales productos que se obtienen en esta fibrica.

D.4- Inférmate sobre los lugares de destino de estos productos en el mercado, anotdndolo a
continuacion.

D.6- Averigua cudl es la normativa de la Comunidad Econémica Europea, que en materia de
proteccién del medio ambiente, han de cumplir las industrias que se dedican a la
elaboracién de productos derivados del cerdo ibérico. Pregunta al encargado de la industria
que visitéis sobre esta cuestién y lo anotas a continuacién.




b) Salida al campo
Las actividades que te proponemos a continuacion te servirin para:
*Descubrir la relacién directa existente entre la dehesa y 1a calidad de los productos del cerdo
*Adquirir conocimientos acerca de las principales construcciones risticas asociadas al
aprovechamiento de este recurso
*Interpretar ciertas costumbres con la ayuda de la sabiduria popular

Relacion de actividades:
D.6- Durante tu salida al campo:
1. Haz fotos del cerdo ibérico, asi como de las instalaciones dedicadas a su cria y cuidado
(si encontrdis alguna)

2. Anota los distintos tipos de alimentos que crees puede utilizar el cerdo en el campo.

3. Investiga, con la ayuda de algin lugarefio, el por qué de las argollas que suelen tener
en los hocicos los cerdos.

DESPUES DE LA VISITA(DP)

Las actividades que te proponemos a continuacién te servirdn para:
* Resumir e interpretar la informacién relacionada con el cerdo ibérico
* Analizar la repercusion de la Peste Porcina en la economia serrana
* Relacionar el consumo de ciertos productos con la salud

Relacidn de actividades:
DP.1- Contesta VERDADERO O FALSO :

El cerdo ibérico es herbivoro v
Un antepasado del cerdo ibérico es el jabali V

Es un magnifico explorador de trufas v

-

Es un mamifero V
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DP.2- Realiza un dibujo de las principales construcciones risticas asociadas a la cria y cuidado

del cerdo.

DP3- Como sabes, la corke de cendo Ra pasado pon distitas etapas Clel l

adonacion y de rechozo en nelacion a los bewefitios o perjuicios que

supone Su couwsumo para fa salud. Averigua cuinto de verdad existe en estas

manifestaciones realizando una pequefia investigacién sobre las grasas y la salud y sobre
los beneficios de la dieta mediterrdnea.

DP.4- Una de las enfermedades que mis estragos han causado en este tipo de ganaderia ha sido la
Peste Porcina, inférmate sobre ella comentando a continuacidn cual es su pais de origen,
como se realiza la infeccién y en qué consiste dicha enfermedad. Realiza igualmente un

resumen sobre las principales consecuencias, que para la economia de la zona, ha tenido
esta enfermedad.

DP.5- Al igual que en los demds recursos tratados, realiza una pequeia exposicién de todo el
material relacionado con el cerdo ibérico.
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