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Un Paisano en Trevélez

Categoria: Principal / Internas / 24. Comarcas cercanas a la Estacion

UN PAISANO EN TREVELEZ

Por Roberto Balboa

Primera parte

Sé que os he mencionado mis vigjes por La Alpujarra en muchos de mis escritos anteriores y que incluso uno
de éllos lo dediqué a haceros una pequefia guia de esta comarca tan querida por mi, en la que os comentaba
donde se podia comer, donde se podia dormir, que se debia visitar, etc.

Pues bien, I1egd la hora de que os hable con més detalle de esta tierra embrujada, de estatierratan particular,
de estatierra tan entrafiable, de la que tenemos la suerte de estar a una hora de camino atravesando el
preciosista puerto de La Ragua.

Quiero que esta primera toma de contacto con estatierra, prometo que no serédlaultimasi Dios quiere, la
centremos en el bonito y muy querido pueblo de Trevélez.

A é llegué alla por e afio 1.978 con un grupo de amigos de Guadix después de haber atravesado la sierra
desde Jerez del Marquesado hasta el mismo Trevélez alo largo de dos jornadas de marcha.

Fue unatravesia muy dura, algo alo que no estabamos acostumbrados, pero que al final tuvo lamejor delas
recompensas. Nos encontramos con unatierra Unica, con unas gentes muy recias, con caracter, con una
idiosincrasia muy particular. Gentes bravas, pero gue en cuanto te conocen un poco te brindan su corazén
totalmente. De hecho hoy, 30 afios después, casi todos |os que llegamos a Trevélez en aquellos primeros dias
de agosto de 1.978, hemos seguido yendo en multitud de ocasiones, tenemos grandes y buenos amigosy nos
sentimos como en nuestra casa cada vez que nos dejamos caer por aquellatierra

Todos los afios, desde entonces, en los primeros dias de agosto, un grupo de gente de Guadix e incluso
amigos de otras tierras, hacen una travesia muy parecida ala que hicimos aquel afio, yendo a parar a Trevélez
y de dli, después de descansar unos dias, se hacen distintos recorridos seguin las ganasy el tiempo de que
dispongan. En los tltimos afios parece que e recorrido no sufre variacion y se sube al Mulhacén durante el dia
4 de agosto para amanecer dli el dia5. Esel diadelaromeriadelaVirgen delas Nievesy dli, en el techo de
la peninsula, se dice unamisa a media mafiana a la que asisten gran cantidad de gentes de todos |os pueblos de
los alrededores y de otra gente que como nuestros paisanos suben desde un poquito més lgjos.
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Aquel primer afio de 1.978 llegamos literalmente rotos. Recuerdo que yo llevabalos pies con unas ampollas
de sangre que asustaron a mis comparieros cuando las vieron, pero alas que yo no haciani caso porque estaba
tan feliz y alegre en aquellatierra que no reparaba en nada que no fuera comer bien, beber mejor, disfrutar de
las vistas, charlar con las gentes, ...

Nunca olvidaré cuando llegamos. Era media tarde, estdbamos muy cansadosy el hambre nos aguijoneaba el
estdmago, pero tuvimos la suerte de conocer a Rogelio que nos brindd su casay en ella despachamos casi de
un tirdn un pernil de aquellos que habia antes, con un lebrillo [leno de ensalada con tomate, pimiento, cebolla,
pepino, aceitunas y todo ello bien aceitado y poco avinagrado, acompafiado de un vino tinto de latierra, del
gue ya solo existe en los anales. Muchas veces hablando con la gente del pueblo hemos recordado aguel vino;
cuando lo degustabas te saciaba el paladar tanto, que casi no era necesario comer para sentirte comido y
bebido, satisfecho.

El bueno de Rogelio fue nuestro primer amigo en aguellatierray durante muchos afos calmaba nuestro
apetito y nuestra sed invariablemente en |os primeros dias de agosto. Durante mucho tiempo, €l bueno de
nuestro amigo, estuvo impedido y no podia salir alacalle, pero su fortalezalo seguia teniendo hecho un
chaval por lo demas, hasta que hace unos afios murio.

Aquella primera noche que pasamos en Trevélez conocimos también a nuestro querido Juan Moya, que Dios
tengaasu lado, su mujer Ferminay sus hijas Soniay Fermina.

Tenian uno de los pocos bares que habia en el puebloy justo a lado tenian la discoteca del pueblo.

Recuerdo que en Guadix nos costaban los cubalibres en aguel tiempo 75 pesetas y que €l bueno de nuestro
amigo Juan nos cobraba 35 pesetas. Y a podéis imaginar la noche que pasamos sintiéndonos ricos ante esta
tesitura.

Después, con el paso de |os afios, hemos seguido manteniendo una estrecha relacion, que en mi caso concreto
se traduce en algo més que amistad. Para mi son como familia, pero de esa ala que quieres. De hecho, las
nifas, aungue hoy en dia unaya es sefioray la otra sigue siendo sefiorita, siempre me han llamado "tite" y yo
las he [lamado mis sobrinas favoritas.

"Tite" es una palabra de mucho arraigo en La Alpujarraque viene asignificar "tito", alguien muy allegado a
lafamilia al que se considerafamilia, pero que no o es por lazos de sangre, sino por lazos de amistad.

Desde entonces, Juan y Fermina han sido siempre mis caseros en Trevélez, mis amigos, mi familia. Siempre
gue los necesité alli estuvieron. De hecho, muchos amigos que han venido conmigo a estatierralos conocen 'y
saben cuanto nos apreciamos. Podéis preguntar a Paco Rosy é os dira

El bueno de Juan murié hace unos afios de repente. Confio en que Dios |o haya acogido en su seno.
Recuerdo gue muchas noches de invierno nos pasabamos la velada hablando de todo un poco, principal mente
él me contaba cosas de lavida en la sierra, de como hacer un exquisito pacharan, de cdmo preparar un "joyo",

etc.

Creo que los inventores del frigorifico son las gentes de La Alpujarray ahora cuando os o explique
comprenderéis por qué.
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Todos sabéis las condiciones climatol 6gicas tan extremas que se dan en la sierra durante el invierno. Pues
bien, con el objeto de conservar las deliciosas patatas que ali se cultivan y tenerlas siempre amano y durante
casl todo el ano, estas gentes tan ingeniosas idearon la forma de hacerlo.

Sellama"joyo" y consiste en hacer un hoyo en una zona de umbria que al mismo tiempo tenga un poco de
desnivel. En ese hoyo se echan las patatas y se las apila formando un monton, el cual se va tapando luego con
juncos o paja de centeno de manera parecida a un tejado que se construyera encima del montén de patatasy al
final del desnivel se hace otro hoyo méas pequefio a manera de sumidero, por donde se irayendo el agua que
pueda calar latierra. Unavez hecho todo esto se entierray yatenemos e frigorifico preparado.

Cada vez que queramos patatas bastard con que nos acerquemos y empecemos a desenterrarlas empezando
por & punto més alto.

Luego volvemos a enterrar la parte desalojada 'y seguimos teniendo € frigorifico en funcionamiento.

El hambre aguza el ingenio y en estastierras de frios tan intensos en invierno y de tan dificil acceso por las
continuas nevadas, ahi tenéis un botdn de muestra.

Aquel primer afio dormimos junto al rio en una pequefia haza de heno que hizo de colchén, teniendo por techo
uno de los més bonitos'y sugerentes de la creacion, e cielo inconfundiblemente estrellado de aquellas alturas,
libre de polucion totalmente y, por tanto, diafano como las cristalinas aguas del rio que a nuestro lado siseaba.

Mucho ha cambiado Trevélez desde aquellos afios. El paso del tiempo todo lo transforma, 1o evoluciona o, tal
vez, lo involuciona, pero el caso es que hoy en dia Trevélez con sus barrios alto, medio y bajo dista mucho de
ser aquel Trevélez que conocimos en aguellos afios.

Pero € encanto de sus callgjuelas empinadas y estrechas, sus macetas de geranios que parecen que nos dan la
bienvenida, € olor a estiércol que mas parece a madera himeda, €l embrujo de sus gentes, |as historias de
maguis en lasierra, las vigjas historias de morosyy cristianos, ..., todo ello hace que alin a pesar de la evolucion
del pueblo, nos sintamos sobrecogidos ante tal espectéculo.

La historia més extendida en €l pueblo sobre €l origen del nombre de Trevélez relata que hace muchos afios
[legaron a estas tierras tres hermanos que se apellidaban Vélez. Con € tiempo surgieron entre ellos disputas y
cada uno de los hermanos se instald en un lugar distinto; uno o hizo en la parte de mas abajo junto alaribera
del rio, otro lo hizo un poco mas arribay €l tercero lo hizo un poco més ato, lo que al fina vino adelimitar
los barrios del actual pueblo de Trevélez, el ato, e medioy el bajo.

Como ya os habréis dado cuentalos "tres Vélez" daria origen a actual nombre de Trevélez.

Lagente de LaAlpujarratiene en general fama de adusta, bronca, fuerte, con mucho carécter y en honor ala
verdad hay que decir que aunque los tiempos han cambiado mucho, sigue habiendo sectores alos que se
definiria perfectamente con mis apelativos anteriores.

Y o pienso que esa forma de ser tuvo que ser adquirida alafuerzay através del tiempo, ya que en aquellas
condiciones de vida tan extrema (primera mitad del siglo XX) no se concibe que alguien pudieraresistir si no

era alguien fuerte en todos | os aspectos.

Hoy en dia se vive mucho mejor y no hay necesidad de ser duros para poder sobrevivir en esas condiciones
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tan extremas que ali se dan.

El "modus vivendi" ha cambiado de un extremo al otro y hoy en dia no hay casaen el pueblo que no tenga su
calefaccion, o su buena chimenea, o las dos cosas alavez.

La agricultura ha pasado a un plano muy relegado y solo se siguen cultivando aguellos huertos que estan
cercadel puebloy sobre todo lo hacen personas mayores. La juventud prefiere trabajar en otros menesteres
mas lucrativos y menos esclavos que latierra

Principalmente, casi toda la juventud trabaja en €l sector de los jamones que es la principal actividad del
pueblo y luego en el sector de la hostel eria que podriamos decir que es la segunda actividad mas importante.

Luego iriael sector de la construccion y por ultimo varias pequefias empresas familiares.

Del rico jamon de Trevélez poco os puedo contar que no hayéis podido comprobar "per se". ¢Quién no ha
probado alguna vez sus ricos perniles curados de forma natural con aquellos aires serranos?.

Cuando llegué a Trevélez por primeravez, |o Unico que sabiadel jamdn era comérmelo, y punto. Después de
tantos afios de andar por aquellatierray de haber hablado con sus gentes durante horas y horas sobre todo |o
concerniente al jamon, hoy, si podria daros una idea mas amplia de todo lo que conlleva, desde la criadel
cerdo, su engorde, la matanza, la elaboracion de los distintos productos que del cerdo salen, la preparacion
paralasalazon, la salazén y todo el proceso de curacion al natural, nuncainferior a un afio.

Hay otras maneras de hacer jamon, como me comentaba un dia mi amigo Joaquin, pero eso no esjamon, ya
gue el proceso que puede y debe durar al menos un afio, algunos desaprensivos enamorados de |os beneficios
rapidosy facileslo convierten en tan solo unos 70 dias. Y a podéisimaginar que eslo que le pueden hacer a
esa carne para prepararla en 70 dias.

Pero bueno, no quiero hacerle propaganda gratuita a esos desaprensivos y no os contaré cual es su método. No
obstante y si alguno de vosotros esté interesado en saber cdmo lo hacen con mucho gusto yo os lo explicaré
detalladamente como un afio 0 més se puede reducir a 70 dias.

El dia 10 de octubre de 1.862 la Reinalsabel 11 concedio alos jamones de Trevélez el privilegio paravestir la
coronareal y desde entonces se custodia en e Ayuntamiento un sello de marcar afuego en el que ponela
siguiente leyenda:

"PREMIADO POR SM. LA REYNA ISABEL Il EN 1862. TREVELEZ"

Y esque esverdad, como me decia un viejete del pueblo muy amante de los trovos; "de Trevélez el
jamoncete, esta de rechupete”.

Segunda parte

Bueno queridos amigos, aqui estamos otra vez tratando de compartir con vosotros todo |o concerniente a este
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pueblo tan querido por mi y que tanta fama ha alcanzado dentro y fuera de nuestras fronteras.

Trevélez es un pueblo blanco de cal que contrasta contra el fondo de las altas montafias que o rodean
presididas por el Mulhacén, donde laluz del cielo brilla con mas intensidad que en otros sitios por estar ala
alturaen laque estd; los lugarefios tienen a gala que es & pueblo més alto de Espariay anuncian abombo y
platillo que se encuentraa 1.750 metros sobre el nivel del mar e incluso lo publican en camisetas, mecherosy
recuerdos tipicos de la zona, pero en honor ala verdad tenemos que decir que solo esta a 1.476 metros.

Una caracteristica muy frecuente son sus calles empinadas y estrechas, posible herencia de su origen arabe,
flanqueadas por diminutos bal cones repl etos de macetas de geranios de todos |os colores.

Tras la expulsion de los primeros pobladores paso de pequefia al queria dependiente de la 7tahd? musulmana
de Juviles -division administrativa semejante al municipio-, a ser ocupada por cristianos procedentes de
Galiciay Cadtilla.

L as carreteras que conducen hasta Trevél ez bordean pronunciados barrancos, ocasién que podemos
aprovechar para deleitarnos con |os paisgjes que se van sucediendo. Pero unacosa s 0s aconsgjar€; jcuidado
con las curvas!.

Y aproposito de fama, en esta ocasion si 0s contaré algo mas de los celebérrimos jamones de Trevélez, de los
gue hicimos un simple bosguejo en nuestra primera parte.

Yaosdije que en e afio 1862 la Reinalsabel 11 otorgo €l privilegio alavillade Trevélez de estampar € sello
real en el jamon elaborado en la comarcay desde aguella época e incluso desde antes |os célebres perniles son
curados y secados de la misma manera que en la actualidad lo vienen haciendo.

Nuestro paisano Pedro Antonio de Alarcdn ya nos contaba en su vigje ala Alpujarraalla por € afio 1.872 de
las excelencias de estos famosos jamones y aunque é nunca estuvo en Trevélez bien sabia de su existencia.
Suyas son |as palabras que siguen:

2Uno de los pueblos del partido judicial de Orgivaes e nunca bien ponderado Trevélez, latierraclasicade
los més tipicos y famosos jamones al pujarrefios. Tan especiales son los de Trevélez, que, como recordaran los
que hayan leido cierto librejo titulado DE MADRID A NAPOLES, Rossini, € inmortal Rossini, el primer
glotdn de la glotona Italia, hablaba de ellos con frenético entusiasmo. Creo que es un dato digno de tenerse en
cuenta. Por o demas, |a excelencia de estos perniles proviene de que se curan alaventilacion de lanieve; de
que los difuntos (me repugna decir los cerdos) se crian en losriscos de lasierra (lo cual hace que su carne esté
muy trabagjaday enjuta), y de que |os asesinatos, 0 matanzas, se perpetran siempre en jovenes de corta edad.
Por eso sus jamones resultan tan dulces, tan magrosy tan chicos?.

Desde aquella época se han mantenido y transmitido los conocimientosy procedi mientos artesanales de
seleccion, salado y curacion del jamon.

El cerdo se criaba en la zona, se sacrificabay después se curaba el jamon.

Tras un largo proceso de secado estaba dispuesto para venderse con el sello de la Casa Real que €l
Ayuntamiento de Trevélez controlabay vigilaba de manera celosay que hoy en dia exhiben con orgullo.

Hoy en diay gracias alalabor que realiza el Consejo Regulador del Jamén de Trevélez, se sigue manteniendo
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lacalidad y se preserva para su comprobacion una etiqueta de color roja que autentifica su procedencia,
curaciony calidad.

Al jamon de Trevélez se le calificacomo de los mas "dulces’, por el escaso grado de salazdn que se precisa
para que los procesos de secado y maduracion se desarrollen sin problemas. En buena parte es debido alos
vientos cierzos, provenientes de las altas cumbres de Sierra Nevada.

El experto Antonio Sanchez Belda ya decia: "L os jamones de Trevélez tienen un aroma tan especifico y
genuino que son facilmente identificables en las pruebas de cata®.

Los autores del siglo XIX, escribian: "De lo que es un jamon legitimo de Trevélez hay poca gente que tenga
idea. No lo prueban mas que las personas pudientes de Granada 'y sus amigos. Es un producto exquisito,
superior atoda descripcion y atodo encomio y excesivamente caro”.

El jamdn de Trevélez esta oficialmente reconocido como Producto de Calidad por la Junta de Andaluciay
tiene otorgada la Denominacién Especifica que garantiza el origen y la procedencia de dichos jamones.

La Denominacion Especifica Jamén de Trevélez, con reglamento aprobado por la Junta de Andalucia en €l
ano 1992, protege la elaboraci én de jamones en una serie de municipios de la comarca montafiosa de las
Alpujarras granadinas.

Dicha comarcaincluye los términos municipales de Trevélez, Juviles, Busquistar, Portugos, La Tah4, Bubion,
Capileiray Bérchules, de la provincia de Granada, en industrias situadas a mas de 1.200 metros de altitud.

L os jamones se obtienen de cerdos de |las razas Landrace, Large-White y Duroc-Jersey o0 de sus cruces.

El jamon de Trevél ez tiene una forma redondeada, conservando la cortezay la pezuiiay su peso final ronda
los 8 kilos. No quiere esto decir que no haya jamones mas grandes, pero estos ocho kilos se dan como el peso
ideal de un jamdn que tengaentre 12 'y 14 meses de curacion.

Recordad siempre que ala hora de comprar un jamon es conveniente que pese mas de 7 kilos, yaque s pesa
menos os estaréis [levando € peso en el hueso y si pesamas, os estaréis llevando € peso en carne. El hueso de
un jamon de 6 kilos pesa lo mismo que e hueso de un jamon de 8 kilos. He ahi la diferencia.

Ultimamente también se esta presentando cortado en trozos y envasados al vacio para su mejor transporte y
mas cdmodo consumo.

La seleccién del jamon empieza cuando esta fresco. Las piezas tienen que proceder de un animal hembra o
macho castrado, yo prefiero que sea hembra, preferiblemente el jamén debe ser ?zocato?, ya que durante su
vida el cerdo casi siempre estd echado de ese lado y la carne esta mas trabajada y deben tener un peso minimo
en carne de 11,3 kilos, contar como minimo con 1,5 cms. de grasay que tenga un periodo de curacién minimo
de doce meses.

Habra que tener en cuenta también el peso del jamdn en carne, ya que cuanto mayor sea este mas tiempo de
curacion deberemos darle.

Aungue los jamones llegan hoy en diaa Trevélez en camiones frigorificos, antes de trabajar sobre ellos seles
mide latemperatura interior que no debera pasar de 1,5 6 2 gradosy si pasan de esa temperatura se meten en

Péagina 6/14
© Accitanos de la Estacion ®


http://accitanosdelaestacion.es

Accitanos de la Estacion
http://accitanosdel aestacion.es/

camaras frigorificas hasta que alcanzan la temperatura adecuada.
El siguiente paso seria pesarlos y marcarlos a fuego.

El pesgje obedece a que lafase de salado ird en consonancia con el peso del jamon; asi s un jamén pesaen
carne 14 kilos, debera permanecer enterrado en sal sobre 14 dias, 0 sea, larelacion es de un dia de sal por cada
kilo de peso del jamon.

En cuanto al marcado al fuego, os diré gue todos los jamones llevan impreso afuego en la cortezao en la
espalda una serie de tres o cuatro nimeros que identifican la semanay €l afio en que empezaron a curarse, de
tal manera que si Nos encontramos con un jamon que tiene grabado 14-01 quiere decir que empezd su curacion
la semana 14 del afo 2001.

SOlo se utiliza sal maring, sin nitrificantes ni aditivosy a finalizar el proceso de curacion debe haber tenido
una merma (pérdida de peso) del 36%.

Antesy después de meterlos en lasal hay que tratar de sacarles toda la sangre que hubiera podido quedar en
las venas del jamon 'y tras la salazén se les da un bafio antes de ponerlos a curar definitivamente.

Hoy en dia hay para este menester del sangrado unas méquinas con unos rodillos que hacen este trabajo, pero
siempre a final selesdael Ultimo repaso a mano. El objeto de este sangrado es que los restos de sangre no
puedan estropear la curacion del jamon, ya que si dejamos dentro sangre el jamon se puede pudrir.

Cuando € proceso de curacion esta entre el cuarto y sexto mes aproximadamente, se les da manteca con el
objeto de tapar todos |os pequefios orificios por donde la mosca pueda picarlosy por tanto estropear €l
proceso.

Todo el proceso esta controlado por los veedores veterinarios que se encargan de ir controlando los jamones
gue cumplen todos los requisitos para poder comercializarse con el sello de la denominacion.

Este proceso natural se puede llevar a cabo por |a condiciones climéticas de la zona que permiten mantenerlo
poco tiempo en sal, 1o que le confiere un sabor suave, muy apreciado por los consumidores, incluso por los
que no estan familiarizados con el jamon serrano.

Hoy en dialos jamones en carne llegan a Trevélez principal mente de laregion de Murcia, de Cataluiiay de
Galiciay como es normal proceden de grandes explotaciones totalmente industrializadas. Es muy dificil ver
un jamon que sea de un cerdo criado en Trevélez o alrededores a la antigua usanza; es mas, algunas veces €l
bueno de mi amigo Juan José Gonzédlez, que tiene un secadero en Trevélez, cuando consigue alguno de estos
jamones, de un marrano cuya procedenciatiene muy claray que ha sido criado como antes, enseguida monta
unafiesta en la que aparecemos los amigos habituales y casi siempre terminamos dando buena cuenta del
jamon.

Ni patanegra, ni recebo, ni hada de nada. Sin duda es el mejor jamon que uno se puede comer, eso si, s 1o

encuentras.

Desde hace unos afos se esta dando €l caso también de que traen los célebres jamones de Huelva, los de
Jabugo, o como la gente les llama los de pata negra, para que los curen en Trevélez, ya que segun dicen salen
bastante méas exquisitos que |os que curan en aquellas serranias.
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También traen jamones de recebo para curar en estas alturas por € mismo motivo.

Al tradicional jamon de Jabugo se le suelen dar muchos nombres, por g emplo: de pata negra, de bellota,
ibérico, derecebo y tal vez alguno mas que ahora no recuerdo, pero hay diferencias entre cada uno de ellos, ya
gue es muy facil confundirlos.

Voy atratar de explicaros un poco acercadel asunto y dejaros claros algunos conceptos que facilmente se
confunden.

Si decimos jamon de Jabugo solo nos estaremos refiriendo al sitio donde supuestamente el marrano se crid 'y
donde se cur6 el jamon, por tanto pienso que es una definicion muy pobre, ya que deja en entredicho si esde
bellota, o de recebo.

Si decimos jamon ibérico solo estaremos queriendo decir que es espafiol, criado y curado en la peninsula
ibéricay por tanto también nos puede llevar a error. De hecho, todos son ibéricos.

Si decimos de pata negra, tampoco nos estara aportando una solucién definitiva, ya que dentro de los pata
negra puede haberlos de bellotay de recebo y entre ellos hay una marcada diferencia. Hoy en diaun kilo de
jamodn de bellota en pieza puede costar arededor de 36 &, mientras que un kilo de jamén de recebo en pieza
puede costar alrededor de 24 .

Si decimos serrano, también nos estaremos refiriendo a que el marrano secrié en lasierray ali se curé e
jamon.

Por todo €llo, yo pienso que lamejor definicion que podemos dar del jamon seriala siguiente:

De bellota, es el mejor seguin los entendidos, €l mas caro y con esa definicion tendremos presente que el

marrano ha sido criado enteramente hasta su sacrificio con bellotas y como todos sabéis, la alimentacién del
marrano es uno de |os puntos més importantes para que € jamédn sea mas 0 menos exquisito.

Derecebo, es el que le sigue en calidad y con esa definicién tendremos presente que el marrano se aliment6
durante su vida en parte con pienso y en parte con bellota.

Lamaneramas facil para diferenciar un jamon de bellota de uno de recebo es hincarle el dedo en la espalda a
jamoén. Si el hoyo que le hemos hecho con el dedo se queda hecho sin duda es un jamén de bellota, pero si €l
hoyo desaparece y la grasa vuelve a su posicion normal el jamén es de recebo.

Casero, es el que hasido criado en el corral con las sobras de la casay con algiin arrimo del huerto 'y, por
supuesto, salado y curado de forma totalmente natural. Y o particularmente es con € que me quedo, pero como
yadije antes pillar uno de estos jamones es casi un milagro.

Serrano, asi podriamos definir aaguel jamon de marrano blanco que ha sido criado industrializadamente con
pienso. Este es € jamon mas comunmente conocido y mas consumido por todos nosotros.

El jamon es la principal fuente de riqueza que tiene Trevélez y es algo que vatan unido a pueblo, que cada
vez que oimos e nombre de Trevél ez automati camente pensamos en sus jamones.

Espero que con estas pequefias nociones estaremos en el futuro mas preparados para saber comprar un buen
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jamon. Por cierto, en el momento de la compra es conveniente pinchar el jamoén con una costilla afilada de
vaca en varios puntos determinados, ya que asi podremos saber acienciaciertas el jamon esta bueno de
comer 0 no sin necesidad de abrirlo.

Y vamos atener queir dejando €l tema, ya que esto va a parecer mas un tratado del jamon que un vigjey no
estoy seguro que os vaya a gustar tanto, como hasta la fecha os han gustado mis vigjes.

Por ello, ya he decidido hacer unatercera parte de Trevélez que, si Dios quiere, veréis en € proximo nimero
de larevista, porque pienso que quedan muchas cosas en € tintero por contar y que todasy cada una de ellas
merecen la pena.

Tercera parte

Cuando comenceé a escribir sobre Trevélez, las ideas y las imégenes se amontonaban y pareciacomo s tal
amalgama no tuviera vocacion de plasmarse sobre el papel, pero poco a poco y con paciencia, hemos sido
capaces de ir poniendo un poco de orden en este galimatias.

Y aestamos en latercera parte y veremos si esto no seguird con una cuarta, unaquinta...........

Bien, pues ahoravoy atratar de contaros cosas del pueblo en la actualidad, de tal manera que si alguna vez
visitais Trevélez, os sintdis como s estuvierais en vuestro pueblo, sabréis por donde andaisy en que sitios
podéis comer como los angeles, con las tres bes, bueno, bonito y barato, qué podéis visitar, donde podéis
dormir, etc.

Vamos a empezar por el Barrio Bajo.

Laentrada natural a Trevélez por carreterasi accedemos alLaAlpujarrapor e puerto de laRagua, seraa
través del puente del Barrio Bajo que atraviesa €l rio grande de Trevélez.

Lo primero que nos encontraremos serd €l Hostal Restaurante Mulhacén, cuyo propietario Emilio, ademés de
ser un trabajador infatigable, es buen amigo mio desde hace muchos afios y quizas seala Unica personaen €l
pueblo que sabe de memoria los romances que en lafiestade "Morosy Cristianos' intercambian los jefes de
uno y otro bando.

Emilio tiene también justo al lado un secadero de jamones, pero a frente de este tiene a su hijo Joaguin,
nosotros le Ilamamos Rus, amigo y compafiero de infatigables fiestas en |os tiempos en |os que yo aparecia
por ali soltero.

Rus acab6 estudios de Hosteleriaen Granaday se dedico al negocio familiar. Hoy en dia esta dedicado por
completo al secadero, pero sé que es un cocinero excelente cuando se pone aello.

Un poco mas arriba, ala derecha, estéa €l bar "Rio Grande", regentado por mi buen amigo Antonio, conocido
de cas todos vosotros, por haberos refrescado e gaznate en las calurosas tardes de toros durante las fiestas
patronales de San Cayetano. Su suegro y él nos vendian los ricos helados en |a plaza entre toro y toro.
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Antonio nos da de comer de maravillay sin sorpresas en la cuenta como en otros sitios.

Laplaza del Barrio Bgjo se llama plaza de Don Francisco Abellan, en honor y reconocimiento alagran labor
desarrollada por este insigne ingeniero, fallecido en un desgraciado accidente en el Cortijo del Pocico y padre
de nuestra paisanay colaboradora Dofia Josefina Tomasa Abellan Vota.

Estaplazaes el centro neurdlgico no solo del Barrio Bagjo, sino del pueblo, ya que por ella pasalacarreteray
es la primera toma de contacto con el pueblo.

En ella abundan los bares, restaurantesy comercios.

Justo en una de sus esquinas sale una calle hacia abajo que se [lama de Fermin Gonzél ez, padre de Fermina,
mi casera de toda la vida de la que ya os hablé en |a primera parte.

Fermin me ha contado en las largas noches invernales al amor del fuego, mil y una correrias de sus tiempos
mozos, principamente de lo dura que eralavida en aquellos lares cuando laguerracivil y 1os maquis andaban
por aquellas sierras.

El bueno de Fermin muri6 hace unos afios tras una largay penosa enfermedad.

Fermina, mi casera, ademas de bar con comedor donde se come alas mil maravillas, teniajusto en estacalle
unade las dos discotecas del pueblo. Hace unos dias |a han convertido en un espacioso apartamento.

Hasta hace poco tiempo solo existia la discoteca Sol y Nieve de Fermina, pero hace cosa de unos afios han
abierto otraen el Barrio Medio.

Recuerdo que cuando llegué por primeravez a Trevélez, existian dos discotecas, la de Ferminay otra cerrada
hoy en dia, que tenian hecho un pacto de no competencia. Consistia en que ambos duefios tenian depositada en
la Cajade Ahorros la cantidad de 100.000 pts. cada uno, de tal manera que un fin de semana abria una
discotecay ala semanasiguiente abrialaotray si alguno de los dos rompia el pacto, el otro podiaretirar €
dinero de ambos de aquella cuenta.

Eso nuncallegd a suceder porque ambos respetaron el pacto hasta que al final la discoteca del Barrio Medio
cerrd sus puertas.

También tenemos en la plaza € restaurante Alvarez que ademés tiene habitaciones donde poder parar. Esta
recientemente rehabilitado y es uno de los pocos sitios del pueblo donde te cortan el jamén a cuchillo, como se
ha hecho siempre. Pepe Alvarez, su duefio, dicey pienso que con buen criterio, que e jamon cortado a
maquina no sabe |o mismo.

Ademas, Pepe es un profesional de lahosteleriay junto a Rosi, su empleada, hacen |os del eites de quien pare
acomer en su casa. De hecho, yo suelo comer ali con frecuencia cuando ando por agquellastierras.

Justo enfrente, esta el Bazar Pefiabon, cuyo propietario es Alfonso Alvarez, hermano de nuestro ya conocido
Pepe Alvarez.

Sin duda es el mejor sitio para comprar |os recuerdos tipicos de la zona.
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Alfonso y su mujer, Pepa, suelen venir con cierta frecuencia a Guadix donde un grupo de amigos nos solemos
juntar de vez en cuando. De hecho, una de las Ultimas veces que vinieron estuvimos comiendo en el Cerrilloy
luego estuvimos haciendo sobremesa en casa de nuestro buen amigo Joaquin Santonegro. Y a podéis
imaginaros la sobremesa.

El restaurante Gonzalez, cuyo propietario es mi buen amigo Juan, también esta en esta plaza. Alli también se
puede comer muy bien y en verano tiene unaterraza con unas magnificas vistas de todo € pueblo. Juan
también es propietario de un secadero de jamones que esta en la calle Nueva, camino hacia el Barrio Medio.

Antonio es el "amamater" del negocio; de hecho, cuando como alli siempre me dejo aconsejar por €.

Debgjo del restaurante Gonzalez estala Taberna Gonzél ez, regentada por mi buen amigo y mejor persona
Oscar; parami, sin duda es el mejor sitio para comer jamén de toda La Alpujarra. Ademas de tener unos
jamones excelentes, pocos como é saben cortar € jamon a cuchillo.

Y s estiempo de tomates y tiene de los suyos, no debes dejar de probarlos; estan para chuparse los codos.

Justo al lado tenemos el bar El Chorrillo, que nos del eitard con unos exquisitos churros cuando decidamos
desayunar algiin dia en su casa.

Y s seguimos direccion Granada, atravesaremos el puente que franquea el rio chico de Trevélez. Justo al
pasarlo ala derecha esta el Meson Joaguin, cuyo propietario es Joaquin, antiguo alcalde del pueblo, y donde
podremos degustar excelentes platos de la zona, especialmente la trucha derio.

Dentro del meson, Joaguin tiene una especie de minipiscifactoria donde podemos ver alas truchas nadando a
sus anchas y donde podemos escoger aquella gue mas nos guste para que nos la preparen. Jamas te podrés
comer un pescado mas fresco.

Ademas tiene una coleccion de cuadros de José Ortufio que parami quisierayo.

Pepe Ortufio era nieto de una accitana, pero se educo en Granada. Amante de La Alpujarra, su manos
plasmaban en 6leo paisgjes costumbristas de la zonay hasta su muerte acaecida hace unos afos, visitaba con
mucha frecuencia aguella zona, donde tenia grandes y buenos amigos, entre los que me honro.

El bueno de Pepe amaba aquellatierramucho y eramuy raro el afio que no pasaba en ella unos meses
dedicado a sus pinturasy a sus amigos.

Vivié durante dos o tres afios en Arabia Saudi, pintando alafamiliareal y parando en el mismisimo Palacio
Real. Alli tenia a su disposicion cuanto pudiera desear y |levaba una vida en consonancia con las riquezas de
la Corte, pero siempre decia que un amigo y un vaso de vino en cualquier tasca de La Alpujarra valia mucho
mas gue todas las exquisiteces de mil palacios reales.

Eraun gran artistay unamejor persona. Sus cuadros alcanzaban precios astrondmicos, pero cuando exponia
en LaAlpujarra, y solia hacerlo todos los afios en el Hotel Nuevo Malaguefio de Portugos, solia vender casi
toda su obra alos lugarefios a precios bastante mas asequibles y para que estos le pagaran conforme pudieran
irlo haciendo. El contrato era un apreton de manos, y eso alli y con él, bastaba.

En este hotel, el Nuevo Malaguefio de Pértugos, cuyos propietarios son mis buenos amigos Pepe y Sofia,
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podéis contemplar una exposicion permanente de su obra, pero sabed que ningun cuadro estd alaventa, ya
gue son de su propiedad y les tienen un apego sentimental muy grande ya que les unia una muy estrecha
relacion de amistad con Pepe Ortufio.

Hasta hace unos afios, cuando salias del Mesdn Joaquin en direccién Granada, ya no habia nada que ver, pero
hoy en dia aquella zona se harevitalizado y podemos ver muchos secaderos y tiendas. Ademéas han construido
uno de los mayores restaurantes de La Alpujarra.

Para subir a Barrio Medio hay tres vias principales; lacalle Nueva, lacalle Cuestay la pistadel Barrio
Medio.

Lapistadel Barrio Medio es la entrada natural a barrio del mismo nombre cuando llegamos a Trevélez desde
Granada. Alli estan quizas las vistas més pintorescas del pueblo y desde la erade la Cruz sale un camino
forestal por el que se podiair en coche hastala misma cimadel Mulhacén. Y o he tenido la suerte de subir mas
de unavez por ali hastala cimadel Mulhacén, pero desde hace unos afios por ali solo se puede subir hastala
barreray desde ésta hastala cima hay un tirbn que no podéisimaginar.

Lacalle Cuesta, como su propio nombre indica, es una cuesta en la que hay momentos gque se alcanzan unos
desnivelesterribles. A veces cuando vas subiendo por ella sin conocerla, doblas una esquinay ante ti aparece
un monstruo de cuestay piensas que ya estés llegando, pero doblas la siguiente esquinay aparece otro
repechon mas duro si cabe que el anterior y asi hasta que realmente llegas a Barrio Medio.

Esta calle tiene multitud de ramificaciones que a su vez son |0s sitios més pintorescos del pueblo; calles
estrechas, macetas de geranios por doquier, cuadras con mulos, vacas, gallinas, gatos, ..., casas con muros de
cachoneria pintados de cal ala antigua usanza, alguna gque otra fuente-abrevadero, pasadizos, tinaosy mil
detalles més que cada vez que pasas por ali puedes descubrir.

Si hay algo que yo recomiendo hacer en Trevélez es subir la calle Cuesta, pero sin prisas. Esaste las puedes
dejar aqui, alli es muy posible que te estorben y que no te dgjen ver 1o que tu amaveria s estuvieraliberada
de ellas. Ademas, luego yatenemos €l resto del afio paratener prisa siempre.

Slbela despacio, parate todas |as veces que te venga en ganay disfruta del incomparable espectéaculo que te
rodeara en més de una ocasion. Estoy seguro que si asi 10 haces, serd uno de los pocos momentos de tu vidaen
que tu alma esté totalmente en paz.

Decia Confucio: "Parallegar alo ato de la montafia como un joven, es preciso que la subas como un vigjo".
Y lo he comprobado en mis carnes muchas veces.

Pero no quiero que esto pueda parecer propaganda. Nada mas lejos de mi intencién. Y o te cuento lo que
conozco Y lo que hago, ta puedesir averlo, probarlo y opinar por ti mismo, y estoy seguro que no te llevaras
ningun desengario.

Lacalle Nueva, como su nombre indica, es una de las Ultimas que se han abierto en el pueblo, y partiendo
desde la plaza de Don Francisco Abellan sube hasta el Barrio Medio.

En cuanto empiezas a subir te encuentras ala derecha el bar ?Haraicel ?, donde se come bastante bien.

Continuando nuestro recorrido veras que ya se empiezan a ver mas secaderos de jamonesy un poco mas
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arriba nos tropezamos con Casa Julio. Si te gustala carne, este es el sitio que yo te aconsgjo paracomer. Le
dan un punto que en pocos sitios he visto.

Justo al salir de Casa Julio torcemos a laizquierda para continuar subiendo la calle Nueva, pero antes nos
encontramos de frente con una de las dos iglesias que tiene € pueblo. Tampoco esta de mas hacer una paradita
paraverlay parausar de ellacomo cada uno quiera.

Continuamos y nos encontramos con la fabrica de embutidos El Chorrillo y un poco mas arriba con el
secadero de Juan José Gonzalez, cuyos propietarios Juan y Margarita, son amigos mios desde |os primeros
anos en que yo me dejé caer por aquellastierras.

También tienen en &l secadero unatienda abiertaal publico donde podéis comprar todas las cosas tipicas
relacionadas con la comarca ademas de, por supuesto, todo o relacionado con el jamon.

Diciéndoles que me conocé's, estaran encantados de ensefiaros el secadero, explicaros aquellas cosas que
querdis saber e invitaros a un buen vaso de vino y una buena tapa de jamon.

Un poco mas arriba es donde han abierto la nueva discoteca del pueblo que se Ilama Otro Sitio. La regenta mi
buen amigo Jacinto y por la noche podras cenar muy bien en € bar que esta en la parte de arriba'y luego
mover un poco o un mucho el esqueleto y tomar unos digestivos en la disco que esta debajo.

Un poquito mas arribaterminalacalle Nuevay nos encontramos con la pista del Barrio Medio.

Un poco mas alla esté la plaza del Barrio Medio, punto neuralgico de este barrio, donde encontramos también
algunas tascas antiguas donde poder remojar el gaznate.

Al otro extremo de la plaza comienza la calle Carcel, donde a cada paso nos iremos encontrando baresy mas
bares, a cada cual mas tipico. En cualquiera de ellos tendras |a sensacion de retroceder en el tiempo.

Un poco mas arriba esta el pub La Alacena.

Son muchos los sitios que he omitido por falta de espacio y ante latesitura de una cuarta parte, he decidido
parar agui y no hacerme el pesado con Trevélez.

Parece mentira que cuando escribi sobre Estados Unidos y Canada lo hice en dos partes, y ahora que escribo
de Trevélez |o he hecho en tres partes y alin quedan cosas en €l tintero.

Pero prefiero acabar aqui estatrilogiay dejaros con regustillo y buen sabor de boca, asi si 0s decidis avisitar
alguna vez este magnifico pueblo, siempre os quedaran cosas por descubrir y, por supuesto, ya sabéis donde
me tenéis siempre a vuestra entera disposicion, por si en algin momento queréis ampliar cualquier tipo de
informacion de este tan maravilloso pueblo de Trevélez.

Hastala proxima.
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V uestro paisano.

Saludillos.

Esta noticia viene de Accitanos de la Estacién
http://accitanosdelaestacion.es/
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