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ron los modelos de la italiana Academia 
Della Crusca (1582) y de la Academia 
Francesa (1635). La primera sesión de 
trabajo tuvo por escenario la casa del 
marqués de Villena, el 3 de agosto de 
1713. Su creación, con 24 sillones, se 
aprobó el 3 de octubre de 1714 por Real 
Cédula de Felipe V que determinó am-
paro y protección para la entidad: signi-
ficaba preeminencias y exenciones para 
los académicos, como si estuvieran al 
servicio de la Casa Real. En los primeros 
25 años de la entidad, los académicos 
hicieron una obra que reunía 42.000 
palabras, en un siglo ayuno de buenas 
comunicaciones.

El emblema de la Academia deja claro 
sus objetivos: “Limpia, fija y da esplen-
dor”. Y sus fundadores, que buscaban 
la perfección, manifestaron que estaban 
al servicio de la nación, diferenciándose 
de otras academias, creadas en el siglo 
de oro, que funcionaban como tertulias 
literarias de carácter ocasional.

Las peores etapas de la Academia 
han estado marcadas por déspotas y 
dictadores: Fernando VII, “el deseado”, 
el rey felón, destituyó al director y or-
denó expulsar a los académicos afran-
cesados; el dictador Miguel Primo de 
Rivera impulsó académicos regionales 

y trató de vetar a Niceto Alcalá Zamora; 
y el dictador Franco envió una lista, en 
1941, con los nombres de los académi-
cos que no debían estar en la Academia. 
La Academia resistió las presiones del 
dictador para cubrir las vacantes de los 

cinco académicos exiliados: el discurso 
de Salvador de Madariaga, académi-
co que tuvo que exiliarse, se leería en 
1978, cuatro décadas después de su 
elección.

Las mujeres han tenido poca presen-
cia en la Academia. María Isidra de Guz-

mán y de la Cerda, primera mujer doc-
tora por la Universidad de Alcalá, fue 
admitida como académica honoraria en 
1784. Y aunque pronunció su discurso 
de agradecimiento, nunca volvió a la 
Academia. La segunda mujer académi-

Los fundadores manifestaron que estaban 
al servicio de la nación, diferenciándose de otras 

academias, creadas en el siglo de oro, 
que funcionaban como tertulias literarias 

de carácter ocasional.

Una de las salas de la exposición, donde puede admirarse algunos cuadros que reproducen a personajes de la Literatura española: 
Valle-Inclán, Ortega y Gasset, Unamuno…
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ca fue Carmen Conde, en 1978. La Aca-
demia se permitió la barbaridad de des-
deñar a María Moliner, Gertrudis Gómez 
de Avellaneda o Emilia Pardo Bazán.

EXPOSICIÓN EN 
LA BIBLOTECA NACIONAL
Para que el público en general pueda 
conocer la historia y evolución de la RAE 
en los 300 años transcurridos desde su 
fundación, se ha presentado la exposi-
ción “La lengua y la palabra. 300 años 
de la Academia” en la Biblioteca Nacio-
nal de España, donde se aborda el que-
hacer diario de la entidad y su compro-
miso con su lema fundacional respecto 
al cuidado, conservación y enriqueci-
miento de la lengua común, en una rela-
ción integrada y abierta con la sociedad.

La muestra está dirigida a toda la po-
blación: la historia de la lengua de la 
Academia es la historia de sus hablantes 
en los hechos lingüísticos que se encua-
dran en las formas de vida y de cultura 
de todos sus ciudadanos. Se une el rigor 
científico con una representación bella, 
donde la tradición y las últimas tecnolo-
gías se interrelacionen para narrar una 
historia que tiene en la palabra, en la len-
gua, en el habla, su eje vertebrador. 

El escenario se estructura en varios 
apartados: recrean la atmósfera visual, 
auditiva, emocional e intelectual de la 
Academia, para que el visitante reme-
more unos interesantes períodos de la 
historia de España, desde el siglo de 
los ilustrados a nuestros días. Se pue-
den ver más de 250 piezas artísticas de 
diferentes épocas: retratos de Goya, 
Sorolla, Zuloaga, tesoros bibliográficos 
de Gonzalo de Berceo, Juan Manuel (“El 
conde de Lucanor”)… o el primer cate-

cismo difundido en América para salvar 
la incomunicación lingüística con los 
aborígenes. Se incluyen también trece 
reproducciones en terracota con sus 
personajes, muebles de diferentes ti-
pos, periódicos…

La Real Academia ha publicado, en 
los tres últimos siglo, importantes 
obras: “Diccionario de autoridades” 
(1726-1739), “Orthographía de la len-
gua española” (1741). Última edición: 
2010), “Nueva gramática de la lengua 
española” (1771. Última edición: 2009), 
“Diccionario de la lengua española” 
(1780. Vigésimo tercera edición: 2014), 
“Don Quijote de la Mancha” (1780. Un 
encargo que se hizo al impresor real 
Joaquín Ybarra, para superar en lujo la 
edición inglesa de Tonson)…

CONGRESO EN PANAMÁ
El español no puede prescindir de Amé-
rica. La política lingüística panhispánica, 

Las mujeres han tenido poca presencia en la 
Academia. María Isidra de Guzmán fue admitida 
como académica honoraria en 1784. La segunda 

mujer académica fue Carmen Conde (1978). 
La Academia se permitió desdeñar a María 
Moliner, Gertrudis Gómez de Avellaneda 

o Emilia Pardo Bazán.

Biblioteca Nacional de España, en el Paseo de Recoletos. Sus mejores salas acogen la exposición 
“La lengua y la palabra. 300 años de la Academia”.



CARTA DE ESPAÑA 697 /  33  

cultura y sociedad

La muestra de la Biblioteca Nacional está 
dirigida a toda la población: la historia de la 
lengua de la Academia es la historia de sus 

hablantes en los hechos lingüísticos que 
se encuadran en las formas de vida y de cultura 

de todos sus ciudadanos.

impulsada desde la década de los no-
venta del siglo XX, ha dado buenos re-
sultados. Los tres siglos de historia de la 
Academia coinciden con la celebración, 
en Ciudad de Panamá, del VI Congre-
so Internacional de la Lengua Española 
(del 20 al 23 de octubre), dedicado al 
libro en la era digital. Participan las 22 
academias americanas. Dentro de las 
actividades del Congreso se encuentra 
la elaboración de un “Diccionario de la 
lengua española” común, aportación de 
todas las academias; analizando tam-
bién otros diccionarios, en sus distintas 
modalidades y formatos.

Texto: Pablo Torres
Fotos: A. Magán

La sala de reunión de los académicos, donde discuten o debaten sobre 
las definiciones y significados de las palabras.

Uno de los preciados sillones de 
los académicos, que añade pres-
tigio a su propietario.

Diccionario de la Lengua española, de 1939.
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La ONCE cumple 75 años y 
gana el Premio Príncipe de 
Asturias de la Concordia

La Organización Nacional de Ciegos de España, ONCE, celebra los 75 años de su fundación 
coincidiendo con la concesión del premio Príncipe de Asturias de la Concordia 2013.

E
l prestigioso premio Prín-
cipe de Asturias viene a 
poner el colofón a 75 años 
de una enorme labor social 
que arrancó en 1938, en 
Burgos, cuando un peque-

ño grupo de invidentes, algunos de 
ellos en condiciones de absoluta pre-

cariedad, decidieron movilizarse para 
lograr poner en pie un nuevo modelo 
de vida que posibilitase a las personas 
ciegas o discapacitadas para desenvol-
verse y trabajar en las mismas condi-
ciones que el resto de los ciudadanos 
de España 

Vivir de su trabajo y su esfuerzo, y no 

de la mendicidad ni de una pensión, fue 
el espíritu que enarbolaron los orgullos 
invidentes pioneros de la idea de levan-
tar una organización nacional basada en 
la educación, el ocio y el empleo. Tres 
cuartos de siglo después, la ONCE ofrece 
cobertura de todo tipo ni más ni menos 
que a 71.460 personas ciegas y en 2012 
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mirador

La Organización Nacional de Ciegos de España, ONCE, celebra los 75 años de su fundación 
coincidiendo con la concesión del premio Príncipe de Asturias de la Concordia 2013.

Con el título “La belleza encerrada. De Fra 
Angelico a Fortuny” el Museo del Prado ha 
presentado una exposición inédita de más de 
280 obras de la colección del propio Museo 
que tienen como característica común su 
pequeño formato. 

Ordenadas de forma cronológica, las obras elegidas 
trazan un intenso recorrido por la historia del arte 
que relata el Museo y la excelencia de sus grandes 
artistas, desde fi nales del siglo XIV y principios del 

XV con Fra Angelico hasta llegar al siglo XIX con Fortuny.
El resultado es un resumen de la colección del Museo y de 

los orígenes del arte de este género en todos sus soportes, 
que permitirá al espectador no sólo poder admirar cada obra 
en las mejores condiciones de proximidad y recogimiento de-
bido al especial montaje que se ha ideado, sino también tener 
la oportunidad de encontrarse con piezas rara vez mostradas 
en sus salas. Gracias a una amplia campaña de restauración, el 
público podrá, además, apreciar la extraordinaria belleza que 
cada obra encierra, su originalidad y rareza, concentradas en 
sus mínimas pero singulares características.

Los artistas demuestran en estas obras su imaginación crea-
dora, pero también su dominio de la técnica y, como siempre, 
su capacidad de innovación, que les lleva a introducir materia-
les nuevos para lograr efectos distintos. Así, a la madera inicial 
le sigue el lienzo, el cobre, la pizarra, la hojalata o las piedras 
artifi ciales, cada uno con su específi ca repercusión en la «per-
sonalidad» de la superfi cie pictórica, como sucede con el már-
mol, el alabastro, la madera policromada, la arcilla y el bronce, 
que confi guran el mensaje de la escultura. r

generó la cuantiosa cifra de 4.100 empleos. Actualmente 
ya son 130.000 personas las que dependen de la Orga-
nización Nacional de Ciegos y de su Fundación, creada 
en 1988.

La ONCE arrancó a caminar apoyada en modestas ri-
fas, hasta que con la concesión de la pertinente licencia 
para poner en venta el cupón, en 1939, pudo celebrar 
su primer gran sorteo a nivel nacional un ocho de mayo 
de 1939. A partir de entonces, los “iguales para hoy” 
entraron a formar parte del paisaje franquista del juego 
en España, al lado de las quinielas de fútbol y la lotería 
nacional.

La buena acogida del cupón fue inmediata, gracias a 
las simpatías que despertó el proyecto y las más que im-
pactantes y brillantes campañas de publicidad (¿cómo 
olvidar un soniquete como el de “es la ilusión de todos 
los días…”) que acompañaron a su lanzamiento. Lejos de 
dormirse en los laureles, los responsables de la ONCE se 
plantearon metas cada vez más ambiciosas que, apoya-
das en la creación de la Fundación ONCE para la Coope-
ración e Inclusión Social de Personas con Discapacidad, 
en 1988, han permitido que la organización sobreviva a 
todo tipo de crisis y coyunturas económicas adversas.

Bajo el lema Unidad, Fuerza e Ilusión, la ONCE se ha 
puesto a la cabeza de eventos deportivos de resonan-
cia mundial como los Juegos Paralímpicos Barcelona 
’92. Y los afi cionados al ciclismo aún recordarán aquel 
equipo patrocinado por la ONCE, vencedor por equipos 
de la Vuelta a España y el Giro en 1990 y que, dirigido 
por Manolo Sainz, contó en sus fi las con corredores de la 
talla de Melchor Mauri (ganador de la Vuelta a España en 
1991), Laurent Jalabert (vencedor de la Vuelta en 1995) y 
Alex Zulle (vencedor de las rondas del 96 y el 97). r

Belleza 
en pequeño formato

Desnudo en la playa de Portici, Mariano Fortuny. Óleo sobre tabla, 
13 x 19 cm, 1874, Madrid, Museo Nacional del Prado. 
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Hay un lugar en el mundo que resulta inolvidable, no sólo por sus paisajes sino 

también porque guarda el secreto de tantos emigrantes que en una época han 

tenido la necesidad de abandonar esta tierra escapando de la pobreza y la falta de 

oportunidades. Ese lugar se llama O Grove y está situado en Pontevedra, Galicia.

O
Grove lleva en su aroma ese olor tan carac-
terístico de los golpes fuertes de agua sala-
da y de viento bravo. Pueblo de pescadores 
y gente de mar que nunca tuvo miedo al tra-
bajo. Lugar de leyendas que siguen trans-
mitiéndose de generación en generación…

como aquella famosa leyenda del Meco, señor de horca y 
cuchillo con el que el pueblo hizo justicia al estilo Fuente 
Ovejuna…

En los pueblos del Grove, como por ejemplo Meloxo, se 
conocen todos, y no hay forma de pasar desapercibido. La 
gente mayor sigue caminando tanto como hace 70 años y es 
frecuente tomar la carretera andando a pie hasta el centro 
del Grove o La Toja.

Los jóvenes ya no lo hacen. A pesar de la crisis económica 
y laboral prefieren no deshacerse de sus autos y van con 
ellos a todos lados.

La gente mayor también suele tener alguna tierrita para 
cultivar, y quizás algunas gallinas. Y no se olvidan de los 
tiempos duros donde el simple hecho de tener una tierra 
para sembrar los ayudaba a no pasar hambre.

Muchos jóvenes del Grove trabajan en las fábricas de pes-
cado al igual que lo hacían sus abuelos. Y los que estudian 
en la Universidad de Santiago de Compostela o en otros lu-
gares esperan tener días libres para volver a pisar las playas 
de su infancia.

El Grove es un lugar especial y se nota su nostalgia de isla 
en esa forma de protección que le da el mar por todos sus 
rincones. Las aguas de la Ría de Arousa bañan sus costas, 
excepto en la parte sur, que da al inmenso Océano Atlántico.

Las riberas norteñas del municipio están presididas por 
playas como As Pipas, Area de Reboredo, Mexilloeira, A 
Bodeira, Area Grande e O Barreiro, mientras que en el sur 
comienzan en A Barrosa, pasando por Burato de Londea, 
Seixeliños, Area de la Cruz, Raeiros, Sanatorio e La Lanzada. 
En el centro urbano está la playa de Confin, la de Rons, La-
vaxeira o las de la isla de La Toja. La playa de La Lanzada es 
sin dudas la más famosa de sus playas y su posición abierta 
al mar la hace ideal para la práctica de deportes de vela.

El monte Siradella se alza como un mirador natural sobre 
el istmo de A Lanzada y la marisma del Bao, Zona Húmeda 
Protegida, desde allí se puede ver también la Isla de Ons, 
la otra orilla de la Ría de Arousa o los pueblos costeros de 
la comarca do Salnés. Hay también miradores artificiales 
como el de Con da Hedra, construido en una antigua can-
tera de piedra, y desde el cual se puede ver toda la costa 
de O Grove.

Durante la primera quincena de octubre, se celebra la 
“Festa do Marisco”, que ofrece los deliciosos mariscos que 
se capturan en la Ría de Arousa. En esta fiesta tradicional 
se instalan carpas con stands de venta en las que se pue-
den degustar todo tipo de mariscos a precios de promoción. 
Desde hace unos años la fiesta se completa con una exten-
sa programación de actos culturales, deportivos y de ocio, 
como conciertos, exposiciones, regatas de dornas, etc.

Además de sus playas, sus reservas naturales, sus mi-
radores con vistas pintorescas, sus rincones turísticos (A 
Toxa, Porto Meloxo, O Barreiro, San Vicente do Mar) tam-

O Grove: lugar inolvidable



Datos de Interés
Nombre ofi cial: Concello do Grove
Dirección: Plaza de O Corgo, 1 - 36980
Página web: www.concellodogrove.com
Teléfono: 986 730 975
Fax: 986 731 358
E-mail1: alcalde@turismogrove.com
E-mail2: oftur@turismogrove.com
Censo actualizado: 11.133 habitantes

bién resulta de gran atractivo la visita a su acqua-bién resulta de gran atractivo la visita a su acqua-
rium, único en Galicia, situado en Punta Moreiras y rium, único en Galicia, situado en Punta Moreiras y 
el recorrido por sus ermitas como la Parroquial de el recorrido por sus ermitas como la Parroquial de 
San Martín, la de San Vicente y la Capilla de San San Martín, la de San Vicente y la Capilla de San 
Caralampio en la isla de A Toxa, recubierta de con-Caralampio en la isla de A Toxa, recubierta de con-
chas de vieira.chas de vieira.

En el centro de la villa se encuentra el inolvida-En el centro de la villa se encuentra el inolvida-
ble Monumento a la familia mariscadora, junto al ble Monumento a la familia mariscadora, junto al 
puerto. Allí están representados todos los puerto. Allí están representados todos los 
grovenses, no solo los que permane-grovenses, no solo los que permane-
cieron y permanecen en la comar-cieron y permanecen en la comar-
ca sino también los que han teni-ca sino también los que han teni-
do que partir y aún mantienen a la do que partir y aún mantienen a la 
distancia la morriña de ese pedazo distancia la morriña de ese pedazo 
de tierra que los sigue emocionan-de tierra que los sigue emocionan-
do cada vez que sienten olor a mar.do cada vez que sienten olor a mar.

Silvina Di Caudo

pueblos
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Arrope y mostillo
Es un dulce tan antiguo como la vendimia. Se obtiene del mosto, del prensado de la uva. 
El líquido se cuece a fuego lento para eliminar todos los alcoholes, hasta que se obtie-
nen todos los azúcares en forma de un jarabe negro muy denso. Es un plato típico de La 

Mancha y Extremadura, del que se obtiene el mostillo.

E
l mosto se ha utilizado en 
la gastronomía de todos los 
pueblos del Mediterráneo 
que han producido vino, que 
han cultivado vides, desde 
Grecia y Chipre a Cádiz. El 

mosto cocido se utiliza para obtener dis-
tintos platos de repostería. La vendimia, 
normalmente a partir de septiembre, 
supone la obtención de mosto, para ela-
borar excelentes caldos tras un proceso 
de fermentación. La vendimia supone 
también obtener un producto nutritivo, 

que fue básico en la alimentación de re-
giones como Castilla-La Mancha y Extre-
madura: el arrope… y su mejor derivado: 
el mostillo, un excelente postre.

El arrope —del árabe hispano arrúb— 
se obtiene cociendo mosto, deshidra-
tando mosto. Para tener arrope para 
todo el año, hay que proveerse de gran-
des calderos de cobre. Antes de proceder 
a su lenta cochura, es necesario eliminar 
una parte de la acidez. Los métodos tra-
dicionales para rebajar la acidez consis-
tían en introducir en el mosto, durante 

las 24 horas previas a la cocción, una 
muñequilla con greda o un ladrillo limpio 
que absorbiera la acidez.

El tiempo de cocción del mosto varía, 
en función de la viveza del fuego y del 
tamaño del caldero. Es imprescindible 
moverlo lentamente hasta que adquiera 
la consistencia necesaria, propia de un 
jarabe casi caramelizado. Antes de enva-
sarlo, es recomendable añadir trozos de 
calabaza, melón, membrillo, melocotón… 
previamente endurecidos o encallecidos, 
sometiéndoles a un baño de agua de cal. 

A partir del prensado de las uvas, el mosto. Y cocido el mosto, se obtiene el arrope. Se puede consumir directamente, en catas de pan o 
añadiéndolo en pequeños chorreones al queso fresco, berenjenas, tortas de maíz… o se puede utilizar para hacer mostillo, un económico y 
excelente postre en las comidas y cenas. Sus posibilidades son muchas.

cocina española
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Es una forma de conseguir un dulce eco-
lógico con azúcares naturales.

El proceso de endurecimiento del me-
lón, calabaza, membrillo o melocotón se 
inicia con su inmersión en agua de cal. 
Allí se mantienen los trozos durante un 

par de horas. Se sacan y se lavan bien, 
añadiéndose al arrope que, desde ese 
momento se puede envasar en arrope-
ras de barro cocido y vidriado, o tarros 
de cristal. El agua de cal se usaba an-
taño para que esos trozos mantuvieran 
su forma. Actualmente pueden añadirse 
los trocitos de fruta en almíbar sin ne-
cesidad de remojarlos antes en agua de 
cal o cocerlos en agua con azúcar. Hay 

pueblos de La Mancha, como Pedro Mu-
ñoz, donde el arrope se sirve en grandes 
bandejas de poco calado, añadiéndole 
únicamente almendras crudas peladas.

El arrope puro se ha utilizado tradicio-
nalmente en la alimentación de los niños 

y adolescentes, por la mañana o por la 
tarde. Es una excelente merienda, de gran 
valor nutricional, acompañado con pan. 
La madre hacía una “cata” —actualmente 
sería una rebanada de pan, cubierta con 
el viscoso y negro líquido—, en la que se 
vertía más o menos arrope. El producto, 
muy calórico, era también muy importan-
te en la dieta de los labradores. Les apor-
taba la glucosa necesaria para sobrelle-

var los esfuerzos físicos que requerían las 
durísimas faenas en el campo.

Complemento de otros platos
Actualmente el arrope también se uti-

liza como entrante en las comidas, para 
endulzar un plato muy manchego: las 
berenjenas rebozadas y fritas. Un chorri-
to de arrope rebajado (se puede hidratar 
con un poco de agua), muy medido para 
no matar el sabor de las berenjenas, 
resalta su sabor. También es un postre 
tradicional, desde hace bastantes años: 
sobre queso manchego fresco, sin curar, 
en lonchas gruesas, se vierte un buen 
chorro de arrope (en La Mancha es más 
propio utilizar arrope que miel). Los sa-
bores son complementarios.

Los arropieros de La Mancha, en el si-
glo pasado, viajaban hasta el Levante, 
vendiendo su apreciado producto. Pero 
poco a poco, dejó de consumirse este 
dulce obtenido del mosto, hasta casi 
desaparecer: la oferta de dulcería in-
dustrial es muy amplia (aunque no más 
barata). La gastronomía de dulces y pos-
tres ha evolucionado, orillando un dulce 
ecológico, barato y nutritivo. r

Texto y fotos: Pablo Torres

El arrope se obtiene cociendo mosto, 
deshidratando mosto, hasta que adquiera la 
consistencia propia de un jarabe. Antes de 

envasarlo, es recomendable añadir trozos de 
calabaza, melón, membrillo, melocotón… 

Mostillo
El postre directo que se deriva del arrope es el mos-

tillo. Se elabora a partir de arrope diluido en agua (re-
hidratado) al que se añade un poco de anís, no mu-cho 
para no eliminar el sabor del mosto. Al líquido diluido 
se le añade harina (proporción: 1 litro por 200 gramos 
de harina). Después hay quien añade un poco de zumo 
de naranja y trocitos de cáscara de naranja muy pica-
dos (son variaciones, dependiendo del gusto de cada 
persona). Todo el preparado hay que cocerlo hasta que 
adquiere consistencia. Se aparta entonces del fuego y se 
vierte en moldes, espolvoreando canela molida, deján-
dolo enfriar.

Otra forma de preparar el mostillo es directamente con 
mosto. Pero ese mos-to hay que dejarlo reposar previa-
mente, eliminando parte de su acidez, y cocerlo hasta 
que reduzca a la mitad (de dos litros, por ejemplo, que 
quede uno). A ese mosto se le añade una copita de anís, 
zumo de naranja, ralladura de limón, más la harina… y se 
vuelve a cocer. Tras verter el denso líquido en moldes o 
cuencos, espolvorear canela y dejar enfriar.

Mostillo con piñones
Una receta muy común en La Mancha y pueblos de 

Extremadura limítrofes con La Mancha es el “Mostillo 
con piñones”. Los ingredientes son: mosto, harina, ralla-
dura de limón, canela y piñones. La preparación es muy 
sencilla: Reducir el mosto hasta la mitad, cociéndolo. En 
frío, añadir la harina, 
remover o batir y co-
lar. Poner después 
a fuego medio y, a 
media cocción, aña-
dir la raspadura de 
limón y un poco de 
canela en polvo. Una 
vez cocido, dejar 
enfriar en cuencos o 
moldes. Espolvorear 
la canela y echar 
unos pocos piñones, 
crudos o fritos (al 
gusto), por encima.

cocina española
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JORNADAS UNIVERSITARIAS SOBRE
EMIGRACIÓN Y TELEVISIÓN EN ESPAÑA

HISTORIA Y PRESENTE

30 y 31 de octubre de 2013
Facultades de Ciencias de la Información y de Geografía e Historia (UCM)

Del 21 al 31 de octubre se podrá visitar en el Hall de la Facultad de Ciencias de la Información la exposición de fotografías “Memoria gráfi ca de la emigración 
española”, cedida por la Dirección General de Migraciones. Se expedirá un diploma acreditativo a los asistentes. Coordinadores: Carlos Sanz Díaz, Sonia 
Martín Pérez. Información e inscripciones: carlos.sanz@ghis.ucm.es

Asoma 
Creaciones

Facultad Ciencias 
de la Información Facultad Geografía 

e Historia
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Miércoles, 30 de octubre de 2013
Sala Azul, Fac. de Ciencias de la Información
Avda. Complutense s/n – Ciudad Universitaria, Madrid
10h00 Inauguración de las Jornadas
10h30 Conferencia a cargo de José Manuel Palacio Arranz (Dpto. de
                Periodismo y Comunicación Audiovisual, Universidad Carlos III
                de Madrid): La televisión en España del franquismo a la democracia
11h30 Debate
12h00 Descanso
12h15 Sébastien Farré (Universidad de Ginebra): La emigración española a
                Suiza en los años sesenta y setenta
12h40 Luis Calvo (Universidad de Zúrich), Concepción Langa Nuño
                (Universidad de Sevilla) y Moisés Prieto (Universidad de Zúrich):
                Telerevista, el programa de la Televisión Suiza para los emigrantes
                españoles
13h05 Eduardo Moyano: Emigración y cine. La memoria escondida
13h30 Debate
14h00 Almuerzo
16h00 Proyección de la película Un Franco, 14 pesetas
17h30 Coloquio con el director y protagonista, Carlos Iglesias
18h00 Cierre de la primera jornada

Jueves, 31 de octubre de 2013
Salón de Actos, Facultad de Geografía e Historia
Calle Profesor Aranguren s/n-  Ciudad Universitaria, Madrid
10h00 Sonia Martín (UCM): Aquí España, programa de TV para españoles en
                Alemania (ZDF) – Introducción breve y visionado de un programa
10h30 Intervención de José María Íñigo y Gemma de Pozas Jordana (TVE),
10h50 Intervención de Manuel Sainz Pardo-Toca (ex-realizador TVE) y el
                periodista Federico Volpini
11h10 Coloquio
11h30 Descanso
11h45 Alejandra Val (Universidad Carlos III de Madrid): El Cine y la Frontera.
                Producción audiovisual sobre las migraciones en Ceuta y Melilla
12h15 Mesa redonda. Más allá de TVE Internacional, ¿qué papel juega la
                televisión en la emigración española actual, y cuál podría jugar?
                y presentación de la web de Movilidad Internacional a cargo de
                José Julio Rodríguez (Dirección General de Migraciones, MEYSS)
14h00 Almuerzo
16h00 Visionado del documental Avión, el pueblo ausente
17h30 Coloquio. La emigración en el documental televisivo. Intervención de
                María y Marcos Hervera, autores de Avión, el pueblo ausente
18h00 Clausura de las jornadas


