Y6 la actual fabrica en el siglo XVI.
LAS ROMERIAS

Caceres estuvo rodeado de
ermitas, muchas de ellas ya asu-
midas, hace afios, por el casco
urbano, como la de San Pedro,
por ejemplo, que hoy da cobijo
a una joyerla y a una tienda de
confecciones.

Localizables quedan las de
los Martires, después del trasla-
do para que su antiguo solar sir-
viese al actual de la Plaza de To-
ros; la de San Bl4s, ahora parro-
quia; la Montana, Santa L
Santa Olalla (antiguo “Pago Pon-
ciano”, donde viviera |a Santa
Patrona emeritense...).

De todas ellas, dos son aun
sede de romerlas: la de San Blas,
el 2 de febrero, fiesta de la Can-
delaria, que da cita a miles de ciy-
dada_nos en el paseo en que se
convierte la carretera. Y g| pri-
roer dominao de mayo, la romeria

de la Montafa, Patrona de la cju-

dad! que desde sy Santuario en
la Sierra de |a Mosca, concita e|
fervor de los cacerenos. Ese dja
el fritey la tradicion vacian |a ciu:
dad, que se vierte en el campo
de los alrededores.

Son dos dias seflalados de
Céceres, pero los cacerenos no
sélo cuidan sus romerlas, y a |3
mas minima, acuden a las de |ag
patronas de |os pueblos préxi-
moso: Casar, Arroyo, Sierra de
Fuentes...
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PASEAR POR CACERES

Gusta pasear por C4ceres.
Puede hacerse en primavera u
otono, las épocas mas bonitas de
la ciudad, por Canovas, Calvo
Sotelo, el parque de las Aguas
Vivas, el Paseo Alto. Hacia arri-
bay hacia abajo, Ia calle de Pin-
tores, zoco y mentidero, lugar
comercial y naturalmente, |a Pla-
za Mayor. Pero llegando aqul se
entrara en otro de los capltulos
de este apresurado deambular,

VAMOS DE TASCA
Céceres nunca tuvo lugares

especificos para tasquear en
ambientes concretos. Pero ahora

‘

Wt

donde la juventud es |5 u
caldo por la Plaza Maq © hace
alli es por donde mag anda bl

rollo” del alterne juveni o
lar. Y Popu.

Tiene dénde elegir para t
mar vino del pals, no quizj g mg
jor, pero si el mas bulliciosg og|
mas facilmente adobadg con ‘“t
pas exoticas”, lugar para la Doca-
bohemia que va quedando, para
el lumpen, para e| estudiante
gente que “pasa”, para g| “carro.
za” en busca de resultados, . En
definitiva, es por si misma toda
una corte de milagros, a veces po-
litizada, hacia los partidos mas
“populares” y “‘radicales”, a ve.
ces mercado de ‘“‘ocasién”. Es
un lugar que tiene un submundo
riquisimo y en el que casi siem.
pre resulta dificil integrarse s;
no se tienen los afos, o las con.
diciones exigidas. Por General
Ezponda, donde se conserva par-
te del ambiente, hoy lugares ya
menos ‘“‘especializados” y “al-

ternar” mas convencionalmente,_

aunque con la misma “marcha’’,

Por lo general, las tascas
cacerefas tienen un vino agre-
sivo, de la tierra, sin padres co-
nocidos, pero que entra bien,
cuando se le conoce, y mas si
va acompafnado por algunas ta-
pas, igualmente tipicas y autéc-
tonas.

El resto del alterne no se di-
ferencia en mucho del que se en-
cuentra en otras ciudades: la ca-
feteria, el “‘pub”, el bar con mas
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UNA COCINA A
LAS MEJORES

GASTRONOMIA  CACERENA:
A LA ALTURA DE CUALQUIERA

Tema obligado, hablando
de posibilidades turisticas, de
capacidades, de oferta y ae de-
manda, es la cocina, la gastrono-
mla. Hablar sobre la cocina ca-
cerefia resulta tarea f4cil cuan-
do el.interlocutor es un hombre
como Aquilino, el conocido pro-
pietario del Figon “Casa Eusta-
quio”, de la capital cacerena.
Aquilino nos habla asi de la coci-
na c&cerena:

— Hablando de gastrononia
existe una gran diferencia entre
la capital y el resto de la provincia
¥ que no se vea ningun oculto sen-
tido en estas palabras. Los me-
dios son mejores y mas numero-
Sos en una capital que en un pue-
blo, aunque en muchas ocasiones
tengamos que recurrir a los pue-
blos para probar el auténtico sabor
de nuestros platos.

Hecha la oportuna aclara-
cion, nos vemos nuevamente en
el desagradable deber de buscar
la comparacién, de contrastar lo
cacereno con lo fordneo para bus-
car una valoracion concreta:

— Cadceres esté a la altura
de cualquier provincia espanola
en lo que a cocina se refiere. No
Solo en la variedad y riqueza de
la cocina local, sino también en
una cocina méas general. No va-
Mos a enganarnos: la cocina
hoy se basa en cuatro elementos
Iundamentales: Legumbres, hue-
YOS, pescados y carnes. Salvando
el pescado, que aqui por nues-
tras caracteristicas geograficas
N0 puede obtenerse con la varie-
dad de otras zZonas, somos ricos
en el resto de los elementos: ri-
COS y en buena calidad, que tam-
bién es importante. Por si fueran
Pocos |os razonamientos, para
hacernos una idea de Ia impor-
tancia de nuestra gastronomia
hemos de resaltar, que una coci-
na como |5 francesa, mundial-
Mente Conocida, tiene una base
Importante ep ¢f recetario de Al-
Cantara, sobre ef que tantas his-
torias se han contado.

LA ALTURA DE

Le preguntamos por las ca-
racteristicas de la cocina cace-
refa:

— La cocina cacereia es fun-
damentalmente fuerte, basada
en los guisos y en una también
fuerte condimentacion. Todo creo
que se adecua a la forma de vida
y a los hombres de aqui, a las ca-
racteristicas de la tierra y de las
gentes de Céceres.

La ditima pregunta a Aqui-
lino versa sobre los principales
platos de esta cocina; sobre esos
platos que mds gustan a nues-
tros visitantes:

— Bien, pues, de entrada lo mas
normal es el jamén serrano de la
tierra, el queso, la miel y las en-
saladas. Para comenzar ya en
serio la comida, una sopa que
nosotros llamamos de la “abuelita”
por ser un plato tradicional. Tam
bién el gazpacho extremero de
“poleo” o la chanfaina. Continuan-
do con los pescados, la tenca des-
taca por su buen gusto y por su
acomodo a todas las prepara-
ciones que admite cualquier pes-
cado de mar, sin olvidar la trucha
Ambas, fritas o al “moje”, cons-
tituyen platos exquisitos. Y llega-
mos a las carnes: lo tipico, que
es el cerdo, se suele preparar en
“prueba” y el solomillo o lomo
adobado con pimenton de la ve-
ra. Las piezas de caza, como la
perdiz roja preparada al modo de
Alcéantara o el venado de monte-
ria, son platos bésicos de la co-
cina cacerefia. Los postres cie-
rra el ment y hay que mencionar
los excelentes frutos secos, hi-
gos o nueces, la pasteleria case-
ra, la sopa de miel, las torrijas y
los coquillos.
Como para comer y hartar-
se de comef Riqueza, variedad y
gusto recio, son las caia‘cter/s-
ticas esenciales de la cocina ca-
cereria. Tenemos pcz delante ;:Zg
ano para poder cono
#,"asvg foné%. Sin pn‘sg, pero sin
pausa para que no se indigesten,
ni en el estémago, ni en el bolsi-
llo.
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Gastronomia cacerefia b e

O menos pretensiones... Lo sin-
gular es que hay muchos, Yy que
en ellos se va a |as bebidas de
alta graduacion, que igualmen-
te van graduando las voces de
los consumidores en un “cres-
cendo”.

Pueden encontrarse adn ta-
bernas donde consumir la tipi-
ca “pistola” de vino, botella de
cuarto de litro llena de buen vi-
no “del pals” y que solamente
esta al alcance de los iniciados.
Si alguien quiere esto, que vaya
ala Plaza de San Blas, por ejem-
plo, y allf, en “Tejada’ se siente
a compartir su “pistola” con los
trabajadores, que hace unos afios
en su mayoria eran hortelanos.

Luego hay bares con espe-
cialidades culinarias, mas o me-
nos ortodoxas, pero exquisitas.
Blsquelos por las barriadas, las
periféricas preferiblemente, que
son las menos sofisticadas.

¢DONDE COMER?

A estas alturas apetecera
comer algo (Un aviso: cuando
pida platos regionales, que sea
de dla, es decir, en el almuerzo,
no en la cena, a no ser que tenga
un estémago a toda prueba).
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