gulares, ferias, etc.). En estas
fechas se producen unas
aglomeraciones de visitantes
a los que es imposible alojar.
Y sin embargo, se presentan
otras en que el nivel de ocu-
pacién es bajo o casi nulo._ Y;
los establecimientos se tie-
nen que programar para ocu-
paciones medias, pues no
pueden dimensionarse para
atender a unas demandas
«puntas», ya que la sobredi-
mension que soportarian el
resto del afio los haria inva-
riables empresarialmente.

Es el crecimiento paulatino
de la ocupacion media el que
incita a la inversién en nuevas
plazas hoteleras. Es decir, la
promocién turisticas, al ca-
nalizar una mayor corriente
de visitantes hacia Caceres,
estd haciendo de catalizador
y motivador de nuevas inver-
siones hoteleras en la actua-
lidad.

¢Y cémo se le saca a esta
pescadilla la cola de /a
boca?

Obviamente con una accién
doble y paralela: incremen-
tando la promocién turistica
para aumentar la corriente
de visitantes y fomentando y
subvencionando |a creacion
de nuevas plazas hoteleras.
En ambas acciones estamos
trabajando en colaboracién
con los organismos que tie-
Nén competencias en estos
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asuntos: Secretaria de Es_tra-
do de Turismo en promocion
y Gran Area de Expansion In-
dustrial de Extremadura en
beneficios y subvenciones a
nuevos establecimientos vy
ampliaciones y mejoras de los
existentes.

Con la Secretaria de Esta-
do de Turismo estamos de-
sarrollando unos planes de
accion concertada para el fo-
mento y promocion turistica
de aquellos municipios y lu-
gares de interés en la provin-
cia de Caceres. Y como fruto
de este convenio de accion
han visto la luz una extensa
guia profesional de Turismo
y numerosos folletos turisti-
cos: Trujillo, Hervas, Alcan-
tara, La Vera, El Jerte...

La Gran Area de Expansion
estd tramitando los expe-
dientes y concediendo bene-
ficios de subvencion y crédi-
to a los establecimientos de
nueva creacion y a las mejo-
ras y reformas de los actua-
les. Y ello esta originando un
interés creciente y determi-
nando la construccién de
nuevas plazas hoteleras.

'Es decir, que con promo-
cién turistica lograremos un
mayor nimero de visitantes
que se podran alojar en ma-
Yor namero de estableci-
mientos hoteleros.

dCén_m estan en calidad y
Servicios los restaurantes y

bares cacerefios con
_respecto a los de
Provincias semejantes ?

; Yo diria que el nivel de ca-
lidad y precios de los esta-
blecimientos cacerefios, en
general, estan en consonan-
cia con el de otras provin-
cias limitrofes y de semejan-
te nivel de vida. Es digna de
des'tacar, en general, la cate-
gonfla profesional de| personal
de nuestros establecimientos
que alcanzan en muchos ca:
S0s, unas cotas realmente al-
:as Para una provingia como
a cacerefia, que no ha con-
tado con Escuela de Hostele-

ria ni Cursos de Perfecciona-
miento. Y me atrevo a decir
que nuestro nivel medio es
superior al de otras provin-
cias con mas motivo para
ello.

Y si en el factor humano y
de servicios, los niveles son
muy satisfactorios, hay cues-
tiones que adn precisan de
una mejora como son las
condiciones higiénicas de
mostradores y lavabos de al-
gunos bares y restaurantes,
pero nos consta que se esta
procurando subsanar estas
deficiencias por los empresa-
rios para que estas anomalias

no empaifien la buena imagen
del sector turistico cacerefio.

ZY en precios...? ¢Son o

no son mas caros?

En parte creo que ha que-
dado contestada esta pre-
gunta con lo que le he mani-
festado en la anterior.
abundando maés, le puedo de-
cir que en lo que respecta a
restauracién, nuestros precios
son semejantes a los de otras
provincias cercanas y en hos-
pedaje son muy parecidos ©
incluso algo méas bajos.
por supuesto en igualdad dé
categorias, méas bajas a l0S
correspondientes a zonas tu-
risticas tradicionales o 9@
moda y a ciudades de mayor
nimero de habitantes.

Si pudiera orientar o deter-

minar de alguna forma /8

iniciativa privada

cacerefia, ¢hacia qué

aspecto de /la hosteleria

la llevaria?
Anteriormente, y con indi-
ces objetivos, le he maifesta-
do que la oferta hotelera ca-
Cerefia est4 por debajo de la
Media nacional. Y en base a
Un turismo en crecimiento
considero que la demanda va
8 experimentar un incremen-

to en los préximos afios.
En Caceres capital, consi-
®ro viable la construccién

El Gandir de

Caceres

La gastronomia es
siempre tema de in-
terés y asi se mani-

yantar, el autor, de-
sea circunscribirse a
la parcela donde lleva
a cabo sus activida-
des: la ciudad de Cs-
ceres.

La ciudad de Céce-
res se distingue por
su buena cocina, de
platos muy sabrosos,
tal vez un tanto fuer-
tes, porque fuertes
son los cacererios, al
fin y al cabo pertene-
cientes a una raza
pujante e inextingui-
ble, conquistadora y
audaz, segun lo ha
acredjtado suficiente-
mente a través de la
historia.

Ni que decir tiene
que entre los platos
tipicos de la letania
culinaria cacerena
ocupa el primer lugar
el clésico frite, tam-
bién denominado «cal-
dereta». Es obligado
consignar «el frite de
cabrito» o de «corde-
ro lechaly, con higa-
do machacado, ajo,
pimiento colorado y
sesos. La «caldereta){
viene a ser como S/
dijjeramos una varie-

fiesta constantemen-
te segun se puede
apreciar. Pero al abor-
dar el desarrollo del

iniciativa privada, es !a de
:: consecucion de la calidad.
Es decir, que lo nuevo que sé
vaya haciendo, ademas de
cumplir con la normatiya de
vigor, ofrezca unos niveles
de calidad en consonancia
con la categoria del estable-
cimiento, pues cada dia la
clientela selecciona y valora
aquellos locales f:londe la ca-
lidad de los servicios es nor-
ma permanente.

de un establecimiento de ca-
tegoria de cuatro estrellas
que cubra, por arriba, !as ne-
cesidades de una capital _de
provincia y destino turistico
de primera magnltu_d. Est:
establecimiento requiere uno
inversién importante _zerd

creemos que su rentabll_l ad;
en razon de la excelencia -
sus servicios, Y la 1‘alta"m|

competiciéon en este nivel,

antizada. 354 :
esltoif “otra  parte, :;’ ::f: Fotos: I. D. PALMA.
f o
orientacién que pué e




dad del frite y se ha-
ce con patatas. To-
" dos /los cacerefios
sostienen que donde
maés les gusta el frite
es comido en el cam-
po y no en la mesa
de casa. El frite no se
degusta con igual frui-
cion en casa que en e/
campo.

El llamado «trapo
viejon es una sucu-
lenta chanfaina con
menudos de cerdo,
que, en su punto, he-
mos de reconocer co-
' mo un plato serio.

Las «migasy» ocu-
| pan un puesto desta-
cado en el buen co-
| mer cacerefio por los
| manjares y condimen-
| tos con que se adere-
| zan: ademéas de /a
base —pan picado—,
el pimiento morrén, el
| 8o, tocino, manteca
| 0 aceite de oliva. Hay
también migas que
| Podriamos llamar de
| fantasia, con chori-
| 20, jam6n y cuantas
viandas pueda jma-
ginar el lector, con /a
ventaja, ademass, de
que pueden acom-
Pafarse de toda suer-
| te de «tropezonesy,
| Como sardinas, que-
| SO... En fin, a gusto
| del consumidor, pues
¢on todo riman /as
| migas.
| Laperdiz es un ave
que, en el parajso de
/0{; Cazadores que es
| Céceres, pProduce co-
- Mo en todas partes
y /as_d_e/icias de Jos ex-
quisitos. Sin dyda al-
¥ guna por effp prolife-
" 78n sus gujsos mas
. Variados —eg obliga-
B do .a/ud/'r a los que se
s y : : sén ref/ert-?n a la llamada
s almodo  “Perdiz a |3 alcanta-
i B rinay o «“perdiz a3 |3
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moda de Alcéntara
que al parece, ) e
las fronteras ba/oa
brazo de algan 37
dado francés durano ’
la Guerra de la lndte
pendencia, en )‘om;EL
de recetarjp «ocup:
do» en ¢f Conventy
de San Benito, )
«perdiz a /3 caurien-
se. Hay establecy.
mientos especialjza-
dos en su rico condj-
n?en'to en toda la pro-
vincia.

Lidia Diaz Gil, ¢y.
Yos  conocimientos
sobre la cocina fe vie-
nen de raza — cono-
cida es la expresién
de que de casta le vie-
ne al galgo—, prepa-
ra, con su maestria
habitual y como au-
téntica  especialista,
perdices estofadas y
en chuletas, empana-
das y rellenas. Estos
platos son muy bus-
cados por los aman-
tes de la buena me-
sa, que tienen la me-
Jor acogida en su ca-
sa. En este sentido
conviene saber que
las perdices guisadas
en el restaurante de
Lidia han traspasado
las fronteras patrias.

También hay qué
hacer los honores dé-
bidos a las wancas de
ranay, que preparé-
ba esa excelente ¢O"
cinera (ahora ha sido
prohibida la capturé
de este batracio, PO’
haber sido dec/a{ada
especie protegidal;
asi como la «pruebd
de cerdoy, /as «mo-
llejasy, «orejas €sto”
fadasy,  «rifiones»
«sesos revueltos
que pueden hacer 1as
delicias de los Pl
dares més finos:

|

NUESTRD. ESTATUID DEBERIA L
Egm Wb DE GASTRONOMIA DE Exey,
DIPRIE TIENE “WIGAS”. J. coerzps
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nada digamos de /las
«tencasy, de /a tierra
parda, que no tienen
nada que envidiar a

las «truchasy, de las
«(gargantasy cacere-
Aas,  principalmente
las veratas, ya que
hay quien las consi-
dera incluso més sa-
brosas, aunque en
ésto, como en todo,
no negamos que ha-
ya las mas variadas
opiniones. Mas, en
elogio de Lidia, dire-
mos que comentaris-
tas de TVE, maestros
de cocina y diversos

escritores  especiali-
zados citemos siquie-
ra a Maruja Calla-
ved—, han recabado
admirativamente sus
recetas. El que esto
escribe da fe, porque
en la excelente com-
paiiia del que fue lau-
reado poeta Juan Luis
Cordero y del buen
gourmet Ramon Mu-
ro Quesada, paso ra-
tos muy agradables
dado buena cuenta
de los guisos en su
punto y saborean~do
el rico vino cacereno.

£l «(jamén serranoy,
de Montanchez, Pior-
nal, El Torno, La Gar-
ganta y otros pue-
blos de la geografia
cacerefia, servido en
«tacos» y el chorizo
_con magro, gordu-
ra y pimenton dulce
de La Vera que le da
el color— no van a‘/a
zaga de los. anterio-
res platos y produc-
tos de la Alta Extre-
madura, en la qué '/a
matanza familiar
constituye todavia un
verdadero rito. Maral-
fion, el inclito poli-

grafo y figura escla-
recida de Ja medicina
espafiola, recomen-
dada el jamén de
Monténchez, ese Jja-
mén del que se sos-
tiene que, por su sa-
bor, es /a «poesia del
paladary.

Otros platos tipi-
cos cacerefios que
gozan de singular pre-
dileccion son el «mo-
jo de patatasy y &f «co-
cido extremefion. £/
cocido se come bien
aderezado de «cotu-
billoy (pie de cerdo),
chorizo, tocino fres-
co, cuarto de gallina
y la morcilla «felisay,
que contiene como
ingredientes sangre,
cebolla y algo de «tri-
pacallo», con las co-
rrespondientes espe-
cies.

El fino aceite de la
provincia de Céceres
—procedente de la
Sierra de gata, el «pais
del aceite de oro», al
decir de «El Bachiller
de Trevejoy; del agres-
te rincon hispanico
de Guadalupe y de
Aliseda, asi como de
otras localidades—,
influye mucho en la
preparacion de los
platos, presténdoles
un aroma singular.

En ninguna mesa
cacerena falta el gaz-
pacho tipico de la tie-
rra —que tanto gus-
taba al sociologo Leon
Leal Ramos—, hecho
con ajo y poleo en
invierno, y de toma-
te, pimiento verde y
pepino en verano.
Cabe agregar la en-
salada de lechugas y
de escarolas de las
huertas del Marco y

/a Palacina. Yre.fpec\
to a sus condiciones
se resumen en la ex-
presion popular: «La
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“sopas cachorrefias”, Consisten en
de carne de conejo, perdiz o cualquier
caza menor, que por alli abunda

guiso con una particularidad no cono-
S en otras tierras, como es /a de que
en las carnes con leche en vez de con
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ensald, sald; poco vi-
nagre y bien aceitay;
frase que tiene otra
variante en Monte-
hermoso: «La ensala,
sala, sabrosa y bien
aitan. En Monteher-
moso recibe el nom-
bre de aita el cuerpo
que contiene el acei-
te que llevan los pas-
tores para la ensa-
lada. .

Habria que recor-
dar, en justicia, al fa-
moso Luis Montal-
ban, que hacia las
delicia de los cacere-
nos e invitados con
los platos que prepa-
raba y presentada,
con un gusto que lla-
maba poderosamente
la atencion.

En el capitulo de
dulces sobresalen las
«yemas de San Pa-
blo» y e/ «mazapéan
de almendray, tradi-
cinales del convento
cacerefio enclavado
en el corazén de Cé-

ceres, que alberga a
las monjas de clausu-
ra que hacen dulces
tan exquisitos. Si le
aplicamos el califica-
tivo de «monjiles» es-
tara dicho todo, por-
que harto sabido es
lo expertas que son
en el arte de /a repos-
teria.

Hay que registrar,
ademas, Jos «bollos
de chicharronesy,
elaborados con man-
teca, harina y chicha-
rrones; Jos «dulces
borrachosy, princi-
palmente bizcochos,
con almibar y aguar-
diente, y /as «tortas
del Calvario», hechas
con harina, huevos y
anis. Tenian un gus-
o especial /as que
hacia Maria Congre-

I _ e
gado. Se com e
v en
*Dla, cel Ca/vario:/
que es el domj, ol : : 55
Pasién, e/ antergorze/ agua. Es una comida para homb

domi

Antiguemense 08
i e, todas

/a: /mozas iban af ).

vari g,

tarde do ese g0

18 a co-

merse /a «tortay, que

de;pués se ha deno.

minado «monay,

En /a época de los
sonados y divertigos
Carnavales  —apors
en auge nuevamen-
te_*—, se han comido
siempre en Céceres
los «cosquillosy y /g
«berzay e/ «Domingo
Gordo» y a/ «Domin-
go de Pifiatay. Era
tradicional que se
reuniesen las familias
a comer la «berzay,
plato que se hacia en
olla grande. «La ber-
zay en la se integran
el buche de cerdo, los
«cotubillos» y /a lon-
ganiza. En verdad, lo
admite todo y bien
adobado esta muy ri-
co. Lo gustan los ca-
cerefios que tienen el
mejor recuerdo para
este manjar.

En Semana Santla
se han comido en Cé-
ceres «las poleasy,

especie de puchas
con harina, leche
azucar y anis, qué
quedaba como Si fue-
ra un pastel. Pero /2
comida tradicional
por indicadas fechas
ha sido siempre @
potaje, escabeche de
bacalao con huevos
y arroz con /ec_he y
natillas. Y las Inev’-
tables y ricas torryjas:
Y en cuanto a la 59
pas cacerenas, .wems-
pre se ha dicho: «Tlres
nombres tienen 12
condenas:  gachas

. por sierras trés el ganado, agL
' inclemencias naturales.

 gazpacho al estilo andaluz, pero al
tajadas de conejo o perdiz tostadas
' te y machacadas después. Quede

Por dltimo en la capital pueden p i
tos més genérico de la regié ¢
dero” o sus famosas “'mig

puchas y pole4sy.

En las bodas cace-
refas, tan celebradas
como fausto aconte-
cimiento familiar, hay
que destacar Las «flo-
res» y «floretasy, pe-
chas en galano re-
dondel, rebozadas en
azicar y més tipicas
todavia bafadas en
miel.

Hay que mencio-
nar las «roscas de la
Virgen de la Pazy, de
San Blés, de la Vir-
gen de la Montana,
de Nuestro Padre Je-
sus de Nazareno, la
mayor devocion de
Céceres, y de otras
fiestas tradicionales.

Entre los postres
estdn el queso de
oveja y /la «torta
—amago de queso—,
de /la inmediata locali-
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dad de Casar de C3-
ceres; productos que
gustan mucho y son
muy apreciados; y
las frutas variadas:
ciruelas claudias, pe-
ras sanjuaniegas,
membrillos, gam-
boas, granadas, hi-
gos onigales, calaba-
cilla, de cuello de da-
ma y chumbos, na-
ranjas, uvas, manza-
nas, pavias, sandias,
melones de Malparti-
da de Céceres, Coria,
Holguera y Madriga-
lejo.

Los ganaderos y
labradores que con-
curren a las ferias de
primavera y otofo de
Céceres, cuando la
ciudad arde en fies-
tas, para llevar a ca-
bo sus transaccio-
nes, siempre intro-
ducen en sus meren-
deras /a tortilla de pa-
tata, el chorizo «co-
lorao» y el queso de
cabra, de oveja o de
mezcla.

Hay que poner de
relieve que se han
mejorado  notable-
mente las tascas, ta-
bernas,  cafeterias,
establecimientos ho-
teleros, etc., en toda
nuestra  provincia,
conforme puede
comprobarse.

Porque comer, lo
ha dicho el maestro
Azorin, no es ingerir.

Y gastronomia €s
signo de cultura. Pa-
ra José Maria Alfaro,
presidente de la Co-
fradia de la Buena
Mesa, gastronomia
es arte y ciencia‘ per-
fectamente conjuga-
dos.

Valeriano
GUTIERREZ MACIAS
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