MONTANCHEZ

Y SU TERRITORIO NORTENO
EL CORAZON DE EXTREMADURA CON

TODOS SUS NOTABLES ATRACTIVOS

EMILIO JARAIZ RIVAS

En el centro de la comunidad extremena, al sur de la capital de la
Alta Extremadura, encontramos un bello territorio formado por sierras y
llanos: Montanchez y los pueblos y tierras que le rodean por el Norte.

La Sierra de Montinchez, con sus mil metros de altitud sobre el nivel
del mar se constituye en atalaya del corazén de Extremadura, pertenece
al Sistema de los Montes de Toledo, en su parte mas occidental, y estd
rodeada por Sierra Centinela (Alcuéscar), Sierra de San Crist6bal (Zarza de
Montanchez) y Sierra de Robledillo (Robledillo de Trujillo).

Las llanuras que se extienden al norte de esta cordillera, pertenecen
a los Llanos de Ciceres, y estin salpicados de pueblos que guardan toda-
Via sus riquezas ancestrales y caminan hacia el progreso valiéndose de
todos los recursos que poseen para alcanzar una mejor calidad de vida.

Después de un recorrido por todo este territorio, nos dimos cuenta
de que, a pesar de estar tan cerca de las grandes poblaciones de la regién,
€S poco conocido y por ello escasamente visitado.

Nuestro recorrido por la zona comenzé en la Villa de Montinchez
que posee atractivos suficientes para pasar un dia agradable, lleno de sor-
Presas, en convivencia con sus gentes, adentrindonos en sus cos’tur-nbres,
visitando sus riquezas culturales, histéricas, artisticas, gastronémicas y

medio ambientales,
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Leén Leal, alojamiento de la Diputacién

el sceres. v de inmediato nos hallamos en la lOCE.lli.qad mon-
et Ca(ier'n;a}éa en la ladera noroeste de la sierra. Civilizaciones
e Zﬁ? rS(l)n sus huellas en el entorno. Se cree que.el actual
i remo[asbl e]?én tiene su origen en el siglo I d. C; cuatro siglos de,S'
nuc}eo de po ZCI or los godos; en el afio 723 paso a dominio musu.lman
pués fue_ogupade(i Is)iglo XlI, tras muchos avatares, conquistfl estas tierras
Xl?o;rslzdg( )?slas anfrephia l’a Orden de Santiago que imponia su dominio

en buena parte del territorio.

Al iniciar el recorrido por la poblacién pu@im'os dar'nos cuenta del
predominio de la arquitectura de tipo popglar, si bien ex1.ster1 dosh zlc>pas
perfectamente definidas entre si: la mas ann'gua, es el barrio «Cancha e](i»,
en un promontorio, al borde de un acantilado, con casas de una sola
planta, construidas a base de piedra y cal, emplegndo enormes }osas de
granito en las portadas, pequefas ventanas y .ct.Jt?xertas con teja arabg; .la
otra parte, la mas amplia, estd formada por edificios de~ mayor superficie,
con cierto rango y riqueza, destacando algunas casas senoriales en las que
no falta la heréldica.

Partimos de la Residencia

Inmediatamente nos llamé la atencién el castillo, el monumento mas
importante de Montinchez. Fue construido por los drabes, ampliado.y
reconstruido por los almohades en el siglo XII. Conquistado por los cris-
tianos sufri6 una reforma y una ampliacién que borraron las huellas del
primitivo recinto, salvo tres aljibes, las zonas bajas de algunos lienzos de
su recinto y la barrera exterior de acceso. La impresionante mole se levanta
en la cima de un escarpado risco. Desde este castillo, los partidarios de
Juana la Beltraneja organizaron la sublevacién contra Isabel la Catdlica.
Mas tarde la fortaleza se convirtié en residencia de la clase politico-reli-
giosa, y en su interior se levanté la ermita de la Virgen del Castillo, cons-
truccién barroca del siglo XVI, donde se venera a la Patrona de
Montanchez, una talla visigoda, de madera policromada y estofada, del
siglo V, que en la actualidad aparece vestida,

tabla de |a Virgen de la Lec
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la iglesia de San Miguel, de interés hist6rico-artistico, con mezcla de dis-
tintas corrientes estilisticas, fue construida a principios del siglo XV,

La visita a los monumentos nos permitié hacer un amplio recorrido
y conocer pormenorizadamente la localidad: calles eémpinadas y estrechas,
Cuyas casas muestran en sus puertas, ventanas y balcones, la importancia
de los viejos oficios; a menudo descubrimos algunas bodegas en las que
se elaboran curan y conservan, a parte del vino, los mejores jamones.
También, de cuando en cuando, éncontramos tabernas, mesones, bares y
restaurantes, donde reponer fuerzas degustando los tipicos productos de
la tierra como el jamén de bellotas, embutidos al estilo casero, sabrosos
guisos como las migas, el frite de cabrito, la caldereta de cordero, carnes
asadas, entre otros.

Y después la Plaza Mayor con un encanto especial, sus tipicas terrazas
nos ofrecieron la oportunidad de descansar, de observar c6mo cruzaban
por los cielos las aves, el trajin de los labriegos, el paso de las mujeres con
la cesta de la compra, el comentario sobre el suceso mds importante del
dia..., el ambiente rural en toda su dimensién.

Aln nos quedaron fuerzas para visitar alguno de los grandes cura-
deros de jamones y embutidos, recibiendo detalladas explicaciones de sus
propietarios, auténticos expertos sobre la curacién del rico manjar y las
cualidades que retine Montinchez para conseguir que el producto sea
esencialmente de calidad.

A la hora del copeo, en la tarde noche, cuando los labriegos han
regresado del trabajo y faenas del campo, el pueblo recobré mayor activi-
dad, las calles ceden su tranquilidad al bullicio, bares, tabernas, mesones,
discotecas, centros culturales, centros de recreo o de exposiciones, se aba-
frotaron de publico, comenzé el fin de semana en la noche del viernes y
la juventud, y los menos jévenes, hacian historia sobre cémo les habia ido
la semana e iniciaban la diversién hasta altas horas de la madrugada.

Cuando decidimos ir a dormir, a medida que avanzabamos por el
¢amino que nos condujo a la Residencia Le6n Leal, observamos que el
cielo estaba mais claro y limpio que en la ciudad, nos parecia poder tocar
las estrellas con las manos, mirando hacia abajo advertimos que los llanos
estaban salpicados de iluminados pueblos y ciudades, todo un deleite.

Por la mafiana, después de tomar un suculento desayuno a base de
migas acompanadas con café o leche, salimos para cumplir nuestro pro-
PGsito: recorrer parte de la sierra montanchega y, sobre todo, acercarnos
2 los pueblos que la rodean por el Norte. Cubrimos los trayectos, primero
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.« v en burro, después en automévil, pero t?mble_n puedczin h.a g S
: ﬁlcily en bicicleta, moto o mejor andando, si s dispone de tiempo y
caballo, :

contextura fisica adecuada.

El macizo de Montinchez, con empina.das laderlas y ‘bamr?cos,
alcanza una altitud de casi mil metros, s€ consttuye e;x le (r:nas l11mp1§>1 ante
de estas latitudes junto con las sierras de San Cristobal, danc od tancc?,
Centinela y Robledillo que dividen el centro de ﬁxtrema .urald y de ?lrrlm-
nan las Cuencas Hidrogréficas del Tajo y gl Ctuadlana, naciendo en €l los
rios Salor, que corre hacfa el Tajo, y Aljucén, que vierte sus aguas al
Guadiana. En la planiaplanacién de las cumbres destacan cerros y lomas
que dan lugar a amplias canadas, prados y rep.)lanos dc? gran belleza, con
clima subtropical y vegetacién autéctona de tipo mediterrineo predomi-
nando la encina, alcornoque y un muy diverso matorral. La fauna es tan
variada como importante. Conocer la sierra, palmo a palmo, a través de
sus senderos, veredas y caminos, nos produjo una experiencia inolvida-
ble. Pudimos elegir entre las tres rutas o senderos que han sido estable-
cidos por el Ayuntamiento: ruta de la garganta de los molinos, ruta de la
Rivera del Robledo o la ruta de los balcones de Extremadura. El tiempo
del recorrido sera el que cada visitante quiera emplear, dependiendo de
paradas para descansar, observar el paisaje, tomar fotografias, leer, curio-
sear en los recovecos, escuchar el canto de las aves, disfrutar del aire puro
de la serrania, o simplemente prestarse a dar rienda suelta a la imagina-
cion en tan propicio lugar.

En la siguiente jornada iniciamos el recorrido por los pueblos proxi-
mos a Montanchez, comenzamos por Arroyomolinos. Para llegar a él baja-
mos de la Sierra y al llegar a la carretera Ex 381 (Trujillo-Cruce de las
Herrerias) giramos a la izquierda, cuatro kilémetros més adelante toma-
mos un desvio que nos permitié llegar a la localidad, Cuyos primeros
asentamientos datan de la prehistoria. En el siglo X1I el nicleo de pobla-

cién llevé el nombre de «Caserio de los Molinos» por el gran nimero de
ellos construidos en el entorno.

'En Arr.oyomolinos predomina la arquitectura popular tipo rural-
la.bnego, existiendo ademis casonas de caricter sefiorial con rica heral-
dica en sus fachadas. Sus monumentos mis destacados son la Iglesia
Consolacién, de los siglos XV-XVI,
: 3, cC mo la joya de la Di6cesis de Coria
gai‘:;:;se»n:f; Cd‘:;)’o Interior guarflex‘ cinco retablo}; barrocos, sepulcros y tallas

gran valor artistico.

eculiarmente su torre estd sostenida
sobre cuatr i L i
© grandes pilares y por debajo de ella pasa una calle. La ermita
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de San Sebastidn y varias cruces de granito tallado artisticamente levanta-
das en los alrededores del pueblo conforman su riqueza monumental,

Recorrimos también las rutas turisticas establecidas por el Ayuntamiento,
La mas importante es la de los Molinos. Por un camino de tierra, siguiendo
la garganta de aguas cristalinas que cruza la localidad, ascendimos hacia la
sierra de Montinchez por una hermosa rivera, un lugar paradisfaco, en el que
existen hasta treinta molinos harineros, 5 de ellos restaurados y convertidos
en albergues o mesones. En este recorrido, en un inigualable paraje, esta la
ins6lita -Piedra del dedo Meiiique, un guijarro de cuarenta toneladas que per-
mite la oscilacién con tan solo tocarle con el dedo meiiique. Otra importante
ruta es la de las ruinas de los castillejos romanos y drabes,

Las charcas «Los Curanderos- y «Dehesa Vera-, ofrecen la posibilidad
de practicar la pesca de la tenca. En la sierra o en la llanura encontrari el
aficionado al deporte cinegético especies de caza menor y mayor. La orni-
tologia es un aliciente mas para aquellas personas que les guste observar
las aves.

En los diversos mesones degustamos la gastronomia autéctona y los
excelentes vinos de pitarra cosechados en las tradicionales bodegas. Es
facil poder adquirir jamén de bellota, quesos de oveja y cabra, embutidos,
dulces, aceite virgen de oliva, vinos, pan cocido en horno de lefa y otras
€xquisiteces.

Después de disfrutar de todos estos placeres continuamos a través de
higuerales, olivares y vifiedos hasta llegar a Alcuéscar, localidad cargada
de historia y tradiciones que fue creada junto a la Ruta de la Plata y que
disfruta de un microclima especial. El nicleo urbano fue levantado por los
moros de Huesca en el 830, aunque en la zona se encuentren vestigios
mucho mas antiguos.

Llegamos ansiosos por visitar la basilica hispano-visigoda de Santa
Lucia del Trampal, construida en el segundo tercio del siglo VII, conser-
vada en perfecto estado y que bien merece un viaje aunque sea desde la
lejanfa. En sus proximidades quedan algunos restos de lo que fuera con-
vento de monjes templarios, todo ello en medio de un exuberante paisaje.
La iglesia parroquial de la Asuncién, de estilo gotico-renacentista, fue
construida en los siglos XVI y XVII, destacando en su interior una serie
de columnas clasicistas y saloménicas.

La localidad mantiene una rica arquitectura popular, a veces salpi-

cada por casas sefioriales con abundancia de escudos y blasones, como
la Casa de la Encomienda. Sus calles son empinadas, estrechas y tortuo-
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cambiando el aspecto al realizarse construc-
i el pasado pero
i con materiales de la actualidad que rompen conl1 p p
Clon;?:n un nuevo aire de modernidad y progreso actual.
- es muy importante pues Alcuéscar esta rodeada
lcornocales y matorral, incluso posee

extrana en estas latitudes. En la sie-
el mas importante de ellos es el

sas. Y como en todo sitio va

El aspecto paisajistico :
de vifiedos, higuerales, encinares, a
importantes naranjales, cosa un tanto

i i i aturales,
existen varios miradores n ‘
.:,Iizxado en la Sierra del Centinela que pertenece a la Red Nacional de

Miradores Naturales de Espana, desde donde se divisan los valle:l dil1 Tajo_
y del Guadiana, con sus dehesas, regadios, montar’las y ltlizfiflums, asl . S:tre
derse la vista en el horizonte. Por la tarde nada mas gra 1cafr1te’y relaj
que ver desde este mirador la belleza de }Jna pqes}a del sol, gnomgno que
se repite dia tras dia, si las condiciones climatolégicas lo permiten. Recorrer
a detenidamente estos parajes constituye todo un placer.

En Alcuéscar nadie se aburre, la programacién para el tiempo de ocio
es perfecta y toda persona hallard cosas para su disfrute. A parte_ del sen-
derismo (muy importante), abundan la caza mayor y menor, pudlend? ser
abatidas toda clase de especies permitidas. Los pescadores encontraran su
deporte favorito con la captura de la tenca en la denominada Cb’arca del
Cura. Y a quienes solo les guste la observacion de animales también cuen-
tan con todas las especies en la zona, entre ellas el buitre negro, el gavi-
lan, el aguila calzada, el jabali, el ciervo... El manantial del Trampal, pro-
Ximo a la basilica hispano-visigoda, ofrece sus aguas medicinales-curativas
y espléndidos alojamientos tanto para quienes quieran curar sus dolencias
como para aquellos amantes de la cultura de los cuidados del cuerpo.

Respecto a la gastronomia pudimos degustar en los establecimientos
hosteleros el jamén de cerdo cebado con bellotas, sabrosos embutidos,
quesos y platos tan exquisitos como las migas, caldereta, cochinillo, ten-
Cas y otros, sin olvidarnos de los caldos elaborados artesanalmente O
industrializados, como en el caso de bodegas Sierra Centinela. Una larga

lista de productos tipicos y artesanales pueden adquirirse en las tiendas
de la localidad.

También atrajo nuestra atencién el desarrollo de actividades cultura-
les de este pueblo.

Mereci6 la pena visitar los establecimientos hosteleros del Cruce de
las Herrerias, sobre la carretera N 630, frecuentados por miles de perso-
nas, Flesde los que se divulgan las bondades y riquezas de Alcuéscar y SU
termino. Nueve kilémetros de encinares y vifiedos, tuvimos que recorrer
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hasta llegar a Albala, localidad que apareci6 como comunidad en el 1240,
si bien existen vestigios de anteriores pobladores.

Su arquitectura esta comprendida en lo popular-labriego, con gran-
des casonas de tipo solariego y escudos de la €poca de Felipe 11 que
recuerdan el momento de esplendor econémico y poderoso del lugar.

Cabe destacar como monumentos la iglesia Parroquial de Santa Maria
Magdalena, del siglo XIV, de estilo gético- romano; hay varios pozos,
columnas y castillejos de época romana y algunas ermitas como las de San
Joaquin y Santa Ana de época temprana.

La artesania del cuero, especialmente zahones y zapateria que rea-
liza Isidro Leo tiene bien ganada la fama; los quesos de oveja elaborados

artesanalmente y los derivados del cerdo, vinos y dulces, son de com-
probada calidad.

En el aspecto tradicional es de destacada relevancia el que desde 1920
viene celebrindose cada sibado un importante mercado de ganado caba-
llar, porcino, lanar... Entre sus fiestas tradicionales destacan las corridas de
gallos que realizan los quintos durante el carnaval desde hace doscientos
afos con un cambio sustancial en la forma de llevarlas a cabo a fin de que
no sufran los animales. Las Tablas (tableros con dulces, frutas y adornos
que cargan a la cabeza las mujeres) tienen lugar el dia de Navidad,

Nuestro viaje continud, a través de una carretera local, hacia Torremocha.
Encinas, praderas, monte bajo, rocas graniticas y cercados de antiguas pare-
des, casi de estilo celta, el rio Salor, cubrian el terreno. La localidad esti situada
al borde de la carretera comarcal 520, Caceres-Miajadas.

En el nicleo urbano se dejan notar las grandes casas de labranza con
Sus enormes puertas de madera, si bien dominan las edificaciones refor-

madas con materiales de construccién mas modernos que la pizarra usada
antes.

Como principal monumento la iglesia parroquial de la Asuncién de
estilo barroco, obra del siglo XVIII, con restos del siglo XVI en los bajos
de la torre; en su interior destacan un 6leo con un crucificado y el pul-
pito de granito, ambos del siglo XVII. La ermita de Nuestra Senora de
Torralba, obra de caricter popular, data del siglo XVI, retablo neogético
€ imagen de la Virgen de Torralba del siglo XVII. La ermita del Santo
Cristo es una obra barroca del siglo XVIII, en la que destacan pinturas al
fresco y algunos 6leos de bastante calidad.
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i i la
: ; io v festivo la localidad cuenta con
s p—— dedzc;eai,izarse en el pantano de «El Gallo»,

Sl sca que pue :
practica df lgalg: on las cercania del pueblo, dond<.a abunda la tenca; la
sl b’ién es otro atractivo; la popular fiesta de «La Pica», se
caza menor tam las ferias de ganado el 23 de mayo y el 13

celebra el martes de Pascua y den degustarse productos tipicos,

i ones pue :
eptiembre. En sus mes 5, Pt . -
gzui gllos embutidos del cerdo ibérico y quesos de ov_e]adal estnl? anesc,i
nal que también pueden COMPrarse. En un bello paraje de monte medi-

terrineo existen chozos tipo tradicional que pueden }xs:arse par'::j cifscan-
sar o pasar un fin de semana, previo pago de una médica cantidad.

Siguiendo hacia Botija nos encontramf)s con un’ pa}Za]e llan'o, rzr:l-
nentemente agricola, convirtiéndose después e espler_xdl os encina ly
matorral, como ocurre en toda la cuenca del rio Tamuja, propios para 1a
caza menor. En uno de estos parajes, dicho sea de paso, se encuentra a
dehesa «Las Golondrinas, lugar frecuentado por la noble.za europea y a41-
nerados donde practican el deporte de la caza, en especial la de la perdiz

roja.

Todas las edificaciones del pequefio pueblo estin construidas con
pizarra, lo que le da un aspecto singular. Su Unico monume.nto es la
Iglesia Parroquial de la Magdalena, su construccién comenzé a fma'les‘del
siglo XIV y se prolongé hasta el XVII, con tipologia barroca. Su principal
retablo es de pinturas del siglo XVI y una imagen de la Magdalena
Penitente del siglo XVII. Del siglo XVI data una artistica cruz de camino.
De 1791 es la ermita de los Santos Martires San Fabiin y San Sebastidn.

Lo verdaderamente importante de este pueblo es la arqueologia. A 3
kilometros en sentido Sur y con buenos accesos, se encuentran unas
importantes ruinas de época prerromana conocidas con el nombre de
Villasviejas del Tamuja. Debi6 tratarse de una poblacion de cierta impor-
tancia ya que incluso se acufiaron monedas con el nombre de Tamusia,

es decir del rio Tamuja. La poblacién debi6 desaparecer tras la conquista
romana.

En el lugar conocido por Fuente de la Huerta», de aguas medicina-
les, existen restos de un antiguo balneario.

o Tumbas, estelas y esculturas son frecuentes. Asi mismo llaman la aten-
cion los brocales graniticos de los pozos de abastecimiento existentes €n

torno al pueblo, junto a ellos viejos lavaderos donde las mujeres de tiem-
Pos pasados hacian la colada.
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Las pequenas tascas ofrecen degustaciones de quesos de oveja y cochi-
nillo, productos que también pueden adquirirse. Més adelante Benquerencia,
rodeada por espesos encinares y castigada por la emigracion.

Presenta una arquitectura de tipo popular labriego, en cuyas cons-
trucciones se empled la pizarra. Sus monumentos quieren demostrar que
un dia fue un lugar relevante. Sobre la base de la iglesia de San Pedro que
ya existio en el siglo XIV, se levants la actual iglesia Parroquial entre los
siglos XVI y XVIII, de estilo barroco, en la que destaca el pilpito de gra-
nito obra del siglo XVII. Muy singular es la ermita del Cristo del Amparo,
obra barroca del siglo XVII, toda pintada al fresco con pinturas de los
siglos XVII y XVIII. De importante calidad son las tallas, de Jesus
Crucificado entre dos ladrones, del siglo XVII. La «Charca de Casillas»,
construida en 1820, esti considerada como una gran obra.

En los alrededores del pueblo existen numerosos yacimientos roma-
nos. En cuanto a fiestas, destaca la de San Blas que goza de gran tradi-
cion desde el siglo XVII.

Un corto trayecto separan Benquerencia de Valdefuentes, localidad
cuyos origenes se pierden en la oscuridad de los tiempos. Esti situada
sobre la carretera 520, Caceres-Majadas.

Sus construcciones de tipo popular labriego, con destacadas casonas
y algunos palacios.

La Iglesia de Nuestra Sefiora de Bienvenida de 1503, estilo barroco,
es el monumento mis significativo, como ocurre en casi todos los pue-
blos. De la misma época es la ermita de los Martires. Del siglo XVI son la
Iglesia-Convento de San Agustin, de los Agustinos Recoletos; el Palacio de
Alvaro de Sande, Marqués de Valdefuentes, con arquerias de medio punto
Y columnas toscanas; el rollo o picota, situado en la Plaza Mayor y una
cruz de camino. Callejeando descubrimos numerosas fachadas esgrafiadas
€ importantes muestras herildicas. Los puentes Capellin, del Rio Salor y
Puente Nueva, junto a otros restos arqueoldgicos, en torno al pueblo, son
las huellas que los romanos dejaron en este lugar.

Gastronémicamente hablando, no nos fue dificil encontrar buenos
productos derivados del cerdo ibérico en las dos fibricas que existen;
quesos de oveja artesanales en las dos industrias dedicadas a su elabora-
Ci6n; Higos pasos y derivados. Excelente es la calidad de los vinos que
elaboran las bodegas de la localidad. Los establecimientos hosteleros ofre-
cen todo tipo de productos para su degustacién. Y en lo festivo sobresale
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la Romeria de la Magdalena, el 24 de abril y la fiesta de Nuestra Sefora,
a

el 15 de agosto y las ferias de San Agustin. |
ar Valdefuentes, satisfechos por cpantas riquezas
s al Cruce de <Las Torres donde existen varios esta-
los que pudimos disfrutar de la exquisita gas-
s Restaurante <a Estrella» se lleva la palma
dos. Tras reponer fuerzas, a quinientos

A poco de dej
encontramos, llegamo
blecimientos hosteleros en
tronomia extremeiia, entre ello
con sus sabrosos guisos y asa d
metros, visitamos Torre de Santa Maria.

Arquitectura popular, casonas de tipo labriego que ha}bitaron fuertes
labradores y algunas familias nobles, son las muestras de riquezas de este
pueblo situado en magnifico enclave. Y como no podia Ser de otra
manera, en medio del nicleo sobresale la Iglesia de la Aspncpn, obra del
siglo XVII con restos del XVI, como el presbiterio; en su interior destacan
una talla de la Virgen con Nifio, del siglo XVI y el retablo del XVIIL. Son
frecuentes los restos de la romanizacién con hallazgos de mosaicos y epi-
grafes de la época. Existe un pequenio puente medieval en las proximi-
dades del pueblo.

Los productos derivados del higo, el pan de trigo cocido en horno
de lefia, la dulceria artesanal, las uvas pasas, el esparrago triguero, los pro-
ductos del cerdo, el ovino y caprino, son de maxima calidad y al alcance
de cualquiera. Sus caldos tienen enorme prestigio. Y como artesania
puede adquirirse o encargarse piezas de forja artistica en el Gnico taller
que existe.

Después de pernoctar en la colonia Leén Leal de Montianchez, la ter-
cera y Gltima etapa de nuestro viaje se desarroll6 por lo que ha dado en
llamarse ruta de la historia, los paisajes y el deporte, es decir, por Zarza
de Montinchez, Salvatiérra de Santiago y Ruanes.

Partimos nuevamente de Montinchez y siguiendo la carretera comar-
cal, direccién Trujillo, nos acercamos a Zarza de Montianchez, un poco a
trasmano, casi escondido en el un valle junto a la falda de la Sierra de su
nombre, un lugar del que salimos muy satisfechos por la hospitalidad de

::5 gtentes Y por los valores tradicionales que conserva desde tiempos
motos.

anﬁgu.l..g(sj:; S;;;gxlzs Pfl;flhisfédcos y 10§ restos prerromanos dejan patente la
i é)soh z;)cllon. La arquitectura popular, las grandes casas c{e
Y agricultura. Centra RIS Elrion Pasa'd’o en el que floreci6é su ganaderia
Miguel obra.d I si mOos nuestra _atenaon en la iglesia Parroquial de San

: €l siglo XVI, de estilo gotico-renacentista, declarada de inte-
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rés artistico; en su interior destacan pinturas al fresco, un relieve del siglo
XVI, el pulpito y algunos 6leos; en Ia torre resalta un reloj de sol del siglo
XVII. La ermita del Salvador y los restos de las ermitas de Santiago, Santa
Catalina y de los Martires, asi como dos cruces de camino, son de gran
interés. También son importantes los restos de una fortaleza denominada
«El Castillejo». Pero lo que verdaderamente cuenta para los zarcefios son
los paisajes que les rodean. En las cercanias del pueblo se encuentra la
encina conocida por <La Terrona- que es, seglin estudios realizados, la mis
grande y vieja del mundo; un auténtico monumento de la naturaleza, con
7,80 metros de perimetro de tronco, 16,5 metros de altura y su copa mide
27 metros. Es visitada por estudiosos, ecologistas y por miles de personas.

Otros lugares paisajisticos, podria decirse que virgenes, donde en
escasas ocasiones ha llegado la presencia del hombre, son: la Sierra de
San Cristébal y Cancho Blanco, donde existen paredes o acantilados, mis
prominentes, en los que viene practicindose el deporte del parapente. En
ellos vive una extensa variedad de especies cinegéticas de caza menor y
mayor; abundando asi mismo, variadas especies protegidas. Y, en lo mis
recéndito de la sierra, los parajes «<La Pefia Cuadradas y «Los Atambores»,
son de inigualable belleza, propios para la practica de los deportes de
naturaleza como el senderismo por rutas sefalizadas, caza, pesca de la
tenca y otras especies (pantano del Tamuja), rutas para recorrer a caballo,
bicicleta o ciclomotor. «Las bolas, original juego de azar que permanece
abierto, fines de semana, desde el 13 de septiembre al 10 de octubre.

La Fiesta Del pan y el queso-, el 19 de enero, viene celebrindose
desde tiempos de la Reconquista; la Romeria de la Virgen de Fatima,
segundo domingo de mayo, es la mas concurrida de la zona.

Y para comprar, jamones y embutidos de cerdo ibérico, carnes de
cordero, cabrito y ternera. Quesos, pan cocido en horno de lena y dulces
tipicos.

Con el regusto de estos manjares partimos hacia Salvatierra de
Santiago. El lugar estuvo superpoblado en la edad del bronce. Romanos,
moros y judios dejaron sus rastros sobre este lugar. La formacién del
nucleo actual parece que se consigui6 en el siglo XII, donde la Orden de
Santiago tuvo una destacada presencia, cediendo sus poderes posterior-
mente a la Orden de Caballeria de Alcantara.

En la arquitectura y monumentos, concurren diversas tipologias como
la. monumental-religioso, popular y civil: en lo monumental, iglesia de
Santiago de los siglos XVI a XVII, de estilo barroco, retablo mayor del siglo
XVIII, de cuyo tiempo es también la imagen de Santiago Matamoros, de
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varias imagenes, pila bautismal y los azulejos
de Nuestra Senora de la Estrella, estilo

barroco, siglos XVII y XVIf; ermita de San Sa.lvador, del siglo XYI; capilla-
panteén de Santa Catalina, neogdtico, y varias C'ruces Fie camino. En. lo
civil. la fachada de lo que fue Hospital de Pere’grmos, siglo XVI; Hospital
de la Orden de Santiago, edificio de mamposterfa, con enorme esFudo con
mitra y llaves de San Pedro, siglo XVI; fachada de 1.21.(:2.183 del C.rxsto, siglo
XVI y torre del reloj, arcos, puentes y escudos nobllla.lnos, del slglg XVIIL.
En lo popular nicleo urbano con viviendas de gramto,. adobe, 'pxzarra y
barro, molinos de cereales, zahurdas, viviendas para quienes cuidaban el
ganado en el campo. La herildica aparece en gran parte de las calles de la
localidad. La rejeria antigua de ventanas y balcones es de gran riqueza

artistica y artesanal.

Los restos arqueolégicos son tan abundantes que seria casi imposi-
ble enumerar todos los existentes en el termino. Los mas destacados son:
<El Castillejo-, recinto fortificado a 650 metros de altitud; <Los Canchuelos,
restos de un recinto fortificado del siglo IV a. C.; incluso en las propias
calles pueden apreciarse restos de civilizaciones muy antiguas y un gran
nimero de romanos, columnas, capitales, sillares, epigrafes, lipidas fune-
rarias, aras votivas, hasta un total de 80 descubrimientos. Existe, con tra-
zado apreciable, un cordel o cafiada que cruza el pueblo y unia Trujillo
con Mérida por la Via de la Plata.

gran valor son el pulpito, vari
talaveranos del siglo XV; ermita

Un dato histérico a resaltar es que en la noche del dia 2 de marzo
de 1526 pernoct6 en el Hospital de Peregrinos el Emperador Carlos V, en
su viaje hacia Mérida. Se tienen noticias del entusiasmo de la poblacién y
de los suculentos manjares que se ofrecieron al emperador, llegando a

saborear el afamado vino curado en las canales de los tejados.

La~ fiesta popular por excelencia es La Pica, el Lunes de Pascua de
cada afio, data de 1697.

cumch?sg:ng:::ua tiene su sustento en los productos del cerdo ibérico
e Csl;:a usanza. Destaca el wino del tejado», que tras fer-
e gas se llenan. botellas que se colocan durante todo el

f¢ las canales de los tejados, a la intemperie, consiguiendo por

esta li:l;ﬁe?!if);l?djdkﬂémeuos (_le Salvatiérra, continuando hacia Trujillo,
pabliic n’oble e dague Zn el siglo XVIII lleg6 a tener el mayor indice de
esta clase social aband g Em,e madura, en proporcién a sus habitantes;

AdonG después el lugar y pasé a vivir masivamente en
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Trujillo donde fueron considerados seforitos, en su mayor parte, esa clase
que prolifer6 en la ciudad de Pizarro sin titulos de nobleza ni académicos,
y desde donde atendian sus propiedades; otros fueron a vivir a Ciceres o
Madrid para que sus hijos estudiasen carrera, muchos ruanejos destacaron
en los campos de la cultura, la medicina, el ejercito, etc., borrando con ello
su imagen del pasado; pero nunca perdieron el contacto con su pueblo,
aunque la mayoria solo regresaron a la hora de ser sepultados.

El niicleo urbano se encuentra deshabitado actualmente, parece un
pueblo fantasma, el pueblo de los ricos e intelectuales ha quedado en
nada; presenta el aspecto de antigiiedad en toda su pureza, con casonas
sefioriales en cuya construccién se emple6 la pizarra y el ladrillo. Sus edi-
ficios conservan la huella de los sefiores acaudalados que le habitaron. La
mayor prueba de riqueza se muestra en el cementerio, donde existen
capillas y mausoleos en los que ain se entierran los descendientes de
aquellas poderosas familias. Es un pueblo que permanece intacto, propio
para los aficionados a la fotografia o filmaciones. Por sus calles aparecen
animales salvajes como gatos, perros, gallinas y aves como la lechuza, gra-
jas, que ambientan el paisaje urbanistico, convirtiéndole a veces en tétrico.

El monumento mds representativo actualmente es la iglesia de la
Asuncion, con estilos gético y neogético, data del siglo XV, reconstruyén-
dose a principios del pasado siglo XIX; de gran valor son las imigenes de
San Gregorio (siglo XVI) y la Virgen de la Breva (siglo XVII), que se vene-
ran en ella.

Los restos romanos son muy numerosos en todo el término munici-
pal. Se cree que Ruanes pudo ser la aldea romana denominada -Revuaenas,
nada de extrafiar si se tienen en cuenta esos vestigios.

El dnico mesén existente en Ruanes, situado en la carretera, es un
lugar apropiado para la degustacién de una buena gastronomia con pro-
ductos tipicos del lugar como el cordero asado, el cochinillo frito y la cal-
dereta, entre otros. Y en Ruanes, también nosotros abandonamos el itine-
rario, aunque por diferentes razones: las de volver a la actividad cotidiana,
pero, eso si, complacidos de haber conocido estos pueblos y sus riquezas
culturales, sus paisajes, su gastronomia, sus costumbres, su progresp y
sobre todo la personalidad y bondad de sus gentes que, con su trabajo y
Sus ingenios, estdn consiguiendo dar una vuelta de ciento ochenta grados
a ese pasado que no les fue tan bondadoso.




LAS HOSPEDERIAS.
HEREDERAS DEL BUEN YANTAR

EMILIO JARAIZ RIVAS

Los Paradores Nacionales de Turismo fueron creados en lugares
estratégicos, en sitios singulares, alli donde existia una cierta riqueza
arquitecténica, monumental, paisajistica, donde se podian practicar cier-
tos deportes y degustar la gastronomia autéctona; bien dotados, vinieron
a suplir la carencia de alojamientos de lujo en diversas zonas de Espana.
Potenciaron con ellos el turismo selecto. Los Paradores llegaron a ser algo
asi como la tarjeta de presentaciéon de una provincia o de una regién por-
que donde se instalaban sobraban atractivos para ser visitados.

Algo asi ocurre ahora en Extremadura con la Red de Hospederias
que ha montado la Consejeria de Obras Piblicas y Turismo de la Junta de
Extremadura en diferentes comarcas. Estas Hospederias estdn albergadas
en edificios de relevancia histérica, monumental o popular, y en comar-
cas que tienen mucho que ofrecer. Sus instalaciones y servicio son de
inmejorable calidad. Vienen a cubrir la falta de alojamiento turistico que,
para un publico de alto poder adquisitivo, tienen las zonas rurales y las
pequenas ciudades, donde la iniciativa privada no suele invertir en hos-
pedaje de lujo.

Dentro de la oferta de las Hospederias es de vital importancia la gas-
tronémica. Al igual que un dfa hicieron los Paradores, ahora no podia ser
de otra manera, las Hospederias ofrecen en sus cartas selectos platos ela-
borados con productos extremenos, y en muchos casos teniendo como
base las tradicionales recetas que se han heredado de las viejas amas de
casa, de los pastores, de los conventos o de los antiguos mesones.
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ecto, sobre la gastronomia, queremos resaltar. su
importancia para una corriente turistica, como hfecho f:ultural a;tracnvo_
Hablar de gastronomia tradicional es tanto como investigar en el pasado
y rebuscar entre las sefias de identidad de un pueblo,’ de las gem?s que
habitaron cada lugar y en cada tiempo. La gastronomia lleva consigo las
huellas de la historia, sea fenicia, griega, arabe o judia, date de antes o
después del descubrimiento del Nuevo Mundo.

La gastronomia surgié porque los hombres, nuestros ant‘epasados,
agudizaron el ingenio, dejindonos una gran herencia; es preciso que la
generacion actual y las venideras hagan otro tanto para que podamos con-
tinuar hurgando entre ollas y peroles, sartenes y cazuelas, en los puche-
ros... para obtener un doble provecho: disfrutar y aprender un estilo ético
en la convivencia que define el caricter de un colectivo.

Y sobre este asp:

Extremadura, de manera generalizada y por fortuna, mantiene una
actividad clasica ante los placeres de la mesa. Para quienes amamos esta
cultura (la tradicional, admitiendo el refinamiento, la evolucién légica, la
presentaci6n, el aspecto sanitario del producto), no deja de ser gratificante
que, ante tanto afrancesamiento y porquerias, se siga apreciando y resurja
la cocina tradicional. Esa cocina llamada mediterrinea, tan equilibrada,
nutritiva y variada.

Esperemos que las Hospederias extremeiias, que inician su rodaje en
estos momentos, sean fieles guardianes y protectoras de la buena gastro-
nomia extremefia (mediterrinea donde las haya), empleando productos
de calidad que sobran en esta tierra. Y que los cocineros agucen su inge-
nio y sepan conseguir innovaciones en consonancia con este tipo de

cocina, porque la cocina es la cocina y nada mis. Todo depende de los
productos, ingenio y amor del cocinero.

En Extremadura hay muchos restaurantes. Se come bien, bien, en

unos cuantos. Y en éstos se ofrecen platos que pueden considerarse tra-
dicionales y con productos de la tierra.

por di;?;g? ‘ilan A "egf‘ a un lugar, podemos estar seguros de que opta

nadie que vaya iasGtr(l)p it de la Zona que estd visitando, tal como es. A

visiten Extremad dkaasie lo ocurrir pedir un frite extremedio; a quienes
ura ni se les pasard por la mente pedir una mariscada.

Pensemos e
7 que son muchas las personas que viajan y que son afi-

cionados a la gastronom. .
saben que semﬁas Mmia, que sienten el placer de la buena mesa, qué

que subli susr::nzge i b“e_“ plato es mucho mis que alimentarse por-
0S gustativos, visuales, ticticos e incluso el intelecto.
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iCuantos giros inventaba la fértil fantasia de los innumerables coci-
neros! De la cocina matriarcal a la monjil, de los palacios imperiales a los

monasterios y conventos, pasando por las casonas medievales, hasta lle-
gar a los Paradores Nacionales y, ahora, a las Hospederias.

Las recetas que a continuacién incluimos nos confirmari que las
Hospederias son las herederas del buen yantar, al menos en Extremadura:

Hospederia Valle del Jerte

ENSALADA DE NARANJA CON BACALAO
AHUMADO Y VINAGRETA DE FRAMBUESA

Ingredientes: Naranja de mesa, bacalao ahumado, cebolleta, aceite
de oliva, vinagre de frambuesa, piment6n rosa y cebollina.

Elaboracion: Cortamos en gajos la naranja y la colocamos en el
plato entremezclada con el bacalao. Preparamos una vinagreta
mezclando los restantes ingredientes y se echa sobre la naranja.

«CARPACCIO» DE RETINTO CON VIRUTAS
DE QUESO DE OVEJA

Ingredientes: Solomillo de ternera de la variedad «retintos extre-
meno, sal maldén, aceite de oliva, pimienta, queso de oveja y vina-
gre balsamico.

Elaboracion: Preparamos una vinagreta con el aceite de oliva y el
vinagre balsimico. Cortamos en lonchas muy finas el solomillo y
las extendemos sobre un plato.

Les ponemos unas virutas de queso, la pimienta y sal maldén, ali-
fiando con unas gotas de la vinagreta.

Podemos acompanar con champifién, también laminado muy fino.
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IRUELAS
OLOMILLO DE VENADO CON C
. Y SETAS DE TEMPORADA

Ingredientes: Solomillo de venado, ciruelas sin hueso maceradz.is,
vino blanco seco, Oporto, jugo de caza, sal, pimienta, setas varia-

das.

Elaboracion: Marcamos al fuego fuerte el solomillo ya salpimen-
tado y horneamos a 180°C durante 5 minutos para que quede

jugoso.
Desgrasamos con el vino blanco seco y el Oporto y afiadimos el
fondo de caza y las ciruelas maceradas.

Salteamos las setas con aceite de oliva.

Presentacion: Cortamos el solomillo en medallones y los ponemos
en bouquet en el centro del plato, salseamos y ponemos las cirue-
las alrededor. Cubrimos con las setas el solomillo.

TRUCHA DEL RO JERTE CON ESCABECHE
CALIENTE DE PIMENTON DE LA VERA

Ingredientes: Trucha del rio Jerte, aceite, harina, ajo, cebolla, tomi-
llo, pimienta negra, vinagre de Jerez, vino blanco, pimentén de la
Vera, sal, pimienta y aceite de oliva virgen.

Elaboracion: Una vez limpias las truchas, las enharinamos y frei-
mos en abundante aceite de oliva. En €ste mismo aceite, pochamos
el ajo y la cebolla picadas finas, junto al tomillo y la pimienta.

Anadimos el vinagre, después el vino blanco y el pimenton.

Dejamos cocer unos minutos y cubrimos las truchas, reservandolas
durante dos horas como minimo.

Cal;ntamos al servir

vidas ¥ podemos dcompanar con unas patatas her-
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MILHOJAS DE NATA CON CEREZAS DEL VALLE DEL JERTE

Ingredientes: Hojaldre, nata montada, crema de kirsch, cerezas del

Valle del Jerte deshuesadas y aztcar glasé.

Elaboracion: Horneamos unas bandas de hojaldre y las troceamos

en rectingulos de 4 cm. por 6 cm.

Las rellenamos con nata montada y mitades de cerezas del Valle del

Jerte. Cubrimos de azicar glasé.

Hacemos una crema inglesa aromatizada con el kirsch (aguardiente

de cerezas del Valle del Jerte) y salseamos las milhojas.
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Hospederia Valle del Ambroz

TERRINA DE ESPARRAGOS SILVESTRES

Ingredientes: (Ingredientes para 6 personas). 1 kg. de espirragos
silvestres, 6 huevos, 1/2 1. de nata, sal y pimienta al gusto, 1/2 kg.
de mahonesa para la salsa.

Elaboracion: Lavar y limpiar los esparragos en su parte tierna.
Ponerlos a hervir ligeramente con el fin de blanquearlos; obtener
su agua y color mis vivo.

Disponer los esparragos con un litro del agua obtenida y el resto
de los ingredientes en un recipiente. Trituramos todo. Rellenar un
molde rectangular con el puré obtenido e introducir al horno en
bafio Maria a 180°C hasta conseguir su coccion, que dependeri del
horno y su caracteristicas.

Salsa: Aclaramos el 1/2 kg. de mahonesa casera con unos esparra-
80s triturados y un poco de agua de los mismos.

Una vez frio el molde y su contenido, desenfundamos y cortamos.

Montaje y servicio: Colocamos en el centro del plato una cuchara-
dita de salsa, y sobre ésta la porcién de terrina.

Adornamos con abanico de esparragos y huevos de codornices
cocidos.
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FILETES DE BACALAO AL CLUB DEL ZORONGOLLO

lao de 250 gr. 4
7 : 4 personas). 4 lomos de baca ;
gﬁﬁiﬁ?&ézﬁte criza oliva, 1/4 de nata, 150 ml. de vino blanco,
50 gr. de mantequilla, sal y pimienta.

pimientos grandes, 1 cebolla pequeda, 1

Fara @ soraniolo das de aceite de oliva y 2 cucharadas de

diente de ajo, 4 cuchara
vinagre de Jerez.

Elaboracion: Desalar el bacalao. El dltimo cambio hacerlo con

leche.

Poner en una sartén el aceite, introducir el bacalao y dorar hggra—
mente. Sazonar con sal y pimienta. Rehogar el bacalao con el vino
y la nata.

Para el zorongollo: Colocar en una placa de horno 4 pimientos.
Asarlos en el horno a 200°C.

Limpiar y trocear los pimientos. Afadir la cebolla en juliana, el ajo
laminado, aceite de oliva, vinagre y sal.

ENSALADA DE CODORNIZ ESCABECHADA

Ingredientes: (Para 4 personas). 2 codornices, 2 cebollas medianas
cortadas en dados, 450 gr. de zanahoria cortada en dados, aceite
de oliva virgen extra, 2 vasos de vino blanco, 1 vaso de vinagre de
Oporto, 1 lechuga mediana, 250 gr. de tomate, pimienta negra y
sal.

Elaboracion: En una cazuela introducimos las hortalizas junto con
las codornices enteras; afadimos el aceite, vino blanco y vinagre
dejindolo cocer tres horas aproximadamente todo en crudo.

Salpimentar a gusto.

Una vez cocida y limpia la codorniz, la troceamos y la mezclamos
con la cebolla y la zanahoria.

Presentacion y servicio: En el centro del plato colocamos la lechuga

cortada en juliana de base. Encima de esta ponemos el escabeche
junto con la codorniz,

Poc'iemos decorgr el plato con hojas de cogollos o endivia o achi-
coria y unas hojas de flor de temporada.
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CABRITO RELLENO DE HONGOS Y CRIADILLAS DE TIERRA

Ingredientes: (Para 4 personas). 2 piernas de cabrito lechal de 600
gr. cada una, 200 gr. de hongos, 200 gr. de criadillas de tierra lim-
pias, aceite de oliva virgen extra, 2 dientes de ajo, vino oloroso, 1/4
. de agua, laurel, tomillo, pimienta y sal al gusto.

Elaboracién: Limpiar las piernas de cordero. Seguidamente extrae-
remos los huesos con un cuchillo especial o, en su defecto, uno
corto y con punta. Una vez deshuesadas, rociamos de tomillo, sal
y un chorrito de aceite. Afadir unas gotas de vino oloroso.

Para el relleno: En una sartén sofreir en aceite de oliva parte de los
ajos. Anadir los hongos y las criadillas dejando hacer lentamente;

incorporamos el vino oloroso y cocemos a fuego lento por espacio
de 15 minutos.

A continuacién, envolvemos la pieza de carne con el salteado, con
ayuda de una liz o cuerda fina resistente para asi conseguir en el
momento de guisarla que mantenga una mejor presencia.
Introducir en el horno unos 90 minutos a 180°C. Rociar con agua
y Su propio jugo.

Montaje y servicio: Poner en el centro del plato una seleccién del
salteado de hongos, y sobre éste un medallén bien caliente y sal-
tear con su propio jugo acompanado de patatas panaderas.

Se decora el plato con unas ramitas de tomillo y romero.

MEDALLON DE SOLOMILLO DE TERNERA
DEL VALLE DEL ALAGON CON FOIE Y BOLETUS
A LA SALSA DE OPORTO

Ingredientes: 400 gr. de solomillo de ternera, 200 gr. de boletus, 50
gr. de foie, 1 copa de Oporto, aceite de oliva y romero.

Elaboracion: Se cortan los medallones de solomillo de 100 gr. cada uno.
Se pasan por la plancha (es conveniente que la came quede rosada).

En una sartén se saltean los boletus con un poquito de foie de pato
y un chorro de Oporto y se deja reducir un poquito. Cuando esta
reducido se cogen los medallones, se rellenan con 80 gr. de foie
de pato y se pasan a la sartén.

Esperar que se funda el foie y servir caliente con la guarnicién de
boletus.
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ENSALADA DE NARANJAS AGRIAS CON ACEITE

TEMPLADO DE LAS HURDES SALMON EN SALSA DE ALMENDRAS DE GARROVILLAS

Ingredientes: 1 racion de salmén, 6 almendras tostadas y molidas,
3 cucharadas de nata, 1 copa de caldo de espinas de pescado
(funev), 2 langostinos, 4 almejas, aceite de girasol, sal, pimienta
molida y vino blanco.

j ias, 4 cucharadas de
Ingredientes: (Para 4 personas). 12 naranjas agrias, :
\f?fagre de vino de pitarra, 1 cebolla, 4 cucharadas de azicar y 40

dl. de aceite de oliva virgen extra de las Hurdes.

Elaboracién: Cogemos las naranjas una a una y les qu1tz.1mos las
mondajas completamente, las troceamos en dados pequeios y las
colocamos en los platos a razén de tres naranjas cada uno.

Elaboracion: Pasar por harina el salmén y dorar por ambos lados
en aceite de girasol en una sartén o «soté»,

Picamos la cebolla en dados pequefios nuevamente y la echamos
encima de la naranja, junto con el azicar y el vinagre.

Escurrir el aceite, afadir una copa de vino blanco, el funet de pes-
cado y asi todo el resto de los ingredientes. Dejar cocer doce minu-

. t .
Aparte tenemos el aceite de oliva calentindose, que se incorpo- Os y una vez espesada la salsa servir en un plato.

rara a la ensalada en el momento de servir.

Presentacion: Podemos decorar este plato con unas hojas verdes

de endivias, cogollos, cebollino, achicoria... SOLOMILLO DE CERDO IBERICO CON SALSA

DE QUESO TORTA DEL CASAR

Ingredientes: 4 unidades de solomillo de cerdo ibérico.

Hospederia Puente de Alconétar Para la salsa: 250 gr. de queso torta del Casar, 1/2 I. de nata natu-

ral, 1/2 1. de caldo de ternera, sal, pimienta blanca molida y 2

DORADA A LA SAL CON VINAGRETA DE PIMIENTOS DE LA VERA cucharadas de maicena.
Elaboracion: Derretir el queso torta del Casar en una cazuela con

Ingredientes: 1 dorada abierta y sin espinas, sal gorda.

Elaboracion: En una bandeja se unta un chorrito de aceite. Se

coloca la dorada hacia abajo. Se cubre con sal gorda y se mete al
horno 8 minutos a 160°C,

Una ve.z~ ltlecha Se presenta sin piel, boca abajo y se adorna con un
champifién asado, un esparrago asado y pimientos del piquillo a la

glancha, también a ambos lados con vinagreta de pimientos asa-
0s.

caldo de ternera. A continuacién anadir la nata y el resto de los
ingredientes, excepto la maicena.

Cuando comience a hervir, disolver en agua la maicena e ir
echando a la salsa de queso hasta conseguir una crema espesa
pero ligera.

La carne se hace a la plancha y se rocia con la salsa de queso
colada previamente por un chino antes de servir.
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TOCINILLO DE CIELO AL ESTILO CONVENTUAL

Ingredientes: (Para 6 personas). 30 yemas de huevo, 1 kg. de azd-
car y 1/2 1. de agua.

Elaboracion: Hacer un almibar a punto de bola con el agua y el
azicar. Dejar enfriar 15 minutos.

Romper las yemas 'y mezclar con el almibar, a continuacién se pasa
por un colador chino.

Hacer un caramelo con agua y azicar y fondear en los moldes ele-
gidos para verter el contenido.

Una vez rellenos los moldes (individuales o en un mold~e cake?,
tapar herméticamente con papel de aluminio. Cocer al bano Maria
en el horno a temperatura de 180°C por espacio de una hora y
dejar enfriar.

Se sirve bajo un fondo de natillas.

Hospederia Monfragiie

ARROZ CREMOSO CON SALSA DE CALAMAR

Ingredientes: 250 gr. de arroz, 300 gr. de sepia, 250 gr. de cebolleta,
1 dl. de vino blanco, 3 dl. de funet (caldo de pescado), 6 bolsas de
tinta de calamar, aceite de oliva, sal.

Elaboracion: Rehogamos la cebolleta, cuando esté blanda anadi-
mos la sepia; dejamos que se haga un poco y entonces echamos el
vino, dejamos cocer hasta que no quede casi vino e incorporamos
el arroz, removemos y afiadimos la tinta, rehogamos un poco y

entonces echamos el funet, sazonamos y dejamos cocer hasta que
se quede seco o lo enfriamos ripidamente.

Servimos con un poco de nata, queso quark y algo de partesano,
Yy acompanamos con berberechos al vapor.

PIMIENTOS DE PIQUILLO RELLENOS DE NAVAJAS

Ingredientes: Zanahorias, puerro, chalota, nata, pimientos del
piquillo, navajas, salsa tinta, aceite.

Elaboracion: Hacemos una salsa tinta y la reservamos.
Las navajas las abrimos al vapor, las picamos y las reservamos.

Picamos la zanahoria, el puerro y la chalota muy fino y lo dejamos
rehogar en aceite hasta que esté blando y entonces le afiadimos las
navajas, echamos la nata, dejamos cocer hasta que ligue.

Rellenamos los pimientos con esta mezcla y servimos el plato sobre
la base de salsa tinta.

LENGUADO EN ACEITE DE PISTACHOS
CON AJETES Y ESPINACAS

Ingredientes: 1 kg. de lenguados, 100 gr. de pistachos, 100 gr. de

ajetes, 200 gr. de espinacas, aceite.

Elaboracion: Limpiamos los lenguados de cabeza y aletas, los pis-
tachos los machacamos un poco y los dejamos macerar en aceite.
Los ajetes los picamos y los reservamos. En el momento de servir,
hacemos los lenguados en aceite, salteamos los ajetes en el aceite
de pistacho y se lo echamos por encima al lenguado y acompaiia-
mos con las espinacas salteadas.

CARRILLERAS DE CERDO ESTOFADAS

Ingredientes: 1 kg. de carrillada de cerdo, 200 gr. de zanahoria, 200
gr. de puerros, 200 gr. de cebollitas francesas, 300 gr. de coliflor,
1 1. de vino tinto, aceite de oliva.

Elaboracion: Limpiamos las carrilleras de los nervios, las pasamos
por harina y las rehogamos en aceite, le echamos la zanahoria, la
cebolla y el puerro y entonces lo dejamos cocer con el vino y agua
hasta que estén tiernas. Las cebollas las confitamos y la coliflor la
cocemos para acompanar.
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HUEVECILLOS DE MONFRAGUE

Ingredientes: 12 huevos, 500 gr. de miga de pan rallado, 2 . de

leche, 300 gr. de azdcar, una ramita de canela, aceite.

Elaboracion: Se baten los huevos y se unen con el pan hasta hac-er
una masa no muy espesa, después se pone una sarten con .acelte
y se van friendo en pequenas bolitas, cuando estén todas fritas se

reservan.

Ponemos la leche, el azicar y la rama de canela a cocer, cuando la
leche cueza, se afiaden los huevecillos y se dejan cocer hasta que
engorden y estén tiernos, unos 15 6 20 minutos. Se sirven frios en

plato hondo.

Hospederia La Serrana

MIGAS PIORNALEGAS

Ingredientes: (Para 6 personas). 1 hogaza de pan del dia anterior,
300 gr. de patatas, pimiento rojo, ajos, pimentén de la Vera, sal,
agua, 300 gr. de chorizo, 300 gr. de panceta, aceite de oliva.

Elaboracicn: Se frien los ajos en laminas en el aceite de oliva y
el pimiento rojo en tiras, una vez dorado se retiran, en ese aceite
se frie la panceta y el chorizo y se reservan. Por (ltimo se frien
las patatas como para una tortilla y se anade el pan migado y se
empieza a tostar sin dejar de mover para que no se quemen a
medio hacer. Se afiaden los ajos, el pimiento, la panceta y el cho-

rizo dando unas vueltas para mezclar todo y se sirven bien
calientes.

JUDIAS BLANCAS CON CODORNICES,
ALMEJAS Y MANITAS DE CERDO

Ingredientes: (Para 6 personas). 500 gr. de judias blancas, 6 codor-
nices, 1 manojo de puerros, 400 gr. de almejas grandes, 300 gr. de
manitas de cerdo, 1/2 1. de aceite de oliva, 1 cebolla mediana, 4
dientes de ajos, sal, 2 cucharaditas de pimienta, 1 hoja de laurel, 1
vaso de vino blanco.

Elaboracion: Tener las judias 12 horas en remojo y ponerlas a cocer
en agua fria con el puerro y la hoja de laurel, asustdndolas varias
veces con agua fria durante la coccién. A mitad de coccién echar
las codornices y dejar cocer hasta que estin tiernas. Aparte, cocer
las manitas de cerdo con agua y sal, abrir las almejas con un poco
de vino blanco y filtrar luego este por un pafio o estamena para
eliminar la arenilla. Rehogar en aceite los ajos y la cebolla, echar el
pimentén remover y afadir enseguida las almejas y el vino de su
coccion.

Incorporar las judias (con poco caldo) las manitas de cerdo des-
huesadas y troceadas y las codornices cortadas a lo largo en dos
mitades. Poner apunto de sal y pimienta. Servir el guiso que debe
quedar jugoso en una cazuela de barro y espolvoreado de perejil
picado.

TRUCHA AL ESTILO DEL VALLE DEL JERTE

Ingredientes: (Para 6 personas). 6 truchas, ajos, pinones, jamon ibé-
rico, aceite de oliva, harina, zumo de limén, sal y patatas.

Elaboracion: Calentamos el aceite en una sartén y freimos las tru-
chas ligeramente, una vez fritas las colocamos en una fuente de
horno. En el aceite de freirlas ponemos los ajos en laminas y los
doramos, afiadimos los pifiones y el jamén en taquitos, una cucha-
radita de harina y lo refreimos, agregamos el zumo de limén, un
chorrito de agua, rectificamos de sal, damos un hervor y afiadimos
las truchas. Las mantenemos en el horno por espacio de cinco
minutos, las servimos calientes acompanadas de patatas al vapor.
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SOLOMILLO DE LOMO IBERICO AL ESTILO REGIONAL

millos de cerdo, 300 gr. de

Ingredientes: (Para 4 personas). 4 solo :
al, pimienta, aceite, huevo,

setas, 300 gr. de queso torta del Casar, s
cebolla, ajo, Jerez, pimiento de asar.

Elaborgcion: Mezclamos las setas troceadas con el huevo batido, el
queso, la sal y la pimienta. Hacemos un bolsillo en cada solomillo

y lo rellenamos con la mezcla anterior.

Calentamos aceite en una cazuela y doramos los solomillos por
todos los lados al tiempo que se hace el diente de ajo. Cuando
tenga un bonito color afiadimos la cebolla y la tapamos hasta que
la carne se haga a fuego lento, la regamos con el Jerez y le damos
un hervor hasta que el vino se evapore.

Servimos los solomillos rapados con su salsa acompafiados con
pimientos asados.

TORRIJAS CON MIEL
Ingredientes: 1 pan de viena, huevo, leche, miel y aceite de oliva.

Elaboracion: Con una viena del dia anterior se la hace rebanadas,
se baten los huevos. A continuacién se bafan las rebanadas de pan
de viena en leche y se pasan por el huevo batido. Se frien en el
aceite: ll)ien caliente, una vez fritas de escurren. Se sirven banadas
en miel.

TECULA MECULA

Ingredientes: 250 gr. de masa quebrada, 500 gr. de azicar, 255 gr.

de almendra cruda molida, 6 huevos, harina, 1 limén, 50 gr. de
tocino, agua. ’

Elaborglcion: Se extiende la masa y se forma un molde redondo
sn?g;irs ke‘ gxpam’a S€ prepara un almibar con medio litro de agua y
s gc ine azucar, cascara de limén. La almendra se mezcla bien
oA emo, este cortado en dados muy pequefios. En el bol se
T yse :5 Yy una clara de huevo, se afiade la harina sin dejar
L h(,)mo égrega el machado de almendra hasta conseguir una
Rz g regllel:lea )l' al final se afade el almibar, se remueve bien
i a el molde. Se mete en el horno a 180°C y se deja
asta que al pincharlo la aguja salga limpia.

LA GASTRONOMIA
DEL CORDERO EXTREMENO:
UN VALOR DE EXTREMADURA

EMILIO JARAIZ RIVAS

El cordero es uno de los animales mis preciados como producto gas-
tropémico desde los origenes de la humanidad. La Historia nos muestra
la‘ importancia del pastoreo ovino a través de los tiempos hasta nuestros
du’is. El cordero, animal con menos de un afio de vida, fue desde la época
mas remota el sustento para gran parte de los habitantes de este planeta.
«Ademids ha sido —como ha dicho Beatriz Tello Benito, Gerente de COR-
DEREX— un exponente histérico determinante para la humanidad, ha
p:}sado por nuestra mas remota historia como un animal sagrado y ,que
ain hoy en dia mantiene este caricter para muchos pueblos».
_Concretamente en Espafia el ganado ovino ha provocado un increible
intercambio cultural y apertura social por medio de la trashumancia
siendo la base econémica de muchas regiones, entre las que cabe desta:
car 'Extremadura, Castilla-Leon, Cantabria y Castilla-La Mancha. Pero nues-
tra intencién, en este caso, estd centrada en resaltar el aspecto culinario
de ?ste pequeno animal, el cordero merino, criado en los campos extre-
menos y que ha sido regalo de reyes y emperadores, guisado en los fogo-
nes de los palacios imperiales, en los conventos y, sobre todo, en los cal-
deros de los pastores, en cuyo ambito pastoril, surgieron las mejores
recetas. Tal vez por ello, el Parador Nacional de Turismo de Ciceres, con
la colaboracién de la Denominacién Especifica «Cordero de Extrema;dura
CORDEREX:, después de una seria y exhaustiva investigacién realizada
Por los cocineros de los Paradores en la Comunidad, organizé unas jor-
nadas sobre «La Gastronomia del Cordero.. Naturalmente, el protagonista
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fue este animal que s€ cria en los campos extremenos y que proporciona

e e . .

suculentas viandas culinarias. .

rdero, este producto tan arraigado en esta
ndo hacia el futuro, dada la calidad de la
por un lado, y dado, por otra parte, el
tran los amantes de la buena mesa, el
prescindible en los restaurantes de

Es la primera vez que el co
tierra, recibe tal relevancia. M~1ra
crianza del cordero extremeno,
interés que por este producto mues
cordero seri, mas que nunca, Im
Extremadura.

De la investigacién realizada por los. cocineros de los Pamqorgs
Nacionales de Turismo en nuestra Comunidad, surgneroqdung' selne le
recetas que, aparte de incluirlas en sus cartas, han que;n o divulgarlas
para que se beneficien los demas establecimientos hosteleros y para que
tengan su repercusion en el turismo que nos visita.

Los platos elaboradas en estas jornadas corresponden a las siguien-
tes recetas:

CHARLOTA DE SETAS Y ESPINACAS
Receta de Pedro Camacho, J. C., Parador de Zafra

Ingredientes: 1 pierna de cordero (Corderex) de 1 kg., 400 gr.
de setas, 400 gr. de espinacas, 25 gr. de trufas negras, 1 dl. de vino
de pitarra, ajo, cebolla, puerros, tomates, zanahorias, sal.

Preparacion: Deshuesar la pierna de cordero (Corderex), lim-
piar las setas, espinacas y cocer, picar la verdura.

Los huesos de la pierna, asarlos con verduras, mojar con el
vino y hacer una salsa ligeramente ligada con fécula de maiz.
Saltear con ajo y aceite las setas y espinacas. Filetear la pierna de
cordero y hacerlos a la plancha aromatizindolos con ajo.

Presentacion: Poner una capa de espinacas, unas setas y ter-
minar con los filetitos, picarles la trufa y saltearlos con su salsa.

La gastronomia del cordero extremerio: un valor de Extremadura

CHARLOTA DE CORDERO CON SALSA DE BERENJENAS
Receta de Ricardo Munoz, J. C., Parador de Cdceres

Ingredientes: Cordero (Corderex) deshuesado, aceite de oliva,
sal, pimienta, tomate concasse (gordo), cebolla, berenjenas y cala-
bacines, pimientos verdes, huevo batido, champifiones, crema
fresca.

Preparacion: Saltear el cordero y dejar cocer con un poco de
caldo.

Cortar en rodajas las berenjenas, calabacines y trocear cebo-
lla y pimientos. Freir todo con poco aceite, reservar y sazonar.

Poner todos los ingredientes con huevo batido y cocer al bano
Maria.

Terminacion: Desmondar y napar con crema fresca ligada
con champifién fileteado.

Presentacion: Napar y poner bouquet de tomate.

LOMITOS DE CORDERO CON FRUTOS SECOS
Y MIEL DE LAS VILLUERCAS

Receta de Rafael Medina, J. C., Parador de Trujillo

Ingredientes: 1 kg. de lomo de cordero (Corderex), 100 gr. de
frutos secos, 1/2 dl. de Brandy, 1 dl. de aceite de oliva.

Preparacion: Deshuesar el lomo de cordero (Corderex).
Sazonar y reservar.

Hacemos una farsa «relleno- con una pechuga de ave, espe-
cias y huevo. Extendemos el relleno encima de los lomitos des-
huesados y encina, orejones, ciruelas pasas y datiles, previamente
maceramos, enrrollamos el lomito, lo bridamos con bramante y se
mete en el horno a 200°C durante 20 minutos; una vez frio lo cor-
tamos en medallones y lo napamos con salsa de cordero, reduc-
cién de Oporto y miel de las Villuercas.

Presentacion: Reducir la salsa de cordero y el oporto junto
con la miel, y se napa el cordero cortado en medallones.
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RABALERA
DE PIERNA DE CORDERO AR
MEDA](.?L(S)I\I;ISALSA DE CRIADILLAS DE TIERRA

Receta de Juan Sanguino, J. C., Parador de Mérida

j . 4 medallones de cordero (Cordert?x)’ de 250 grs.
cada I&zfgecgggtg:: gemcriadillas de tierra limpia, 4 plmlecrixlto; dq la
Vera, 2 dlr de aceite de oliva, 100 gr. de ceb’olla fres.ca, 1 l‘ e vino
tinto: 2 dl. de jugo de cordero, tomillo, oreiano, acli]o y sal. -

ién: Sazonar los medallones de cordero con sal, 2jo
picadzret.ﬁgit;lcc;(;lnonigano, un poco de aceite de oliva y d;:;ar mace-
rar. En una sartén al fuego darle un golpe de calor uerte por
ambos lados, para que forme costra y no s€ salgan los ]ugos.l A
continuacién se ponen en horno durante 30 minutos. Sacax: c;s
medallones y apartar para qué no se enfm_en. A:nac.hr a la sartén la
mitad de las criadillas y el vino, dejar reducir. Anadir el jugo de cor-
dero y cocer, pasar por turmix y chino y reservar. Saltear el resto
de las criadillas y la cebolleta, anadir un poco de salsa y rellenar
los 4 pimientos. Freir los pimientos sazonados a fuego lento.

Terminacion: Presentar el medallén en el centro del plato
napado con la salsa y acompafado con pimientos rellenos y alguna
decoraci6n opcional.

LOMITO DE CORDERO RELLENO DE HONGOS
Y PINONES ASADOS EN SU PROPIO JUGO

Receta de Félix Duran, ]J. C., Parador de Plasencia

Ingredientes: 1 lomo y medio de cordero (Corderex), 100 gr.
de cebolletas, 100 gr. de rifiones, 200 gr. de hongos, 2 dl. de aceite
de oliva, 1 copa de vino oloroso, 1 copa de vino blanco, 4 patati-
tas nuevas, 12 yemas de trigueros, rama de tomillo fresco, sal.

Preparacion: Limpiar el lomo del cordero, dejando las costi-
llas limpias y reservar.

Se hace un sofrito con cebolleta fresca, aceite de oliva, los
riflones y los hongos todo picado muy fino, y se riega con un poco
de vino oloroso. Con este picadillo se rellenan los costillares, se
atan, S€ sazonan, se ponen en una placa de asar, se rocian con un
chorrito de aceite de oliva y se espolvorean de tomillo fresco
picado. Se mete en el horno. Asar durante 25 minutos a 190°C de
temperatura. Cuando queden 5 minutos de asado se rocian con un
poquito de vino blanco y el zumo de 1/2 limén y con esto obten-
dremos la salsa, ,

Guarnicién: Patata enca

jonada, fri ioueros
en tempura, ) , fritada de yemas de trigu

La gastronomia del cordero extremerio: un valor de Extremadura

CALDO DOBLE TEMPLADO CON CRIADILLAS
A LA IMPORTANCIA

(Doble consomé de cordero con verduras)

Ingredientes: 1 1. de consomé, 50 gr. de criadillas de tierra,
1 huevo, ¢/s de harina, sal, c/s de aceite de oliva virgen.

Elaboracion: Se elabora un consomé, con las verduras (pue-
rro, nabo, zanahoria, tomate, cebolla tostada) la carne de vaca, el
cordero sin grasa y agua o caldo blanco.

Se pone en un recipiente a fuego lento, se desgrasa y se cla-
rifica con la clara de huevo. Mientras, se elaboran las criadillas a la
importancia, se cortan en liminas, se sazonan y se pasan por la
harina y huevo. Se frien en aceite de oliva y se escurren de grasa
sobre un papel absorbente.

Dar un ligero hervor en el consomé a las criadillas. Una vez
templado se liga ligeramente con unas hojas de gelatina, que

habremos disuelto en un poco de caldo, poniéndose a punto de
sazonamiento.

CREPINETAS DE CORDERO CON HUEVO Y PATATA

(Pastel de huevo, patata y cordero envuelto
en oblea de arroz y frito en aceite)

Ingredientes: 3/4 kg. de carne de cordero, 1 huevo, 1 patata
pelada rallada, sal, pimienta, c/s de aceite de oliva virgen, 8 obleas
de arroz, salsa de cordero (huevo de cordero, cebolla, vino tinto y
jugo de carne. Ligar ligeramente).

Elaboracion: Se pica la carne de cordero y se mezcla con el
huevo, la patata tallada, se salpimenta y se envuelve en una oblea

de arroz (que habremos humedecido previamente), se pliega y se
reserva.

Se frien en aceite de oliva virgen las crepinetas, se sacan y se
disponen sobre papel, para que absorban la grasa.

Se sirven calientes y salteado ligeramente con la salsa que
tenemos elaborada.
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ENSALADA DE PIMIENTOS Y CORDERO

(Asado de pimientos 10jos, cebolla, tomate y cordero cortado
en lonchas finas y aderezado con aceite de comino)

Ingredientes: 500 gr. de pimientos rojos, 500 gr. de cebollas,
500 gr. de tomates, 1 diente de ajo, lomo de -cordero,. manteca de
cerdo, vinagre de manzana, cominos, sal, aceite de oliva.

Elaboracion: Disponer en una placa de horno los pimientos
rojos, la cebolla y el tomate untados de aceite. Una vez asados reti-
rar del horno y dejar tapados hasta que se templen.

Pelar y cortar cada una de las verduras, aparte en un mortero
majar los ajos y los cominos, el aceite y el vinagre de manzana, ver-
ter sobre el asado de verduras y dejar macerar unas horas. Se
sazona el lomo, se unta de manteca y se asa en el horno. Una vez
asada y fria cortar en lonchas muy finas a la maquina. Disponer las
verduras maceradas sobre un molde cilindrico, sacar y disponer las
lonchas de cordero.

CORDERO GUISADO CON CEBOLLETAS TIERNAS
Y CRUJIENTE DE TORTA

(Cordero estofado con cebolleta y vino de pitarra
terminado al horno con crujiente de torta)

_ Ingredientes: 1.500 gr. de cordero, 250 gr. de cebolletas, 2
dientes de ajos, 1 dl. de vino de pitarra, ¢/s de caldo de carne o

agua, ¢/s de aceite de oliva virgen, pimienta negra en grano, lau-
rel, torta del Casar (para crujiente).

_ Elaboracion: El cordero se trocea en porciones y se rehoga en
Ef:::s::lots dffrlltzs_ de ajo pelados y enteros con la cebolleta cortada
e n é:. adir la carne salpimentada, la pimienta en grano, el
aurel y dorar, incorporar el vino de Pitarra, dejaindolo que se con-

) mojar <on un poco de cald H
O O agua y se
horno. y termina de cocer al

Una vez tierna
, € pasa la salsa por el - ié
a punto de sazonamiento. P R 2ok o oh

Cruji ; x
ok de]Ie"te de Torta: Se calienta la torta del Casar en el horno

e ung\r;:rtcéasi liqluida. Se toma una porcién de torta liquida y
n 0 plancha se dora por ambos lados quedando una

especie de gal E
B oo dgaeleta muy fina. También puede hacerse poniendo la

N una
porciones, placa de horno, una vez dorada se corta en



