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1. INTRODUCCION

Extremadura limita con Castilla, Andalucia y Portugal, lo que influye
en gran medida en su artesania, costumbres, habla, folklore... y, por
supuesto, en su gastronomia. Los habitantes de esta tierra son alegres
como los andaluces y religiosos y serios como los castellanos. Esto estard
continuamente presente en cada una de sus manifestaciones.

En algunas de sus tradiciones populares, romerias y fiestas, se sue-
len elaborar unos platos poco corrientes, sin embargo, tienen una calidad
y un paladar que son inimitables. En la celebracion de estos aconteci-
mientos podemos encontrar exquisiteces culinarias; un ejemplo de todo
ello lo tendriamos en la romeria a la ermita de San Blas de Caceres, donde
podemos degustar los ricos coquillos cacerefios (de aziicar o de miel).

Durante la dinastia taifa aftasi, en el reino de Badajoz, ya eran con-
sumidas las criadillas de tierra o trufas extremenas. Los bollos y bunuelos
eran iguales que los actuales, las perrunillas de miel; las aceitunas «rajas-
o «machds» se guisaban de la misma forma que en la actualidad. También
las berenjenas, calabacines, albondigas, estofados, esparragos trigueros...
tienen una preparacion idéntica en nuestros dias.

La cocina extremena llega a su maximo nivel durante la Edad Media
y en la Moderna, representadas por tres famosa poblaciones de la gastro-
nomia: Guadalupe, Alcdntara y Yuste. Desgraciadamente, la cocina del
Monasterio de Guadalupe no se ha perpetuado.
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Alcantara fue sede de la Orden Militar de su mismo nombre y donde
estuvo ubicado el monasterio de los monjes Benitos. En este pueblo se
cocinaban platos de faisanes, perdices, bacalao, higado de pato vy trufas,

Durante la reconquista de los reyes de Castilla y Leén desaparecen
progresivamente las labores agricolas y se desarrolla la ganaderia, convir-
tiéndose, posteriormente, la principal actividad econoémica de la region en
el pastoreo, afectando a los hadbitos culinarios extremenos. Las bellotas y
las castafias comienzan a ser imprescindibles para la alimentacién de log
cerdos, pero también para el consumo humano.

Debido al Descubrimiento de América se introdujeron en la gastro-
nomia extremena tres productos fundamentales hoy: el pimiento, la patata
y el tomate. El pimiento seco es imprescindible para elaborar las migas
extremenias, la prueba de cerdo, el frite, la chacina... Con la patata se
hacen las morcillas y chorizos patateros. Y, por altimo, el tomate es pro-
ducto bisico para realizar el famoso gazpacho extremeno,

’Carlos I se instal6 en Yuste, lo que hizo cambiar las costumbres gas-
trondmicas del lugar.

) Debido a las guerras, desamortizaciones y talas de arboles desapare-
cieron los faisanes, las perdices, las trufas y las criadillas, acabando con

las tres grandes catedrales gastronémicas de Extremadura: Guadalupe,
Alcéntara y Yuste.

Por otra parte, los campesinos extremenos consumen fundamental-
ilr;esnttf: .]a matanza anual del cerdo. La caldereta y la chanfaina son comi-
. lalsp:;?suc.ig los pastores. .Entre estos es habitual también el alimentarse

quisitas migas cocinadas con pimiento seco y tocino ahumado.

Esto. AR ;
Zhges jtiﬁzztr?ref’ c€uya mision es cuidad de las cabras, ovejas o de los
pimientos y cebolla. oy ) 2844 30, vinagre, sal, aceite, tomates,
leche de oZeja Oodae patr)a elaborar el «cojondongos. También ingieren la

cabra f
chacina, queso, espar Orglenadas en el momento, huevos, torreznos,
» “SPaITagos trigueros o criadillas de tierra buscados con

mucho tesén. En |3 ¢
. época :
tos. poca de los higos o de las uvas comen de estos fru-

Habitualme

nt

mismo recipiente 2’1 ]tOS dpa§tore5 comparten las sopas utilizando un

hierbas aromgti firoduciendo Ia cuchara de vez en vez usando las
aticas para darle algo més de sabor ’

Hasta hace
mu : !
desconocida Lo c}j'CPIOCO txemp.O, la cocina extremena era totalmente
a Comunidad de Extremadura, a pesar de los
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muchos emigrados a otras zonas de Espaiia, los cuales sélo utilizaban esta
cocina en el interior de sus hogares, sin darla a conocer al exterior. Sin
embargo, en la actualidad es muy apreciada fuera de sus fronteras. Los
emigrantes aprovechaban las vacaciones a su tierra para cargar con todo
tipo de «chacinas», aceite, pimentén...

En las zonas periféricas de Madrid, donde se asentaron los emigran-
tes extremenos, existian tabernas y casas de comidas donde se sirven
desde la posguerra los hoy ya famosos gazpachos extremefos con todos
sus ingredientes junto a las ranas rebozadas o con tomate, migas, ajo
blanco, aceitunas guisadas, frite extremeno, caldereta, etc.

El auge de la cocina extremena es debido a que ésta es una de las
culturas gastronémicas de mayor tradicién en la Peninsula Ibérica.

En definitiva, la cocina extremena tiene como base sus maravillosos
productos naturales extraidos de la dehesa, la serrania, la huerta y los
valles fluviales.

2. ANALISIS DE LA ALIMENTACION EN EXTREMADURA

La gastronomia extremefa no estd compuesta solamente de un sin
fin de platos tipicos, sino que ésta transmite la forma de ser de las perso-
nas que la elaboran y los aspectos del lugar en el que se realizan.

Los ingredientes basicos de la cocina extremefa son el cerdo, el ajo
y el laurel, una alimentacién bastante consistente, especifica para las per-
sonas que realizan un trabajo duro en el campo, después de largas horas
de exposicion directa al sol.

Esta cocina, como tantas otras cosas, ha ido evolucionando hacia
nuevas formas de guisar, sin embargo, nosotras pensamos que la cocina
tradicional de Extremadura es la auténtica, la de las gentes del pueblo, la
que se tenia que realizar con escasos ingredientes, pues no existian otras
posibilidades.

Hay una serie de motivos por los que habia unas épocas en las que
unos tipos de ingredientes podian ser consumidos y en otras donde esos
mismos ingredientes estaban totalmente prohibidos debido a razones reli-
giosas, climatologicas o la celebracién de algunas festividades.

El lugar fisico de la cocina extremena suele ser la parte mayor de
toda la casa, la zona que mas metros tiene de toda la vivienda, pues es
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ahi donde se guisa, pero también donde se come. El suelo de esta pieza
de la casa suele ser de piedra, granito, pizarra, etc. Habitualmente, la chj-
menea estaba construida con un saliente(cornisa) donde se colocaban
vasos, platos, jarrones... de cerdmica, barro u otros materiales. Esta era
atravesada de lado a lado por un eje en su interior, utilizado para colgar
los calderos para cocinar las migas, la caldereta, el frite, o bien, para
calentar el agua. Las ollas o los peroles se colocaban sobre las estrébedes
(utensilio de hierro forjado).

Otro de los utensilios utilizados en dicha cocina el mortero de
madera para machar los ajos, el perejil, la sal, la guindilla o pimientos
secos... En otras €pocas también se usaba el almirez de bronce, aunque
en la actualidad suele colocarse como adorno en las casas de los pueblos
raramente en las de la ciudad. ,

El tipico gazpacho extremeno se toma en recipientes de barro (cuen-
cos), o bien, de madera de encina o fresno. Las tinajas de barro cocido
tenian la funcién de contener el agua que se iba a consumir, depositin-
dola, posteriormente, en un botijo o «piporro» de barro para facilitar su

ingesta. Los garbanzos para elaborar el cocido se cocinan en el puchero
a fuego de lenia.

Utiles tradicionales dentro de |

4 cocina extremena
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En el horno de lena se introducen los dulces colocados en un tipo
de bandeja de hojalata. Las artesas de madera se utilizan para amasar la
«chacina» como los chorizos, los salchichones, las patateras o las morcillas.
Las castanas se asan en pucheros de barro o latas agujereadas.

En el interior de la cocina tenemos la alacena en la cual se almace-
nan los embutidos, los quesos, jamén y comida en general, con un alto
grado de conservacion de los alimentos, ya que en ésta la temperatura es
mucho mis baja.

Hemos visto de manera muy general los utensilios y el lugar utiliza-
dos para elaborar los alimentos en Extremadura y donde un gran nimero
de extremenos han pasado o pasan muchas horas de sus vidas, con sus
alegrias y con sus penas por no tener qué llevarse a la boca en infinidad
de ocasiones.

3 CICEO ANUAT

A la hora de realizar este trabajo de campo nos hemos centrado fun-
damentalmente en las zonas de Arroyo de la Luz y Caceres.

A través de nuestros informantes hemos podido recopilar todos
aquellos habitos alimenticios que se daban a lo largo de todo el afio en
épocas pasadas, aunque muchos de ellos se siguen conservando en la
actualidad, adquiriendo gran auge, fama y prestigio, no sélo en nuestra
comarca, sino también fuera de ella.

3.1. Sementera

Es la época dedicada a la siembra, sembrandose entre finales de sep-
tiembre y el mes de octubre.

— Desayuno: En Arroyo de la Luz, lo mismo que en otras zonas de
Extremadura, se tomaban migas y torreznos con manteca de la matanza.
A media manana, los hombres comian chorizo, tocino, patatera, queso y
pan elaborado en casa. Se llevaban al campo estos productos dentro de
una fiambrera que colocaban en el interior de las alforjas. Antes de iniciar
la jornada de trabajo era habitual tomarse una o dos copitas de aguar-
diente para ir «entrando en calor (esta bebida era la méds consumida en

todas las épocas del ano).
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El pan fermentaba con la misma masa del pan (medig) que se guar-
daba en un recipiente con aceite y se tapaba con un drapito». A los cua-
tro o seis dias se deshacia con agua y se hacian dos o tres panes con
masa, echindole harina a continuacion (se «cernia» se dice en Arroyo de

la Luz).

Todo esto se realizaba en una artesa donde se amasaba el pan, se
cernia la harina con unas varillas y se «arropaba» con mas harina. A con-
tinuacién se dejaba fermentar hasta la manana siguiente y se tapaba con
un mandil, un pafio blanco o una manta en un tablero de madera. La fer-
mentacion se hacia asi, pues no existian las pastillas de fermentacién.

A la mafiana siguiente, se amasaba con harina y sal antes de llevarlo
a la tahona. En caso de tener horno en casa, éste se cocia en el mismo
hogar. Para saber si la masa estaba lista para cocerla o no, la Gnica prueba
que se utilizaba era el dedo.

Las clases menos pudientes, en cambio, hacian el pan con centeno.
Este‘ cereal se sembraba junto con el trigo, la avena y la cebada blanca.
Segin nuestros informantes, el centeno daba lugar a un hongo llamado
cornezuelo, el cual, durante la época de la cosecha, se extraia del centeno
para venderlo a una persona que lo recogia por las calles, con el fin de
unhzarlg para hacer medicina. A raiz de esta informacion hyemos buscado
ZZf'el' C¥1’ccionario la palabra cornezuelo y hemos encont;'ado la siguiente

nicion: <Hongo ascomiceto parasito del centeno, del cual se extrae la

ergoting, ina: Principj i
eng « 'Ergotma. Principio activo del cornezuelo de centeno, empleado
medicina contra toda clase de hemorragias

En Ciceres, mj abuelo m

: aterno trabajaba de ¢ Inc
- . e : ;
situada en e] término municip ol Bl s e g

al de dicha ciudad, Este era el encargado de
yunaran los segadores que tenian que labrar
84S eran elaboradas con log siguientes ingre-
rrez imi i i '
Agul = » Ajo, Nos, Pimiento rojo seco, Aceite de oliva,

las tierras de la finca, Estas mi

lizo de «abezj <
.51 los 2
regresaban 3 e - djan en el campo cerca de casa,

traban trabajandg |ei a. Sin embargo, los que se encon-

1 = 3 ;
es llevaban |4 Comida a gyg lugares ¢ 'lel‘m las propias esposas las que
ares de labor,
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En el caso de Caceres era mds o menos lo mismo. El padre de mi
madre, lo mismo que el resto de los labradores, se llevaban para comer,
durante la época de la siembra, productos que no se les estropearan a lo
largo del dia: queso, chorizo, patatera, tortilla de patata, carne frita...y pan,
acompanado todo esto de unos «traguitos- de vino contenido en una bota
de piel.

— Cena: Por la noche, se tomaba «mojo de patatass, sopas de patatas,
sopas de tomates de pera... Los pobres, al mojo de patatas, le echaban
harina para aumentarlo. También se comian «gachas- que se elaboraban
de la siguiente manera: en una sartén se freian ajos y pimentén con man-
teca y a continuacion se le echaba harina apagada con agua.

Aperos de Labranza
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3.2. Los Santos

El Dia de los Santos se celebra el dia uno de noviembre. En esta
fecha, era habitual comer el «potaje de castanas» el cual lo hemos definidg

en el recetario de cocina.

En este dia, era comin y sigue siéndolo que las personas se vayan
al campo a «asar las castafias», a las cuales se les hace un corte con un
cuchillo y se introducen en una lata perforada previamente y, a su vez,
llena de brasas para tostarlas. Una vez tostadas, se ponen a enfriar y se
comen.

Hace algunos afos, por la noche, los «chiquillos» salian a la calle con
«calaveras» encendidas hechas con la ciscara de las sandias de ano, ya
que eran las Gnicas que duraban hasta estas fechas, entonando Ia
siguiente cancioncilla:

La calavera, zapatos verdes, vestido de seda.. »

Aana.na asando castafas en un recipiente
tradicional (i calvotero)

3.3. Navidades

Z, la «gente pudiente» mataban un
"menudon el corral de la casa, en el «tinao» 0
s (higado, rinones, cabeza, patas...)
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se preparaba un caldo que servia de primer plato. De segundo plato, se
preparaba el pollo, pavo, conejo... en salsa y, de postre, se hacian natillas
o flan de huevo.

Las sopas de almendra eran también muy frecuentes durante estas
fechas y se elaboraban con los siguientes ingredientes: Almendras moli-
das, Rebanadas de pan fritas, Leche azucarada y Canela para espolvorear.

e Navidad:

— Desayuno: Se tomaba café con dulces hechos en casa para estas
festividades. En algunas ocasiones, también se comian churros.

— Comida: En este dia se comia lo que habia sobrado de la noche
anterior. Con los menudos se hacia arroz o patatas. Posteriormente, se
comia el pollo, el conejo o el pavo que habia sobrado la noche anterior,
al igual que el postre.

— Cena: Durante la cena era habitual entre los pobres o menos
pudientes tomar sardinas en lata. Para los postres se elaboraban natillas y
arroz con leche.

En Ciceres, mis abuelos maternos engordaban tres o cuatro pollos
(eran siete hermanos), durante todo un afio, a veces, a lo largo de dos
anos para prepararlos y comerlos durante estas fechas (Navidades). Los
alimentaban a base de piensos, algo de comida que sobrara, peladuras de
frutas... en el corral de la casa. Al final del afio, mi abuelo se encargaba
de matarlos y pelarlos para que mi abuela los cocinara. Un afio, se les
escapo uno de los pollos, saltando a otro corral; no volvieron a ver el
pollo, pues era el «afo del hambre,, asi ese afio se tuvieron que confor-
mar con repartir un poco mas los pollos que quedaron.

* Nochevieja: No se celebraba, pues se consideraba un dia como
otro cualquiera. El desayuno, la comida y la cena se componia de los mis-
mos productos que los dias de diario.

* Reyes Magos: El dia de los Reyes Magos se comia pollo, pavo o
conejo, lo mismo que el dia de Nochebuena o Navidad. También se toma-
ban productos de la matanza: costillas fritas, higado, rifiones, corazén frito
(todos estos productos se frefan con manteca de cerdo y se congelaban
en un recipiente, durante la matanza, para estos dias) con arroz. Era habi-

tual partir un lomo o un jamén anejos.
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3.4. Matanzas

El cerdo es el producto fundamental de la alimentacion de los extre-
mefios, ha sido considerado casi totémico en Extremadura. La crianza del
cerdo se ha hecho y se sigue haciendo con bellotas, fruta, tomates, pata-
tas cocidas y otros productos del campo, y en la actualidad se los ceba
con las sobras de los guisos y comidas de la familia, ademas de con pien-
sos; lo que expresa el alto grado de domesticidad, de estima y cuidados
que han alcanzado en la region.

La matanza casera ha supuesto y supone el aprovechamiento racio-
nal de los productos derivados del animal con el propésito de cubrir parte
de las necesidades alimentarias anuales.

Actualmente, el consumo de los derivados del cerdo se ha visto bas-
tante reducido por varias causas, sobre todo, por recomendaciones
médico-sanitarias aunque vuelve a estar en auge debido a la nueva enfer-
medad que transmiten las «vacas locass,

o La mzﬁ?za requiere grandes preparativos de dtiles como artesas
anos aqui i i i ’
afnos, Fuc illos, mgqumas de picar y de embutir, los mazos de tripa, el
pimenton, las especias para condimentar guisos y adobados...

Lam
o amistagtanza es e} momento en que se refuerzan los lazos familiares,
y de vecindad durante dos o tres dias consecutivos. Esto es

Los hombr
€s van de casa en casa para ayudar a los familiares, ami-

80s y vecinos intj i

: CO}Igar " Sopsugllrg:s,ri crlnatar al cochino, a preparar las carnes, guisarlas
dicho oficio no se pierda. Matar ¢| ¢
ello es necesario que tu familia te |
transmitiéndoselo a tug descendient,
y también de habilidad.

Al igual qu
e los ;
sus familiares?. para :Onclibres’ las. mujeres también van de casa en casa de
i yudar a guisar, a lavar Jag tripas en el rfo y a «atar
i, podemos obs '
42 erv.
fgrmlla, e e ;l; rccl)u:1 rfb.rfxatanza expresa solidaridad entre la
s e : 1€ i : : .
ar, recibir y devolver», es decir wo tﬂ €Xiste un sentido de reciprocidad,
ayudado, o bien, yo ¢ » YO te ayudos, pero se que después seré

€ ayudo 2 .
matanza. » Pero después recibira productos de tu
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Actualmente, la matanza estd decayendo por muchas causas, una de
ellas es por los nuevos habitos alimenticios que nos estin inculcando
como no comer tantas grasas que son malas para la salud. Por otro lado,
van quedando pocas personas que sepan realmente todos los conoci-
mientos que se requieren para llevar a cabo una matanza como: matar el
cerdo, preparar y guisar las carnes y atarlas.

Es muy curioso ir hoy a cualquier matanza y poder observar y com-
parar a la gente mayor con respecto a la gente joven, es decir, la gente
que ha vivido siempre de esto y que afo tras ano tenian que llevarla a
cabo para poder subsistir, tienen un «arte» inimaginable, saben desenvol-
verse con una agilidad y destreza de admiracion, por ejemplo, en el caso
de las mujeres cuando atan, es digno de observacion y también de admi-
racién. Lo mismo ocurre con los hombres cuando matan el cochino y pre-
paran las carnes.

Pero esta comparacion también existe entre la propia gente mayor,
es decir, personas que se han criado con la matanza, que en sus hogares
éstas se realizaban afio tras ano, no han perdido sus destrezas y habilida-
des. Sin embargo, hoy en dia podemos observar, por este hecho, quienes
pasaban antiguamente hambre ya que si hoy ves a cualquier persona
mayor que no sabe estos menesteres es que nunca los aprendio y, por lo
tanto, en sus hogares no se mataba, con lo cual, era obvio que se pasaba
hambre, ya que la matanza permitia a cualquier persona subsistir durante

todo el ano.

Las primeras matanzas se realizaban en diciembre, por el <Dia de la
Pura-(ocho de diciembre). Por estas fechas, se solia matar solamente un
cerdo «para comer fresco» los dias de las Navidades.

La matanza para el resto del afio se hacian por el quince de enero,
aprovechando las grandes heladas para mantener mejor los productos.
Durante estas fechas se mataban uno o dos cerdos mas.

El dia anterior a la matanza tiene lugar «l pelar patatas» que se
habian cocido previamente en grandes bidones, también se pelaban ajos,
cebollas... para el dia siguiente. Por la noche se «migaban- tres o cuatro
panes duros en un caldero para las migas que se tomaban el dia de la
matanza. Durante este dia, familiares y vecinos acudian a ayudar en estos
«quehaceres».

El dia después a la matanza se elaboraba el <buches(plato tipico en
Arroyo de la Luz, Valencia de Alcintara...; €ste se come el «dia de las
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Candelas- y el «domingo gordo- de Carnaval con las coles), los lomos y
los chorizos blancos, con la ayuda también de familiares y amigos.

Aqui en Ciceres, en la casa de mis abuelos maternos, cuando mj
madre era pequeda, se engordaban dos cerdos hasta que cogian muchos
kilos. Cuando los cerdos estaban ya muy gordos, mi abuelo los vendia
vivos siempre a la misma persona (sr. Chacén), el cual los mataba para
venderlos. Entonces, mi abuelo compraba el tocino y la carne de sus pro-
pios cerdos para hacer los chorizos, las patateras, las morcillas.. Esto lo
hacian siempre por la época de la matanza (diciembre y enero) y lo tnico
que no hacian era matar al cochino.

¢ El dia de la matanza:

— Desayuno: Se comian la migas que se habian migado la noche
anterior con torreznos. El desayuno se hacia muy temprano, aproximada-
mente a las cinco o las seis de la mafana y a continuacion se mataba el
guarro (la matanza se llevaba a cabo tan temprano debido a que muchas
familias vivian en el campo y tenian que ir al pueblo para «econocer la
lengua del cerdo», es decir, examinar al cerdo por si estuviera infectado
por la triquinosis, y esto debia hacerse muy temprano). Por lo general,
esta era la hora de matar al cerdo. Los hombres colocaban el cerdo sobre
la mesa matancera, especie de banco ancho y bajo, mientras que el
experto mataba al cerdo, los deméds hombres sujetaban las extremidades
del animal. Al mismo tiempo, una mujer agachada se encargaba de remo-
ver la sangre que caia sobre un caldero. Las personas que ayudaban eran
obsequiadas con un «raguito. de aguardiente para entrar en calor.

También se desayunaban «pringas» que eran rebanadas de pan fritas
con manteca y, una vez fritas, se les echaba por encima aztcar y vino.

I}na VE€Z que se autorizaba el consumo del animal por el veterinario,
se frefa la carne del cerdo (era necesario un tentempié después de tener
f(c)ldo a punto), se degustaba el queso de la casa (estamos hablando de la
ca:::)p:gigzﬁlrl;%gor lo. gleneral, estos también hacian el queso en sps
no falt’aba g, Jas» y miel (recuerdo que, cuando era pequeiia, la miel

1l Ninguna matanza) y, por ultimo, el vino casero.

Se hacian «morcillas de cabezi»
crudas o bien cocidas. En
para las diarreas.

y se solian comer en el verano, bien
algunas ocasiones, éstas servian de medicina

A continuacié i i
uacion, se picaba la carne del cerdo y después se procedia

Nos y artesas de madera. Para los distintos embu-

tidos se utili i :
zaban diferentes guisos. Las mujeres, al dia siguiente, S€
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encargaban de guisar los lomos y los chorizos blancos y, ademads, de salar
los jamones.

Podemos hablar aqui de una divisioén del trabajo en cuanto al género.
Por una parte, los hombres se encargaban del manejo de la miquina de
embutir, ya que ésta requiere de bastante fuerza. Por otro lado, las muje-
res realizaban la tarea de atar los embutidos sobre recipientes de madera
fabricados para la ocasién. La mujer utilizaba hilos para atar, un pequeno
embudo y un pincho para picar las morcillas y los chorizos para que le
saliera el aire. Tenemos que dejar claro que, antes de comenzar los hom-
bres a embutir, las mujeres bajaban al rio para lavar las tripas del cerdo.

— Comida: A la hora de comer, se tomaba arroz con higado, patatas
con huesos de la cabeza del cerdo... A continuacion se desgustaba la
«morcilla fresca», previamente cocida, las cuales se elaboraban con la san-
gre del cerdo, carne «entrebold», mucha cebolla, pimiento «colorao», hier-
babuena y sal. También era habitual tomar «gazpacho» con patatas asadas
o patatas de la morcilla patatera (antes de guisar), ajos, yemas de huevos
cocidos, pimiento seco y laurel tostado. El queso y la miel solian ser el
postre.

Después de la comida, se comenzaba a colgar los embutidos por tan-
das, separando los chorizos y las morcillas de diferentes guisos. Todos
estos productos se colgaban bien en la cocina o en la chimenea, después
de curados se trasladaban a las alacenas o despensas de la casa.

— Merienda: Para los nifios se preparaban rebanadas de pan con
miel, o bien, rebanadas de aceite de oliva con azicar por encima.

Los mayores picaban un trocito de queso y tomaban café con dulces
caseros: coquillos y roscas fritas.

— Cena: Por la noche, se comian Mojo de patatas con higado o sopas
de higado del cerdo que se ha matado, los ingredientes eran: Higado,
Piment6n, Cebollas, Ajos y Laurel.

3.5. Dia de San Anton (17 de enero)

Este dia es costumbre llevar a la ermita ofrendas que la gente tiene
previamente hechas para que sus matanzas salgan buenas y no se estro-
peen y, ademis, para que los cochinos estén sanos. Antiguamente, estas
ofrendas solian ser morcillas, chorizos o las vejigas de los cerdos.
Posteriormente, estos productos se subastaban para sacar dinero para la

ermita.




109 M.L. Aparicio Moreno - Al Infante Sanchez

3.6. Las Candelas

En Arroyo de la Luz, lo mismo que en Valencia de Alcintara (pue-
blos no tan proximos), por estas fechas, dos de febrero, son tipicas las
«coles con el buche». Es muy curioso, pues pueblos cercanos a Arroyo de
la Luz como Malpartida de Céceres O Aliseda, no tienen conocimiento de
este plato tipico, e incluso, no saben a qué coles nos referimos. En una
ocasion, pregunté en el Instituto a compaferas de Malpartida de Caceres
y éstas crefan que se trataba de las coles de Bruselas.

En Caceres, por las Candelas, son muy famosos los «coquillos», dul-
ces hechos con los siguientes ingredientes: Azicar, Palos de canela,
Laurel, Clavo, Anis en rama, Cdscara de naranja,

Harina, Sal, Aceite de oliva, Anisete, Vino blanco y Miel.

Los coquillos se preparan de
la siguiente manera: se ponen a
cocer en agua los palos de canela,
el laurel, el clavo, el anis en rama,
la cascara de naranja y un poquito
de sal.

Se calienta el aceite para que
se haga y, posteriormente, S€
hace la masa con dicho aceite y el
caldo de todo lo que se ha cocido
antes, previamente colado, mas el
harina, el anisete y el vino blanco.

Después de bien amasado
todo, se hacen bolitas, las cuales
se aplastan y se les doblan las
esquinas para, posteriormente,
freirlas. Una vez fritas se separan
en dos recipientes distintos; @
unas se les echa azucar poOf
encima («coquillos de azticar) y @
Elaboracion de la masa para hacer otras se les pone miel caliente por

coquillos encima para que se empapen
(«coquillos de miel).
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Dia de las Candelas en Caceres

3.7. Semana Santa

Debido a que por estas fechas (marzo o abril) era pecado comer
carne, los embutidos y los dulces hechos con manteca de cerdo estaba
prohibido comerlos. Esto era igual para todos los cristianos.

Antiguamente, el Jueves Santo y el Viernes Santo eran dos dias de
abstencion completos; en ninguna casa se pecaba por comer carne. En
Arroyo de la Luz, las mujeres se vestian de luto durante estos dos dias por
la muerte y el entierro del Senor (Jesucristo).

 Desayuno: Se tomaba para desayunar pringadas fritas con aceite
(no con manteca de cerdo), café y dulces (mds tarde comentaremos qué
dulces se hacian por estas fechas).

e Comida:

— Potaje: espinacas, garbanzos, judias blancas y bacalao (el cual no

todo el mundo podia consumirlo). Todo estos productos guisados con
aceite de oliva y no con manteca de cerdo.

_ Escabecheras: patatas cocidas con bacalao. Se hacian bolitas con
estos dos ingredientes y s€ rebozaban con huevo, se frefan y, a continua-
cion, se les echaba laurel tostado, vinagre, ajo y pimiento seco (este
altimo ingrediente muy frecuente antiguamente, pues no habia ninguna
casa, tanto en los pueblos como en los campos, que no tuvieran en sus
chimeneas pimientos secos colgados).
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— Tortilla de patatas y bacalao: huevos, patatas fritas previamente
con aceite de oliva y el bacalao desalado.

También en estas fechas se compraban sardinas enlatadas en gran-
des recipientes que se vendian al peso y las sardinas «prensis», es decir,
sardinas secas.

— El postre: solian ser natillas, las cuales estaban elaboradas con
leche, harina, azicar y canela, o bien, flan de huevo.

* Cena: En la cena se solia comer lo que sobraba durante el dia.

En esta época, los dulces tipicos de Arroyo de la Luz eran las <boyue-
las», hechas con huevo, azicar, harina y limén; «magdalenas de aceite», las
cuales no llevaban manteca de cerdo; «ortas de la Luz» (dulce muy tipico
en Arroyo de la Luz) que se hacian igual que el pan, se amasaban en una
artesa y, a continuacion, se hacfan tortitas que se colocaban en un tablero
y se tapaban con una manta para llevarlas al dia siguiente al horno. Los
ingredientes son los siguientes:

Aceite de oliva, Huevos, Aztcar y Anis en rama.

En general, todos estos dulces y, sobre todo, las «ortas de la Luz
solian elaborarse entre vecinas o familiares, ya que se hacian grandes can-
tidades y era necesario unir esfuerzos.

En Ciceres, los dulces mis tipico por estas fechas eran las «torrijas».
Mi abuela materna las hacia con los siguientes ingredientes: Rebanadas de
pan, Leche, Huevos, Aceite, Canela y Azicar.

g Hacia rebanadas con un pan o dos grandes, pues tenia siete hijos y
habia que hacer una gran cazuela de torrijas, mojaba las rebanadas en
leghe Y, posteriormente, en huevo (previamente batido) y, después, las
frefa. Una vez fritas, las colocaba en un recipiente para que soltaran el
aceite y las ponia en el interior de una cazuela. Templaba la leche y la

endulzaba con azacar para echirsela por encima a las torrijas. Por tltimo,
le espolvoreaba la canela.

1 L;Iucha gente, hacen las torrijas de la misma forma, pero sin echarlas
€n la leche, pues les gusta comerlas secas y con canela.

Por la Pascua, mi abuelo materno compraba a sus hijos dos o tres

corderos (segln «anduviera el bolsill
@ O» ra .Clue
comieran trébol y otro tipo de hierbas.) Ry evakenal campn el

Céce:\l )PTCO tiefﬂpO, el dia de |4 Virgen de la Montana (Patrona de
=82, 'es ponia el «collar coloraon, es decir, los mataba y los preparaba
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en frite para comerlos en familia. Esto se hacia en el primer domingo de
mayo cuando se reunian y ain se siguen reuniendo todos los cacerefios
para celebrar el dia de su Patrona.

Dia de la Luz

Este dia se celebra el lunes de Pascua y es el dia mis importante y
mds significativo de Arroyo de la Luz. Durante este dia el pueblo, la loca-
lidad, se siente muy feliz y se celebra con un plato nada comin, coti-
diano, sino excepcional que sélo se come dos veces al afio: el «Frites y la
«Chanfaina». Un dia es el mis importante de la localidad vy, el otro, el dia
mas importante de una familia,

Por tanto, estos dos platos son excepcionales, de lujo, de fiesta..., a la
inversa de lo que ocurria hace ya algunos afios, pues el frite es un plata
de pastores. Ellos eran los asiduos a comer éste, ya que al morirse alguna
oveja debian aprovecharla. El frite en Arroyo de la Luz lleva los siguientes
ingredientes: pimientos secos, «machao» de ajo, sal y pimenton. Segln nos
han informado, este es el frite, frite. Por deduccién podemos decir que si,
ya que el frite no podia llevar otros ingredientes, aunque en cada locali-
dad tengan su propia manera de hacer el frite y, asi, varian igualmente sus
ingredientes. Es decir, este plata al ser propio y originario de los pastores,
en sus chozos, en el campo, los Gnicos ingredientes que tenian eran el
pimiento seco colgado, el piment6n, el ajo y la sal (productos base para
realizar cualquier plato y, por lo tanto, en cualquier lugar se encontraban
y , mds ain, en los chozos de los pastores, ya que eran pricticamente los
Unicos que tenian y con los que cocinaban cualquier comida).

La preparacion del frite es la siguiente:

1. Se refrie muy poco la carne de cordero con la sal en una sartén,
para quitarle un poco el sabor.

2. Se le hace un «machao» con ajos y sal a la carne.

3. Después se traspasa la carne de la sartén a una cacerola y se le
echa el pimiento seco vy el aceite de oliva, donde se ha estado
rehogando también un poco de pimentén. A continuacién, se
deja cocer.

La chanfaina tiene los siguientes ingredientes: menudos del borrego

(higado, corazén, riflones, bofe o buche vy tripas, las cuales se deben lavar
muy bien y encallarlas), ajo, cebolla frita, pimiento seco y un poquito de

pimenton.
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La preparacion de la chanfaina es la siguiente:
1. Los menudos del borrego se pican muy finos y se cuecen.
2. Se macha ajo y se frie la cebolla.

3. Todo esto se cuece.
4. Se cuecen huevos y se les pica cuando ya estd lista para servir.

3.8. Queseras
Queso de oveja

Las queseras eran los chozos de escobas donde se hacia el queso, ya
que éste se hacia en el campo por los propios pastores o los duefios de
las ovejas. La época de elaborar el queso de oveja era entre los meses de
marzo y abril.

Las ovejas a ordefar eran llevadas a la «prisco», un pasillo hecho con
redes de soga, pues alli podian cogerlas mejor para ordenarlas ya que se
encontraban todas amontonadas. A medida que eran ordenadas, las lle-
vaban a un corral hecho de cancillas.

Estas operaciones eran realizadas por los pastores o bien por los
duefios de las ovejas.

.La leF:he ordefada se depositaba en tarros de barro abedriado y, a
continuacion, se colaba en otro recipiente de barro de mayor tamano. La
hierba especial para el queso se «amollecia» durante un dia, se machaba

fn hun mortero y, posteriormente, el liquido obtenido se le echaba a la
eche.

: A conupuamon s¢ introducia una vara con un corcho en el reci-
piente; este instrumento serfa mas tarde la prueba para ver si el queso
estaba cuajado. Esta vara debia mantenerse en el medio.

El barr.o Se arropaba con dos o tres mantas y los dias de mucho frio
€ra necesario ponerle brasero para darle calor,

% el[l;nzevif) l(z)tgjha)gi lla lecbe, S€ vertia en una artesa llamada «esprimijo»,
€0 5 e os cinchos de esparto que eran los moldes para
S liquid(; e zs manos se iba exprimiendo la cuajada de la cual
N 14¢0 ssuero.. A medida que iba saliendo el suero, la

endureciéndose y se iba recogiendo el cincho hasta quedarlo

del tamaio del queso C i imi iqui
o }?echo_' uando ya se habia exprimido todo el liquido, que-
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No obstante era necesario ponerle una tabla encima durante un dia,
la cual hacia de peso sobre los quesos para que estos soltaran el resto del
suero que pudiera quedar. Al dia siguiente se le quitaba la tabla y se.de
echaba la sal. Posteriormente, se le quitaban los cinchos de esparto.

Cuando el queso estaba hecho, «se le hacia la cama- en la misma
quesera con escobas y juncias (las escobas se ponian debajo y las juncias
encima); esta operacion era necesaria para que al queso le entrara el aire.
Se cogia el queso y se cortaban sus bordes del cual salian unas tiras lla-
madas «sardinillas.. Con éstas se hacian quesos mas pequefios llamados
«quesadillas», cuyos ingredientes eran hierbas especiales, cuajada y las sar-
dinillas, es decir, los bordes del queso.

El suero del queso se «guisaba- con harina y azitcar al fuego, o bien
se hacia solo con pan «migao»; para que no se cortase era necesario
moverlo continuamente; sin embargo, si querias «nazarones», es decir,
suero cortado, era necesario ponerlo al fuego sin moverlo.

Una vez que el queso estaba en la «cama», habia que darle vueltas
todos los dias para que se fuera curando y no se pusiera mohoso.

Cuando el queso estaba curado, se lavaba y se ponia a escurrir. Una
vez seco el queso se le untaba con aceite. El queso sélo podia hacerse
durante estas fechas, de no ser asi, corrias el riesgo de que saliera «cor-
chuo» debido al calor.

El suero se comia como postre al mediodia y después de cenar y el
que sobraba se le echaba a los perros y a los cerdos pequenios. En otras
ocasiones se vendia raramente.

Los «nazarones», una vez hechos, se sacaban con una espumadera y
se colocaban en un recipiente. Cuando se enfriaban se les echaba aztcar

0 miel y asi se comian.

Queso de cabra

Este queso se hacia con la leche de cabra, con el cuajo de un chivo
muerto (habitualmente se iba al carnicero y se le decia que te vendiera el
cuajo de un chivo). Este cuajo se colgaba a secar; una vez seco se cogia
un trocito de cuajo y se envolvia en un trapo.

A continuacion se «amollecia» en un poquito de leche y se estripaba
para que saliera el liquido; éste se le echaba a la leche para que cuajara.
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Las operaciones siguientes son las mismas que las llevadas a cabo
con el queso de oveja. Sin embargo, los cinchos, en este caso, son de lata.

3.9. Tiempo de la pela

Consiste en pelar a las ovejas. Con la lana se hacian ovillos que, pos-
teriormente, se vendian a forasteros que venian a comprarlos. Si durante
esta operacion se cortaba al animal peldndolo, se le echaba en la herida
«moreno-(polvos negros de la fragua).

En esta época (mayo), los hombres arroyanos se levantaban muy
temprano. A primera hora solian tomar un café y, posteriormente, desa-
yunaban bien. El desayuno consistia en unas «migas canas» (migas con
leche), sopas, huevos fritos con torreznos o chorizo.

A la hora de la comida, se hacia un cocido tradicional, el cual se
comia durante todo el afo, salvo algunas excepciones.

3.10. Cosecha

En Arroyo de la Luz, en junio se siega la cebada blanca, la avena y
el trigo.

* Desayuno: se desayunaba sopas de tomates o patatas. Por estas
fechas solian comerse higos, sandias y melones, ya que eran las frutas que
s tenian sembradas. Pero, antiguamente, el caso de la fruta era excep-
cional, pues pocas personas las degustaban.

Me. han contado que, aunque hubiera estas frutas en casa o limones
O naranjas sembrados en el corral de las casas, la gente no las comia y
consentian que se cayeran y pudrieran antes de comérselas. Segun dicen,

estas fnlltas estaban reservadas para las personas enfermas, bien familia-
I€s, vecinos o amigos.

Asi, la fruta escasamente se comi
comentado que recuerdan perfectamen
junio, inundando toda la cas
calor estaban «ya encima..
de las camas, para que s
caracteristico, sino que a
una fecha concreta y de
mente el olor de la casa e

a. Nuestros informantes nos han
te el olor al melén por el mes de
3; eso significaba que el buen tiempo y €l
Estos se colocaban en las habitaciones, debajo
€ mantuvieran frescos. No solo este olor era
medida que me comentaban o me hablaban de
platos tipicos de esa época, recordaban clara-
n cada época, es decir, cuando olia a matanza,
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a dulces, a frite, a melones... Asi, identificaban cada fecha con el olor de
diferentes alimentos.

» Comida: Cocido tradicional y ensalada, la cual se hacia con toma-
tes en conserva (estas conservas se hacfan en verano; personalmente, me
acuerdo de ello, ya que he participado muchas veces. Soliamos levantar-
nos muy temprano, con da fresca» dicen los arroyanos, y mis padres, mis
hermanos y yo nos poniamos a llenar botes en conservas y, posterior-
mente, se cocian al «bafio Maria». Tenfamos conservas para todo el afio.
Esta tradicion es antigua, pues mis abuelos y mis bisabuelos ya lo hacian
y, de hecho, actualmente, muchas personas que viven en Madrid, San
Sebastian..., es decir, emigrantes de este pueblo, siguen haciéndolo en sus
pequeias parcelas como una tradicién de sus pueblos) y patatas asadas.
También solia hacerse gazpacho, el cual sigue estando vigente en nues-
tras mesas durante todo el verano.

* Cena: Se tomaban sopas, bien de tomates o de patatas. A conti-
nuacion, la morcilla, el chorizo o el queso, ya que se tenia que comer de
lo que habia en casa. Los que no podian permitirse este lujo, ya que en
sus casas no se hacian matanzas, compraban algunas sardinas o pardillas
al peso, las cuales se conservaban en grandes latas.

Los mds pobres solian comer «pelas» de patatas asadas, cardillos y
criadillas (estas ultimas son actualmente muy famosas, por las cuales se
pagan grandes cantidades de dinero y, sin embargo, antiguamente era la
comida de los mas pobres).

Epoca de la cosecha
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3.11. Ferias

Las ferias de Arroyo de la Luz son en septiembre. Durante estas fies-
tas, al igual que en las matanzas, para hacer los dulces mas tipicos se reu-
nian familiares, amigos y vecinos (estamos hablando de mujeres en este

€aso).

Durante los dias previos a estas fechas, se blanqueaban las casas y
sus fachadas, en muchos pueblos se dice «vamos a blanquear la calles, es
decir, se engalanaban para estos dias tan hermosos. Por estas fechas, las
mujeres estaban muy «atareadas» haciendo dulces, cuyas casas se impreg-
naban de olor a limpio y de olor a dulces (a fiestas).

De los dulces que a continuacion vamos a nombrar, unos se hacian
en casa y otros era necesario llevarlos al horno. Estos se ponian en latas,
es decir, recipientes rectangulares de hojalata para ser introducidos en él.
No habifa ningln barrio que no estuviera atareado en estos quehaceres;
en estos dias, se vefa mucho movimiento por las calles y mucha alegria.

Las jovenes pensaban en estrenar sus mejores vestidos, sus mejores
galas. Durante estos dias la gente era feliz, se trabajaba con muchas ganas
e ilusi6n, pues les esperaban las mejores fiestas (estas ferias solian hacerse
en Arroyo de la Luz, Malpartida de Ciceres, Aliseda, Casar de Caceres...).
Mientras que la Semana Santa era tiempo de luto, de silencio; estas fechas
eran tiempo de alegria, diversién y de estrenar las mejores ropas.

Mientras que en Ciceres los coquillos son tipicos durante las
C.a,ndelas, en Arroyo de la Luz, se comian por estas ferias, aunque tam-
bién se hacian algunos durante la matanza,

Las rosquillas fritas, igual que los coquillos, se hacian en casa con los

siguientes ingredientes: Aceite de oliva, Aguardiente, Anis en rama,
Limén, Aztcar y Bicarbonato.

La}s magdalenas, las perrunillas, las galletas y las rosquillas de vino

S€ cocian en ‘el horno. Estos dulces no podian consumirse en Semana
lsanta €Omo vimos anteriormente, pues uno de sus ingredientes principa-
es es la manteca de cerdo, la cual se almacenaba en grandes ollas de
bafro para gstas ocasi(.)nes. La manteca era muy utilizada, no s6lo para los
i‘j::;sc icé(:t:lf{ﬂ?s comidas, sino tampi.én para hacer jabon e, incluso, para
§ infecciones como los diviesos (la manteca se ponia en un tra-

pito llIl:lPiO sobre el lugar afectado Y €sta poco a poco iba «abriendo boca,
€xpresion muy utilizada en Arroyo),
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No s6lo la manteca era utilizada para curar algunas infecciones, pues
el ajo y el aceite de oliva eran otros remedios muy utilizados por estos
contornos. El aceite también servia para curar granos, como crema hidra-
tante contra las irritaciones, eczemas, para el cabello... El ajo se utilizaba
para paliar el dolor de las picaduras de alacranes, ya que hacia expulsar
el veneno.

Pero volvamos a los dulces. Los ingredientes de las «magdalenas al
pesor (esta expresion se utiliza porque todo va al peso) son los siguien-
tes: Manteca de cerdo, Harina, Azicar y Huevos.

Las perrunillas se elaboran con los siguientes ingredientes: Manteca
de cerdo, Huevos, Harina, Azicar y Aguardiente.

Los ingredientes de las galletas eran: Manteca de cerdo, Huevos,
Azcar, Vainilla y Cédscara de limon.

Por ultimo, las rosquillas de vino se elaboraban con los siguientes
productos: Manteca de cerdo, Aguardiente, Vino blanco, Canela y Anis.

3.12. La vendimia

La vendimia se realizaba en septiembre; sélo la «lase pudiente»
podia llevarla a cabo (cuando hablamos de clase pudiente no nos referi-
mos a la clase media-alta en general, sino a aquél que, aunque no perte-
neciera a ésta, tenia un nivel socioeconémico aceptable para vivir. Por
ello, hablamos de clase pudiente como aquella clase que vive mids o
menos bien).

Dicha vendimia se llevaba a cabo durante dos o tres dias. El primer
dia tenia lugar la vendimia, es decir, la recogida de la uva por hombres,
mujeres y nifos. «Todos iban a vendimiar, padres, familiares, amigos y
conocidos» (actualmente, sigue ocurriendo lo mismo, aunque en menor
medida).

Sobre las seis o las siete de la manana tenia lugar la vendimia. El
desayuno consistia en una «pringéds», o bien pan «migao» con café. Sobre
las once se comia pan con queso, tocino frito o cocido del dia anterior,
morcilla o chorizo, todo esto se llevaba en una fiambrera de aluminio o
de corcho. Siempre se solia acabar de vendimiar antes de la comida, sobre
las doce o trece horas y se regresaba para comer el cocido.

Al dia siguiente, tenia lugar «pisar» la uva en una pila denominada
Jagareta» con los pies descalzos. Dependiendo del tamafno de la pila,




112 M.L. Aparicio Moreno - A.l. Infante Sénchez

dependia también el nimero de hombres que pisaban la uva; la mujer era
la encargada de quitar los «escobajos» de la uva. El zumo de la uva iba

cayendo en un recipiente.

A continuacion, se colaba este zumo y se iba echando en una tinaja
de barro «abedriada». Durante los veinticuatro dias siguientes las tinajas
permanecian tapadas con un trapo para que no entraran los mosquitos,
hasta que fermentaba. Una vez fermentada, se trasladaba a las garrafas de

cristal.

Con el zumo de la uva también se hacia «aurora». Asi, a un litro de
zumo de uva se le echaba 1/4 de aguardiente de cazalla, canela en rama
y un poquito de aziicar. Todo esto se colocaba en unas botellas y a espe-
rar a que fermentara para poderla degustar. Esta bebida dulce tiene bas-
tantes grados de alcohol. Solian tomarla los hombres durante la siega, en
la pela de las ovejas o en dias festivos.

La aurora, al igual que el aguardiente, estaba presente en muchos
acontecimientos, actividades y fiestas, es decir, diariamente era raro el
hombre que no se bebia algunas copitas.

Sin embargo, el vino casero se degustaba en dias claves como dias
festivos, bodas, Nochebuena, dia de la Luz...No obstante, quien lo tuviera

en su casa también lo bebia de vez en cuando y no esperaban a ningin
dia senalado para hacerlo.

Era habitual y signo de agradecimiento regalar vino a los que te
habian ayudado en tal labor.

I?Xiste una creencia en torno a la fermentacion del vino. Se dice que
la mujer, durante los dias de menstruacion, no podia entrar en la bodega,
ya que el vino se cortaria ¥y se perderia, En caso de que éste se cortara
por c.ualquier motivo, bien porque la uva estuviera verde o el envase no
estuviera en buenas condiciones, se convertia en vinagre «macho» y era €l
que se utilizaba en todas |as

comidas que llevaran vinagre: ensaladas,
escabecheras. .. d g

tri aAIfltlguamente, este producto era utilizado para las infecciones de
OP l;it a cIiaers‘ona afectada se lavaba .sus partes con agua templada y un
Poquito de vinagre y, en pocos dias, la infeccion desaparecia.

Sin e - 2 \
o m’::grgo, lhO?’ en dia, al igual que antiguamente, algunos gine-
an el vinagre «machow para infecciones vaginales, ya que

éste | al no ing ;
s tene.r Ningln componente quimico, no puede hacer GRS
€Clos curativos son impresionantes
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4.  ALUMBRAMIENTO Y LA CRIANZA DEL BEBE

Cuando las mujeres daban a luz, durante los primeros dias tomaban
caldos de gallina con una yema de huevo para alimento. Ya que el caldo,
aunque es un alimento ligero, era muy consistente y calentaba el est6-
mago de la mujer. Con la gallina se le hacian patatas, arroz o fideos.

También tomaban un vasito de vino «aquinao- en la comida por la
fuerza que éste daba, pues era necesario que la mujer recobrase todo su
vigor. Este vino servia tanto de alimento como de medicamento cuando
la persona estaba «floja» por cualquier circunstancia, bien porque no
comia, porque habfa dado a luz, porque habia estado enferma... A los
ninos de ocho o nueve afios solian darle también un vasito de este vino
con una yema de huevo en su interior cuando estos estaban «lojos»

El alimento de los ninos recién nacidos y hasta que cumplian uno o
dos anos era la leche materna, aunque también se les daba papillas de
Maizena o harina de trigo tostada. Era habitual ver a nifios bien «crecidi-
tos» agarrados al pecho de la madre. En el caso que la madre del recién
nacido no tuviera leche, buscaban a otra mujer con la suficiente para
poder amamantar al hijo propio y al ajeno, los cuales serian posterior-
mente reconocidos como «hermanos de leche». En algunos casos, cuando
la madre tenia mucha leche, se recurria también a perritos pequefios, los
cuales se encargaban de extraerle del pecho toda la leche sobrante.

5. ALIMENTOS CURATIVOS. MEDICINA POPULAR

— Aceite de Ricino que era un purgante contra el estbmago «sucios.
Sus sintomas eran la lengua blanca y pesadez de estdmago. Durante dos
o tres dias y en ayunas era necesario tomar dos cucharadas grandes de
aceite de ricino para limpiar el organismo.

— Morcillas de cabeza para combatir las diarreas.

— Manteca para curar diviesos. Un trocito de dicha manteca se lavaba
y se tapaba con un trapito limpio; a continuacién, se aplicaba sobre el
lugar afectado.

— Ajo para las picaduras de alacranes. Se molia el ajo y se mezclaba

con aceite de oliva, un poquito de sal y agua. Este ungliento se aplicaba
sobre la picadura.
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Yema de huevo y sal contra los «corbuncos» (picaduras de la mosca

erde) que producian ampollas malas. La yema de huevo y la ?al se ba’ten
;jen hac.ita hacerse una pasta (que recibia el nombre de ungliento), ésta

se aplicaba sobre la ampolla y se vendaba. E_f.ta operacion se realizaba dos
veces al dia hasta que la ampolla desaparecia.

_ Aceite de oliva que se utilizaba para cualquier cortadura y para las
hemorragias.

— Telarafas con vinagre para coagular la sangre de las cortaduras.

— Azicar tostada con leche o leche con miel para el catarro y la gripe.

También era necesario un bafio de pies con agua caliente y, a continua-
cion, se arropaban con mantas.

— Alcohol de romero para la caida del pelo y para los dolores de hue-
SOS.

— Aceite y vinagre para combatir la caspa del pelo y como método
de limpieza.

— Vino «aquinao- contra la debilidad y el decaimiento.
— Leche de burra para el catarro.

— Vinagre «macho- para las infecciones de tripa e infecciones vagina-
les, mordedura de algunos animales y picaduras de insectos.

— Cornezuelo: Parisito del centeno del cual se extrae la ergotina que

€S un principio activo empleado en medicina contra toda clase de hemo-
rragias.

— Céscara de cebolla con

miel que era utilizada para «abrir boca» a
los abscesos.

— Manteca para reducir los «chichones»
poco de manteca en e] lugar del
presionada con una tira de telg,

en la cabeza: se ponia un
«chichén» con una moneda y, a la vez,

— Aceit iva:
i e de ollva'. una cucharada en ayunas para evitar los colicos
€S y para combatir el estrefiimiento,
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6. RECETAS DE COCINA DE LA ABUELA:

Sopa blanca de ajos

Ingredientes:

— Pan

- Ajos

— Huevo

— Sal

- Agua

— Aceite de oliva

Se refrien unos ajos en un poquito de aceite. Después, en la misma
sartén se le anade un poco de agua y se le echa sal. Cuando el agua junto
al aceite y los ajos esta cociendo se le echa un huevo por persona. En una
cazuela se miga pan y se le echa el caldo con los huevos. Después se
sirve.

Sopa de tomate

Ingredientes:

— Pan

— Tomates

— Cebolla

— Ajos

— Pimienta

— Pimientos rojos
— Sal

— Laurel

— Comino

— Agua

— Aceite de oliva
— Perejil

Se miga el pan en una cazuela. Después se refrie el pimiento, la
cebolla, el tomate y la pimienta. A este refrito se le pone agua y se le echa
al pan migado. Después se le hace un machado con ajo, perejil, sal y
comino y se le afiade a la cazuela junto al laurel. Posteriormente, se sirve
caliente.




116 M.L. Aparicio Moreno - A.l. Infante Sanche;

Sopa de patatas

Ingredientes:

— Patatas

— Sal

— Agua

— Aceite de oliva
— Ajos

— Perejil

— Pimienta

— Pan

Se refrien un poco las patatas, se le echa la pimienta, se le hace un
machado de ajo, perejil, sal y pimienta y se cuece todo con agua. Después
se vacian en una cazuela que contiene el pan migado. Se les da un her-
vor y se sirven calientes.

Patatas viudas

Ingredientes:

— Patatas

— Tomates

— Pimiento verde

— Tocino entrevolado
— Pan

— Aceite de oliva

— Cebolla

— Laure]

— Pimienta

- Sal

Se :
ebitsl gloi:;;laltas gatafas en rodajas. Se refrie la cebolla con el perejil, el
€. Se afiade un poquito de pimienta y sal. Después se ana-

den las pa T

Posteriorlr)netittis SYe ?rlie;;lmlentci froceado y se deja cocer a fuego lento.
) unas lonch i !

se les pone por encima. as de tocino y unos taquitos de pan 'y

Potaje de 8arbanzos y Judias blancgs

Ingredientes:
— Garbanzog
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Judias blancas
Espinacas
Bacalao seco
Cilantro
Pimientos rojos
Sal

Ajos

Laurel

Aceite de oliva
Pimienta

Se cuecen primero las espinacas por una parte y los garbanzos, las
judias blancas y el bacalao por otra. Después se junta todo y se guisan y
se les frie un pimiento y un poquito de pimienta. Por tltimo, se le hace
un machado con ajos, perejil, sal y un poquito de cilantro que se le afiade
a la cazuela.

Potaje de castaiias secas

Ingredientes:

Castanas
Granos de anis
Pan frito
Aceite de oliva
Arroz

Leche

AzGcar

Canela

Se ponen en remojo las castafas secas la noche anterior. Al dia
siguiente, se ponen a cocer con leche rebajada, arroz y azicar. Después
se frien unas rebanadas de pan y se les pone por encima. Se espolvorea
con la canela en polvo.

Gazpacho de tomate de la abuela

Ingredientes:

Tomate
Cebolla
Aceite de oliva
Vinagre




4 M.L. Aparicio Moreno - A.l. Infante Sanchez

Sal

Pimiento verde
Pepino

Pan

Agua

Se cortan muy picaditos todos los ingredientes y se colocan en e]
interior de una olla de barro. Después se le anade el agua, el aceite de
oliva, el vinagre y la sal. Por altimo, se le pone por encima los trocitos de
pan y esti listo para servir.

Gazpacho de poleo

Ingredientes:

Poleo

Huevos

Pan

Sal

Aceite de oliva
Vinagre

Ajos

Primero se cuecen los huevos. Después se hace un machado con el

poleo, los ajos y la sal
también junto al otro
dientes, se les echa a
Ya estd listo para servir.

y se le anaden los huevos cocidos para macharlos
machado. Posteriormente, se unen todos los ingre-
8U3, aceite de oliva y vinagre y se mueve todo bien.

Judias blancas con orejas

Ingredientes:

Judias blancag
Orejas de cerdo
Sal

Aceite de oliva
Laure]

Pimiento rojo
Ajos

Agua
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Se cuecen las judias blancas junto a las orejas de cerdo, el laurel y la
sal. Después, se le frien los pimientos y los ajos y se les afiade.
Posteriormente, se cuece todo un poquito mis para que se tomen. Se
toman bien calientes.

Calabaza cocida

Ingredientes:

Calabaza
Aceite de oliva
Vinagre

Sal

Pimiento rojo
Cebolla
Tomate
Laurel

Perejil
Pimienta
Ajos

Se ponen todos los ingredientes a cocer en una cazuela a fuego muy
lento, dandole vueltas de vez en vez, cuando ya estid bien cocido todo se

sirve,

Acelgas con patatas

Ingredientes:

Acelgas
Patatas

Sal

Aceite de oliva
Ajos

Cebolla

Perejil

Se cuecen las patatas sin pelar por un lado y las acelgas por otro.
Después se pelan las patatas y se «estripan» con un tenedor. Luego se
pone un poquito de aceite de oliva en una sartén y se refrie la cebolla
cortada en trocitos y cuando esta la cebolla dorada se le echan las acel-
gas bien escurridas y se rehogan. Después se mezcla con la patata «estri-

pada» y se le hace un machado de ajo, sal y perejil.
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/’_ " Cocido extremeiio Tortilla de espdrragos trigueros
L Ingredientes: Ingredientes:
— Garbanzos — Esparragos trigueros
— Carne de pecho de cordero — Cebolla
— Un hueso de cana de ternera — Aceite de oliva
— Tocino fresco — Huevos
— Tocino afiejo — Sal
y MUSI(? de gallina Se cortan los espdrragos en trocitos y se refrien con cebolla y sal. Se
sl e baten los huevos y se envuelve el refrito con el huevo batido. Después se
— Morcilla de sangre fresca cuaja en una sartén,
— Chorizo
- Sal
— Partatas Berenjenas fritas
- Agua '
Ingredientes:
Se ponen los garbanzos en remojo en agua templada y con un — Berenjenas
poquito de sal la noche antes. Al dia siguiente, se escurren los garbanzos — Aceite de oliva
¥ S€ ponen a cocer con todos los ingredientes a fuego lento en una olla — Harina
de. barro. Con el caldo se suele hacer una sopa de fideos para comerla de —1.8al
primer plato. g Mo
Se pelan las berenjenas y se hacen rodajas. Después se les echa sal
Arroz, patatas y bacalao y se rebozan en harina y huevo. Posteriormente, se frien y se sirven
(Los tres hermanos) calientes.
Ingredientes:
= Arroz Arroz con liebre
— Patatas '
~ Pimiento rojo Ingredientes:
— Aceite de oliva — Arroz
— Bacalao seco — Liebre
— Perejil — Tocino
~ Ajos — Cebolla
- Sal — Pimiento rojo
- Pimienta — Tomate
Se pican 1 — Aceite de oliva
N 1as patatas y e] bg =
Y un poquito de PlrmentayD calao y se refrie un poco con el pimiento Sal :
un * JESpues se coloca en y d — Laure
Poco de agua y se pone a co na cazuela, se le anade ; . = s
POCo, se le anade el arpoy < cer. Cuando las patatas se han cocido un Se trocea la liebre y se corta el tocino en trocitos pequefios. Se re ge
¥ €l machado de ajo y perejil. la cebolla troceada en un poquito de aceite de oliva. Cuando éstas estin
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doradas se afade el tomate y el pimientq troceados.. Despucs {56 1Elrlzlden piente con los callos y se les da un hervor para que se tomen y ya estin
los trozos de liebre y los trocitos de tocino. Posteriormente, se le echa listos para servir.

agua y el laurel. Cuando la liebre estd bien cocida, se le anade el arroz.

Chanfaina
Frite de cordero
Ingredientes:
Ingredientes: — Higados de cordero
— Carne de cordero — Sesos de cordero
— Higado de cordero — Corazoén de cordero
— Aceite de oliva ’ — Rinones de cordero
- Sal — Harina
— Pimiento rojo — Aceite de oliva
- Ajos — Ajos
— Vino blanco — Laurel
— Patatas — Huevos cocidos
— Sal
Se trocea el cordero y se sazona con sal. Después se refrie la carne e Pt
y se va poniendo en un recipiente. Se rehogan los ajos, los pimientos y - Viniagte
el higado y se afiade al recipiente. Seguidamente, se le pone un vasito de —  Pan ’
vino blanco. Poco a poco se va afadiendo agua para cubrirlo todo y se
pone a cocer hasta que la carne esté tierna, El higado, sacado previamente Se lavan bien los higados, sesos, corazon y rifiones (los rifiones se
de la sartén, se machaca en el mortero y se le anade a la cazuela. Por suelen lavar con un poquito de vinagre para que queden bien limpios). |
altimo, se le frien las patatas cortadas a cuadritos y se le afiaden S¢ cuecen, los se50s con agu3,,5AL )R ROSUIQ.AE KIBEE. GEIRNCSISG: !
' cean y se rebozan en harina para refreirlos. Se frien el laurel, los ajos y el
pan troceado y se machaca en el mortero con las yemas cocidos. Después

Callos con morcillas se rehogan el higado, rifiones y corazén, previamente troceados.
Posteriormente, se pone todo a cocer con la sal y el resto de los ingre-

Ingredientes: 5
dientes. Una vez cocido todo estd listo para servir.

— Callos de cordero
— Patas de cordero

— Morcillas «Felisass Migas
— Tomate
~ Cebolla Ingredientes:
~ Aceite de oliva ' — Pan duro
— Sal — Ajos
— Pimienta — Aceite de oliva
Se lavan y se | — Sal
trocito de ceb)c,)lla u:rglan muy bien los callos, Después se cuecen con un — Agua
Para que no huelan, yp ; — Torrezno de cerdo
colocan en up recipiente, Se h A vez cocidos, se trocean y s
cebolla, la sal y Ia pimienta. fi a;e Una «entomatada» con el tomate, la Se miga el pan muy menudo y se coloca en un recipiente. Se le va
» Iri€ndolo todo, Todo esto se le afiade al reci- afadiendo agua poco a poco y removiendo el pan hasta que éste se
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empape un poquito, sin que s€ deshaga. Se le anade un poco de §31_ Esto
se deja reposar durante un buen rato. Después se frien los ajos y el
torrezno troceado y se le anade el pan remojado, sin dejar de removerlo
continuamente para que las migas queden sueltas. Una vez que estin
doraditas se retiran del fuego y se sirven.

Si las migas son «veratas» (de la Comarca de la Vera), se le afaden

también patatas y pimenton.

Gachas

Ingredientes:

— Pan

— Leche

— Harina

— Aceite de oliva
— Sal

— Pimentén

— Papada de cerdo

Se trocea el pan y la papada del cerdo. Después se frien los trozos
de pan y de papada Y S€ sacan en un recipiente. En el mismo aceite, se
dora 'la harina, anadiéndole un poco de sal y de pimentén.
Posler.xormente, se va agregando la leche poco a poco para que se diluya
la harina, removiendo continuamente. Se sirve en cuencos individuales y
se les pone por encima el pan y la papada del cerdo previamente fritos.

Los pobres las hacian con

: agua, harina an, afnadiéndoles un
Poquito de sal para que no estuvi omss

€ran tan sosas.

Lagarto con tomate

Ingredientes.

— Lagarto

— Aceite de oliva
— Cebolla

— Tomates

— Pimienta

— Harina

Sl
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Se pela el lagarto, se corta en rodajas finas y se frien con aceite muy
caliente. Una vez fritos se pasan a una cazuela de barro. Después se refrie
la cebolla previamente troceada y cuando estd dorada, se afiaden los
tomates, pelados y troceados, se sazona y se le anade la pimienta. Todo
este sofrito se vierte en la cazuela y se pone a cocer a fuego lento.

Ancas de ranas fritas

Ingredientes:

— Ancas de ranas
— Sal

— Harina

— Huevo

— Aceite de oliva

Se rebozan las ancas de rana en harina y huevo y se frien en una sar-
tén con aceite muy caliente, con mucho cuidado para que no se peguen.
Una vez fritas ya estdn listas para comer.

Tencas fritas

Ingredientes:

Tencas

— Sal

Aceite de oliva
— Vinagre

Se lavan las tencas, quitindoles previamente las tripas, con agua y
vinagre para que no resbalen. Después se le pone un poco de sal y se
frien. Unas vez fritas se sirven bien calientes.

T'ruchas con jamon

Ingredientes:

— Truchas
Harina

Aceite de oliva
— Sal

— Jamén
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Se lavan bien las truchas (con un poquito de Yinagre para que no
resbalen), se salan y se rellenan con una l?ncha de jamén pmch.ada con
un palillo para que no se escape. Después se rebozan en hgrma y se
echan en la sartén. Cuando estan fritas se colocan en un recipiente.

7. CONCLUSIONES

Podemos definir la cocina extremefia como el gusto por el sabor de
los productos que provienen de la naturaleza.

Sus platos tipicos se identifican con aquellos que derivan de Ia
matanza del cerdo tales como los rabos, los callos con manos de cerdo o
morcilla «Felisa» (o de sangre con cebolla), las migas con torreznos, o
bien, las «chacinas- como el lomo y el jamén curados, salchichén, chori-
zos, morcillas patateras, morcillas de calabaza, etc.

La dieta del extremefio ha estado compuesta de alimentos prove-
nientes de la ganaderia (carnes frescas, chacinas y embutidos, queso,
leche, grasa..), de los animales de corral como gallinas, pollos y pavos
para celebrar grandes fiestas y de la agricultura como cereales, legumbres,
vid y olivo. Ahora bien, tenemos que dejar claro que nuestras pautas ali-
menticias vienen dadas tanto en funcién de las materias cuya produccion
el medio favorece, como una estrecha relacién con nuestras prescripcio-
nes religiosas, sobre todo, en ciertas €pocas del afio (Semana Santa...).

: u[‘;Tn‘os d}f los elementos bisicos de 1a alimentacion ha sido el cerdo
glo;rl enejfe Ia estado presente en toda la cultura extremena. Sin embargo,
1 . s
e ang % 1C0nsumo del cerdo o, mejor dicho, de grasas procedentes
recomendal?a ) 8€ hi} r'educ1do debido a numerosos factores como son las
e elf:;::)s ncliedlcas Y sanitarias. Aln asi siguen estando en auge los
rados co ; s .
A N este animal como el jamoén, lomo, chorizo,
Otros animal
cordero bri(:f) ?rlrllly frF cuente en la cocina extremefia han sido el
uy tipico
Y tpico en la Comarca de las Hurdes), aunque

€stos solian ¢ i
il mundomersre ©N ocasiones muy concretas como en fiestas o
O podia disfrutar de ellos.

i plz‘.io;;an acompafiaba todas |45 comidas
oo €omo el gazpacho, Jas migas o las
0 de dulces caserog €omo 1

NES y tortas de 15 o

» €ra, ademds, el protagonista
, sopas. A este se anade el con-
z. Todos e} quillas, perrunillas, coquillos, chicharro-

€los eran elaborados para ocasiones espe-
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ciales y, dependiendo de la época, se elaboraban con manteca o aceite
de oliva, es decir, en Semana Santa los dulces que se consumian no se
elaboraban con manteca, sino con aceite de oliva, al contrario que los que
se hacian en septiembre (fiestas).

Por otro lado, el alto consumo de garbanzos es explicable teniendo
presente que el cocido, denominado habitualmente como «os garbanzos»,
era el plato de diario mds representativo y mas asequible, sobre todo, para
la clase obrera y campesinos, ya que el cocido admite todo lo que se le
quiera o pueda echar: tocino fresco y afiejo, hueso de jamoén, hueso de
«cotubillo», chorizo, bofera, gallina, carne de jarrete de ternera...

Entre los condimentos como los ajos, el perejil o el laurel, el ajo es
un componente bdsico en platos como el gazpacho, las sopas de ajos, las
migas o los embutidos de la matanza. El perejil y el laurel se suelen utili-
zar para la mayoria de los guisos.

También existe un gran consumo de leche y sus derivados, ademas
de los huevos, mucho mas que en el resto de Espafa, sobre todo, en las
zonas rurales donde se solian tener a los animales en el corral o traseras
de la casa.

Durante la estacion estival, los extremenos suelen consumir las dis-
tintas clases de gazpachos tipicas de la region (poleo, tomate...), mientras
que es durante la época mis fria del afo cuando se consume fundamen-
talmente el ya famoso «cocido extremenos.

No obstante, existen momentos puntuales como ferias, Navidad,
Semana Santa, Candelas... donde se consume el frite, coles con buche,

pollo y dulces caseros.
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