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En torno a la mesa y el pan

nes suele mostrar ollas de acero que comparten es-

pacio con la ceramica de barro usada para "el asado",
el chorizo frito, los torreznos o la sopa castellana. La coci-
na tradicional sigue alimentada de sabores y olores que nos
vinculan a la tierra castellana: pan y cerdo, como base ali-
menticia, y como orgullosos alimentos para invitar y convi-
dar al amigo y visitante. En la reflexion pictdrica sobre lo co-
tidiano de Alberto Fernandez Hurtado, ambos elementos
se cuelan en su mirada: el barro sustentador de tales vian-
das, y el acero mas tardio en el tiempo, conviven en la obra
Aparejo tradicional, de la portada; y Pan, es el escueto ti-
tulo que da a un pedazo repleto de trazados sinuosos en la
corteza y mas que apetecible.

En Segovia y en el siglo XXI, la mesa de las celebracio-

El Numero 17 de la Revista Digital enraiza2, el segundo
Especial de esta cabecera, esta dedicado exclusivamente
a aspectos vinculados con la Alimentacion y reldne para
ello diversos materiales plenamente actuales, puesto que
las gastronomias locales estdn siendo objeto de estudio
de la Antropologia de la Alimentacién -presente en titu-
los universitarios, congresos y cursos-, y siguen formando
parte de los recetarios turisticos, conformando rutas cuya
denominacién responde al plato a degustar: la Ruta del
Cordero y la Ruta del Cochinillo constituyen el resultado
del "empuje" dado por dos de los Maestros Asadores que
mas han prodigado a Segovia a través del paladar, Candi-
do y Duque, y que mostraron cuanto de arte hay detras
del manejo de las carnes de la oveja y el cerdo.

Al mismo tiempo, la variada gastronomia segoviana, im-

pulsada en la actualidad en nuevos espacios generado- Pan, obra pictérica de Alberto Fernandez
res de comensalidad grupal -ferias, catas, fiestas especi- Hurtado. Oleo sobre tabla.
ficas...-, también esta presente en ritos que permanecen Ferndndez Hurtado Art Gallery.

en nuestras festividades, y en obras escritas y discografi-
cas, localizando titulos dedicados a la reposteria conven-
tual, al cerdo y todas sus nutrientes partes corporales, o a
los brindis, en los que las copas se alzan en algarabia para
chocar entre si y deleitar gargantas y almas. Finalmente,
este suculento nimero se cierra con un articulo de investi-
gacion que sigue de cerca la historia del lechazo y la elabo-
racion del pincho que se degusta en la localidad de Cué-
Ilar... Hecho al calor de los rescoldos, al amor de la lumbre
y del contexto festivo, y para compartir en armonia fami-
liar y de amistad.
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La identidad y su ligazon con la alimentacion

Por: E. Maganto

"Alimentacién e identidad. Ambitos para el patrimo-
nio", es precisamente la contribucién de Ignacio Fernan-
dez de Mata -Universidad de Burgos- en la reciente obra
El Patrimonio Cultural Inmaterial de Castilla y Ledn. Pro-
puestas para un atlas etnogrdfico, para explicar que "la
alimentacién es una compleja construccién cultural que
genera poderosos vinculos emocionales, define habitos y
pertenencias, tiempos y significados. Una exigencia bio-
l6gica transformada por la fuerza de la cultura". De esta
forma, considerada como una parte fundamental en este
trabajo de pre-invetario, la cocina tradicional se convier-
te en una tematica para reflexionar desde la Antropolo-
gia de la Alimentacion: de ahi, las multiples opciones visi-
bles actualmente en programas universitarios de América
Latina, y las citas académicas que se suceden en Espafia a
través de congresos como el organizado en Granada en el
ano 2015 -l Congreso Internacional de Sociologia y Antro-
pologia del Turismo-, en el que se presentaron entre otras
popuestas de analisis las cocinas indigenas mexicanas y su
llegada a programas televisivos con formatos similares a
los de MasterChef, o la limitacion de visitas turisticas a es-
pacios publicos como el Mercado de la Boqueria, en plena
Rambla de Barcelona. Entre los cursos mas recientes, el
celebrado el pasado mes de abril en Madrid, en el Museo
Nacional de Antropologia, bajo el titulo "Comer es cultu-
ra. Antropologia de la Alimentacién".

Sin duda alguna, este enfoque puede aplicarse a su vez
a los ejemplos contenidos en las respectivas Becas de In-
vestigacion y de Fotografia Documental que el Instituto
de la Cultura Tradicional Segoviana "Manuel Gonzalez He-
rrero" (IGH) ha publicado en los ultimos tres afos: en las
obras referidas en la entradilla de este articulo, se recono-

"Gitanas" de Orejana a la salida de la iglesia, con sus roscas.
Tras ofrecerlas junto con diversos versos a la
Virgen del Rosario. Foto: E. Maganto. Octubre 2013.

ce la intima imbricacién entre las fiestas patronales y el
consumo vecinal de ciertos productos adquiridos o elabo-
rados en el ambito doméstico -caso del aguardiente y los
encierros campestres que se suceden en el estio en dieci-
séis localidades de la provincia de Segovia-; entre la reli-
giosidad popular y el ofrecimiento de dulces a imagenes
de culto -como las roscas de las "gitanas" en Orejana o las
rosquillas elaboradas para el Domingo de Resurreccién en
Pinarnegrillo-; o entre un oficio y la economia de subsis-
tencia -claramente representada por la migas y las calde-
retas que los pastores de Arcones, Pradena y otros pue-
blos serranos cocinaban en sus recorridos trashumantes
desde Segovia hasta Extremadura-.
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Ferias y eventos gastronomicos, en alza
El apoyo de Prodestur visible en la provincia

Por: E. Maganto

IV Feria del VINO y el QUESO
Segoviano

8y 9 de Abril de 2017
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cién de Segovia dedicado a la Promocion y Desa-

rrollo Econédmico y Turistico de la provincia de Se-
govia, gestiona numerosas actuaciones y programa va-
riadas actividades a lo largo del afio en torno al turismo
monumental, el industrial, el religioso, el familiar, ade-
mas del turismo de congresos y reuniones, y el enoturis-
mo. En multiples ocasiones, este apoyo se hace visible
en la organizacidn de ferias alimentarias, que se consoli-
dan en el territorio provincial, tal y como se constata en
las sucesivas ediciones que suman citas como la Feria del
Vino y el Queso de Septlveda, la Feria Gastrondmica de
Cuéllar, la Fiesta de Exaltacion del Cochinillo, o las catas
enoldgicas y de cerveza que tienen lugar en el seno de
fiestas patronales o como actividades culturales.

P rodestur, el Organismo Auténomo de la Diputa-

El objetivo primoridal de Prodestur, promocionar el tu-
rismo provincial -enmarcado en el turismo de interior-,
se refuerza con el acercamiento a la cultura gastronémi-
ca a través de Alimentos de Segovia, una marca creada
en 2005 por la Diputacién de Segovia que logra aunar un
numero en ascenso de empresas segovianas que produ-
cen, elaboran o transforman alimentos con una recono-
cida calidad. De esta forma, entre el listado de alimen-
tos que promocionan en eventos tanto provinciales como
fuera de nuestras fronteras, figuran las carnes y embuti-
dos, los quesos y lacteos, las legumbres y hortalizas, los
dulces y los caldos tintos y blancos, algunos de los cuales
han alcanzado los sellos de calidad como el de DO (Deno-
minacion de Origen), IGP (Indicaciones Geograficas Pro-
tegidas), o la ETG (Especialidad Tradicional Garantizada).

Entre las formulas de promocion en las que Prodestur
y Alimentos de Segovia estan presentes de forma conjun-
ta se encuentran las ferias gastrondmicas, fiestas especifi-
cas y catas de vino o de cervezas artesanales, puesto que
este producto aumenta progresivamente en nimero de
emprendedores y actividades programadas para dar a co-
nocer las respectivas marcas locales. Las citas del 2017 se
han sucedido en fechas marcadamente turisticas, como
los dias cercanos a la Semana Santa -Feria del Vino y Que-
so de Sepulveda-, o en jornadas programadas dentro de
otros eventos de mayor envergadura, como la V Fiesta de
la Exaltacion del Cochinillo, en coincidencia con la cele-
bracién del V Congreso Regional de Turismo y Gastrono-
mia. Asimismo, tales eventos han tenido lugar en espacios
publicos y abiertos a una masiva concentracién de visitan-
tes, con el fin de que la venta y la degustacion o consumo
de los productos sea lo mas relevante posible.
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No obstante, y aunque los alimentos englobados bajo
esta Marca de Garantia rezuman "tradicionalidad" -tanto
por los ingredientes utilizados en la produccién como en
las formulas empleadas en la misma, como la ecoldgica o
la artesanal-, y se asocian con valores culturales como el
de pertenencia a una comarca o la identidad, écémo son
vistos por la Antropologia? El antropdlogo aragonés Car-
melo Lison Tolosana afirmdé el pasado mes de marzo en
las IV Jornadas sobre Antropologia: Antropologia de la Ali-
mentacion, celebradas en su pueblo natal, el zaragozano
La Puebla de Alfidén, que "comemos, mds que alimentos,
cultura", sentencia que transmite a la sociedad la intima
implicacién de un alimento o un plato con su entorno fisi-
co mas inmediato, convirtiéndose en un fenémeno social
y cultural. En este sentido, la pregunta pertinente seria, éy
cudntas localidades espafolas se dan a conocer al exte-
rior por una determinada receta o plato, o por un conjun-
to de platos "tipicos"?

Las ferias alimentarias o gastrondmicas refuerzan los la-
zos entre las diferentes economias y los lugares fisicos,
-puesto que toda alimentacidn esta condicionada por el
medio circundante-, pero también se convierten en luga-
res de encuentro vecinal y propiciatorio para la visitas de
los habitantes de los pueblos limitrofes o de una comarca,
generando una nueva sociabilidad en un ambiente festivo
que logra visibilizar productos y recetas locales enmarca-
das en distintos periodos estacionales y festivos.

Pongamos un ejemplo: la Feria del Vino y el Queso Sego-
viano, que tiene lugar en la localidad de Sepulveda y que
ya ha cumplido su cuarta edicién en 2017, logré reunir a
bodegas llegadas de toda la provincia y a diversas quese-
rias artesanales: siete bodegas y tres queserias ofrecieron
sus productos en el mes de abril a un nutrido publico, que
también pudo disfrutar de actividades complementarias
como las catas, y el concurso paralelo a la feria denomi-
nado "La Tapa del Vino de Sepulveda", y que igualmente
cumplid su cuarto aio de celebracién. Ademas de la ven-
ta y la promocidn de tales productos, el objetivo primor-
dial del consistorio es dinamizar la vida social y el turismo,
por lo que la inauguracion de la feria tiene como protago-
nista al grupo de danzas local; al mismo tiempo, y duran-
te el fin de semana respectivo, tiene lugar el Certamen In-
fantil y Juvenil de Danzas, en el que junto al grupo sepul-
vedano también interviene el Grupo de Danzas de Riaza,
una localidad cercana al area de influencia de Sepulveda.

No obstante, el queso es un producto que se unié a la ci-
tada feria en el segundo afio -2015-, puesto que la prime-
ra edicion tanto solo estuvo dedicada a los caldos segovia-
nos. La adaptacion del evento a nuevas demandas, pasa
por tanto por la incorporacién de un nuevo producto que
en la religiosiad popular de la Villa de Sepulveda sigue te-
niendo junto con el vino, un peso importante en la vida de
las cofradias: durante las fiestas patronales de septiem-
bre, dedicadas a la Virgen de la Peiia, la Cofradia que lle-
va su nombre ofrece a hermanos y visitantes vino, queso
y los conocidos bollos sepulvedanos.

PELAYOS DEL ARROYO

Sabado, 16 de julio de 2017
Centro Cultural

20:00 haras CATA DE CERVEZA
Cerveza arlesana 20 VARAS

MAXIMO: 40 personas

Precio de inscripcidn: 3€

Se obsequiara con una copa de
cristal tallada y con la degustacion
da alimentos dae la marca
“Alimentos de Segovia"

COLABORAN:

Diputacidn de Segovia
Alimentos da Eigﬂ'ﬂi

AYUNTAMIENTO

"
PELAYDE DEL ARROYD

8 Dipastacion
de SE'RG".I'H.
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Entrevista: Pedro J. Cruz, antropodlogo

El Cochinillo de Segovia, en el Pre-Inventario del PCI de Castillay Ledn

Por: E. Maganto

El antropdlogo Pedro Javier Cruz en Valladolid, con el Pala-
cio de Santa Cruz al fondo. Foto: E. Maganto, 2017.

| antropdlogo salmantino Pedro J. Cruz es el inves-
E tigador que ha plasmado en un informe la actua-

lidad del Cochinillo de Segovia, estudiado desde
una perspectiva sociocultural y considerado como uno
de los platos "tipicos" y turisticos segovianos. Su texto
forma parte del Pre-Inventario del Patrimonio Cultural
Inmaterial de Castilla y Ledn, y es consciente de que el
binomio Alimentacién-Turismo es uno de los grandes re-
tos de la antropologia actual. La Revista Digital enraiza2
le ha entrevistado en Valladolid, y trae hasta sus lectores
ideas globales sobre el tdndem Alimentacion-Cultura, y
parte de los resultados de su trabajo sobre "El Dorado",
término con el que este plato se promociona turistica-
mente desde Procose (Asociacion para la promocion del
Cochinillo de Segovia. Marca de garantia).

RDe. De manera global, ¢ qué representa la alimenta-
cion en nuestra cultura?

PJC. La alimentacién es en primer lugar el sustento del
hombre, y a partir de ahi se crea la cultura de la alimenta-
ciéon, puesto que en la Edad del Bronce ya se constatan ri-
tuales y maneras de comer ciertos alimentos, y en Roma
se establecen espacios publicos y privados para su consu-
mo. En este sentido resulta inevitable citar trabajos de in-
vestigadores clasicos que abordan qué se identifica como
bueno para comer, qué se convierte en tabu, o como in-
fluye la religidon en la cultura alimentaria entre otros as-
pectos, ya desarrollado por el antropélogo Marvin Harris,
y que aun hoy sigue vigente.

RDe. ¢Por qué estudiar la alimentacion local desde la
perspectiva antropoldgica?

PJC. La primera cuestion es hacerse preguntas como
cuales son sus origenes o por qué son caracteristicos cier-
tos alimentos, donde intervienen esferas como la econé-
mica o la industria asentada en una zona. Por ello resul-
ta posible explicar cuales son las zonas de espacio agrario,
o el porqué de la presencia de ciertas arquitecturas, co-
midas rituales y otros aspectos colaterales de la alimen-
tacion estudiados desde corrientes clasicas, y ahora tam-
bién desde la Antropologia de la Alimentacion.

RDe. ¢Como se conforma un plato en "plato tipico"?

PJC. La base la conforman los productos zonales -some-
tidos a calendarios festivos, costumbres...-. Se puede ela-
borar una vista retrospectiva, que recoja si se enmarca en
una economia de supervivencia, de reaprovechamiento...
o si pasa por una fase de recreacion moderna, caso del
cochinillo segoviano, donde pueden intervenir personajes
que asocien el consumo del plato a tradiciones, ritos, e in-
cluso, a una indumentaria especifica.

RDe. Segovia cuenta con Rutas Culturales y Gastrono-
micas como La Ruta del Cordero /Ruta del Cochinillo, con
mucho "peso" turistico. ¢Como surgen y se crean?

PJC. Existe una dialéctica inicial: la identificacién del cor-
dero con el campo, que transciende las fronteras de la
provincia, y la identificacién del cochinillo con la ciudad,
donde ya se han conformado diversas vias principales re-
pletas de restaurantes y puntos hosteleros a las que he
denominado "vias sacras profanas"”, que remiten no solo a
los lugares donde degustar "el Dorado", también a la pro-
pia experiencia de viajar hasta la ciudad de Segovia moti-
vados en primera instancia por probar la carne del lechén
asado. El turismo gastrondmico y experiencial entran de
lleno en la historia y en la actualidad del plato, puesto que
el conocimiento del patrimonio monumental se convierte
en un refuerzo de la experiencia de comer, y no al contra-
rio, ya que la clave estd en la trasposicién del orden: oler,
saborear, degustar... y después conocer el entorno pai-
sajistico e histdrico. En este sentido, he trasladado hasta
Segovia la idea recogida por Francesco Careri en su obra
Walkscapes. El andar como prdctica estética, puesto que
los paisajes generan sus propios paisajes, y andando so-
mos capaces de transformar simbdlicamente un determi-
nado recorrido.
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RDe.

PJC. Una de sus claves fue la presencia de personajes
como Candido, impulsor de una nueva imagen del plato a
partir de la década de 1950, basada en la tradicién: el co-
chinillo asado constituyd una tradicién en parte inventa-
da, puesto que se asocid a espacios folkldricos -lo caste-
Ilano, las danzas tradicionales y su indumentaria o los car-
gos rituales como las Alcaldesas...- .

Se reinventd el mundo rural, trasladado al mundo urba-
no a través de los mesones repletos de ceramicas y uten-
silios del campo, y se cred el rito de "cuartear" el lechén,
reposado sobre una cazuela de barro, con un plato lanza-
do finalmente al aire. Sin duda, el acento en esta rituali-
dad entroncaba con un pasado mitico, irreal... creandose
un modelo a seguir, para finalmente equiparar al Cochi-
nillo de Segovia y su degustacion con un valor netamen-
te turistico.

RDe.

PJC. Al hilo de esta pregunta me surgen diversas cuestio-
nes: en el andlisis de la funcién que cumplen estos espa-
cios se debe tener en cuenta qué se explica, qué se refuer-
za -érefuerzan una imagen? ¢La imagen de Segovia?-. L6-
gicamente, también hay que preguntase por los produc-
tos que llegan al punto de venta: ibajo qué criterios se
seleccionan y cual es ligazén con la zona donde se ubica
el museo?

Sin duda alguna, y como reflexién final, puedo apuntar
que todas estas tematicas constituyen un tema puntero
desde la antropologia urbana, es decir, un "topos": la vin-
culacién entre el turismo y la conformacién de recorridos
urbanos, histdricos... da como resultado el surgimiento de
"vias sacras paganas" donde se prodigan los restaurantes,
entendidas finalmente como vias donde tienen lugar todo
tipo de cruces alimentarios y experiencias, ademas de sen-
tidas, vividas por el visitante.

Arriba: Candido. Mesonero Mayor de Castilla.
Web Fundacién Candido.

Centro: Web Museo Gastrondmico de Segovia.
Abajo: Ingredientes y recetas -lechazo asado-.
Web Fundacién Dionisio Duque.
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Candido y Duque, el peso turistico de los Maestros

Su trayectoria historica, convertida en Fundacion

Por: E. Maganto

lzda: Candido Lopez, Mesonero Mayor de Castilla.
Dcha: Dionisio Duque, Maestro Asador de Segovia.
Fuente: las respectivas webs de ambas Fundaciones

Ambos, una Fundaciéon como legado a Segovia.

E

| turismo gastrondmico segoviano se lo debe "todo" a ambos Maestros: el uno, nacido en Coca en 1903 y
quien fuera Mesonero Mayor de Castilla; el otro, nacido en la ciudad en 1925 y poseedor del titulo de Maes-
tro Asador de Segovia. Mano a mano, cada cual en su meson y casa de comidas -ubicadas en pleno centro de

la capital-, supo personalizar una gastronomia tradicional que atin hoy triunfa no solo entre los paladares mas exqui-
sitos, también entre los llegados desde todos los confines del globo terraqueo a nuestra ciudad. Ambos fueron sa-
biamente receptivos y mediaticos, y abrieron sus salones a plumas famosas, intelectuales y artistas; en el siglo XXI,
su legado se hace patente en la continuacion de la saga: sus respectivos hijos y nietos siguen enriqueciendo e inno-
vando el recetario castellano, y reconocen a las figuras de Candido y Duque y a sus trayectorias culinarias a través de
sendas Fundaciones: su sello de calidad y el compromiso con la ciudad y provincia que les aporté la fama, se prolon-
gan a través de la red de redes, entregando al mundo nuevas recetas y programando actividades anuales que pro-

mocionan su "marca personal" y su lugar de nacimiento. Gracias Maestros, por llevar a Segovia en la piel.

Candido Ldpez y Dionisio Duque crecieron entre fogo-
nes, y a ellos decidieron dedicarse para ponerse al fren-
te de negocios familiares. Aquella oportunidad laboral, se
convirtio en la décadas de los 50 y 60 en el centro neu-
ralgico de un turismo incipiente, y en los 80 y 90 en una
imagen de Segovia ya televisiva y masiva. Transcurridas
varias décadas mds, su quehacer puede analizarse como
una "marca personal" con sello de calidad en la gastrono-
mia tradicional segoviana, y ambos nombres siguen lide-
rando el denominado turismo gastronémico y el turismo
experiencial, en una ciudad de interior que solo dista de la
capital madrilefia treinta minutos en AVE.

¢Cuales fueron sus sefias de identidad en la cocina? Dos
fundamentales: la revalorizacion de productos de la tierra
-carnes de cerdo y cordero, legumbres, hortalizas y espe-

cies de rio, aderezadas con la sabiduria en el manejo del
fuego y los hornos-, junto con su proyeccién en el mer-
cado turistico de una ciudad con un importante patrimo-
nio artistico y monumental. Entre las coincidencias en sus
respectivas carreras culinarias, pueden citarse las contri-
buciones de las "dos escuelas" a la literatura gastronomi-
ca: La cocina espariola, por Candido, de 1970 y con varias
reediciones en los 80, fue declarada de Interés Turistico al
sumar unas mil recetas de toda la geografia de Espafia; y
La Cocina de Casa Duque, ya editada en el 2003, con cer-
ca de cincuenta platos y un "Prologuillo a modo de entre-
més" firmado por Narciso Ibafiez Serrador, significo el re-
conocimiento publico que Marisa Duque hizo a la cocina
de su padre. No obstante, los dos habian participado en la
obra La cocina segoviana, todo un referente para los estu-
diosos de la historia del siglo XX de nuestra ciudad.
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Las Fundaciones, la proyeccion social

Las trayectorias profesionales y vitales también unen
a ambos maestros en lo relativo a las distinciones y pre-
mios, que no solo han asentado y lanzado al exterior el
nombre de Candido y Duque, también han logrado con-
vertir en referente de otros hosteleros locales una gastro-
nomia suculenta, repleta de guarniciones y salsas, y ape-
tecible en cualquier momento del afio: si en 1976 la Orga-
nizacién Mundial del Turismo entregd a Candido la Meda-
Ila de Oro, en el aifo 2003 el Ayuntamiento de Segovia le
dedicé a Dugue un Homenaje péstumo, puesto que su fa-
llecimiento tuvo lugar en 1997.

A partir de la desaparicion de ambos personajes, su de-
dicacidn a la cocina tradicional segoviana sigue viva a tra-
vés de sus respectivos hijos y nietos, que en el siglo XXI
contindan con los negocios "abiertos al mundo", y a tra-
vés de su presencia en la red de redes: internet da visi-
bilidad a las respectivas Fundaciones creadas en torno a
Candido Lépez y Dionisio Duque, desde las que se pro-
graman diferentes actividades ludicas y formativas, y en-
tregas de premios anuales o bianuales. La revisidn de sus
contenidos, permite al internauta, consumidor, posible vi-
sitante a Segovia, o segoviano curioso, conocer mas a fon-
do a Candido y Duque, Duque y Candido, ambos, segovia-
nos de pro.

La Fundacién Candido Mesonero Mayor de Castilla se
cred en el 2003, centrando sus labores en la investigacion
gastrondmica y en el Programa Formativo de Ayudante de
Cocina y Sala para discapacitados intelectuales. Los pre-
mios que concede tiene lugar cada dos afios y reconoce el
recorrido de aquéllos que "merecen gozar de un lugar pri-
vilegiado en el mundo de la hosteleria". Entre los recono-
cidos por la misma en el 2009 figura el ciclista segoviano
Pedro Delgado, que fue galardonado con el Premio Espe-
cial Candido, existiendo dos categorias mas: Premio a la
Innovacién Gastrondmica Turistica y Premio a la Promo-
cion de la Region.

Por su parte, la Fundacion Duque fue creada en el 2005
y sus objetivos, entre otros, se consolidan en la creacién
de una escuela para la formacién de profesionales en el
asado tradicional, el desarrollo de programas de investi-
gacion en salud alimentaria, la participacion en actos cul-
turales de la ciudad de Segovia -conciertos, exposiciones
y concursos gastronédmicos-, o dentro de la labor social,
ayudas a proyectos humanitarios. Entre los nombres que
pueden citarse respecto a los premios que se conceden
cada ano figura Milagros Novo, la que fuera propietaria
del restaurante madrilefio Lhardy y que responde al reco-
nocimiento de la mujer en el mundo de la hosteleria del
afno 2010.

El objetivo de ambas fundaciones, difundir la "marca
personal" de Candido y Duque, ya forma parte de una de
las parcelas que forma parte del Inventario del Patrimonio
Cultural Inmaterial de Castilla y Ledn: la gastronomia tra-
dicional segoviana, con el Cochinillo de Segovia.

Candido y Duque,
presentes en el paisaje cultural de una ciudad

Si una de las rotondas y salida de la ciudad cercana
al Alcazar de Segovia nos presenta a un Candido con
los brazos en alto a punto de "cuartear un cochinillo",
la Plaza del Azoguejo conserva entre su arquitectura
mas emblematica el Mesén de Candido, donde se si-
guen sirviendo miles de raciones de cochinillo en sus
salones y en una terraza desde donde se observa la
bulliciosa vida de una ciudad netamente turistica.

Web: Fundacion Candido

Si la Calle Real de Segovia sigue albergando las de-
pendencias del Restaurante Duque, repletas de foto-
grafias de Dionisio Duque rodeado de artistas, litera-
tos, cantantes y otros famosos, el acceso a las Cue-
vas de Duque -en la planta baja del restaurante- sigue
siendo unos de los referentes del "chateo" segoviano
con la consiguiente "tapa", y donde también pueden
contemplarse imdagenes del maestro en el programa
de television "Un, dos, tres".

Web: Restaurante Duque
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La cocina conventual: dulces glorias

La obra Delicias celestiales, por Sor Liliana y Sor Beatriz

Por: E. Maganto
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Portada del libro Delicias celestiales, y algunas recetas.

Los dulces amasados en los conventos forman parte de
la historia culinaria espaiiola desde la Edad Moderna, y
hoy en dia son fomentados como recetas poderosamen-
te atractivas para el turismo en ciudades como Grana-
da, donde abundan los conventos de clausura. Del mis-
mo modo, en la ciudad de Segovia, la conservacion de
tales recetas en los distintos edificios religiosos consti-
tuye uno de sus mayores logros locales, y la bolleria y
otros postres elaborados artesanalmente por las Herma-
nas Concepcionistas Franciscanas de Segovia, ya se die-
ron a conocer, primeramente, en el Canal Cocina -a tra-
vés del programa televisivo Bocaditos de cielo-; después,
gracias al libro titulado Delecias celestiales, que llegé al
gran publico en el 2010.

¢Entre sus contenidos...? Una sorprendente y variada
reposteria entre la que se contabilizan dulces, bizcochos,
hojaldres y tartas, cremas y natillas, ademas de mousses,
espumas y soufflés, y postres de frutas. Entre las recetas
estacionales, los dulces de Semana Santa y los navidefios.
Todo un universo apetecible desde el primer bocado, al
gue vez sucumbe cada vez mads la poblacién segoviana,
puesto que las religiosas aportan sus trucos caseros.

El éxito de los roscones y turrones navidenos de las mon-
jas del Convento de Santa Isabel -en Segovia capital- fue
rotundo en las Navidades del 2016, pero también el gene-
rado por dos de las hermanas de la comunidad Concepcio-
nista Franciscana de Segovia, Sor Liliana -llegada desde La-
tinoamérica- y Sor Beatriz, quienes hicieron las delicias de
los televidentes a lo largo de los veintitrés programas en
los que mostraron una seleccién del voluminoso listado de
recetas sobre reposteria conservadas en el convento.

De esta forma y aunque su quehacer diario es el de la
contemplacion, por las cdmaras de Bocaditos de cielo dis-
currieron los postres elaborados por sus sabias manos, en-
tre los que pueden citarse el mostrado en primer lugar en
el libro, el alaju, presentado en forma de dos obleas de
veinte centimetros de didmetro, rellenas con una masa a
base de almendras o nueces tostadas, pan rallado, miel y
la corteza de una naranja rallada, y servidas en porciones
triangulares como las reconocibles en las pizzas. El rastro
de este dulce castellano puede seguirse a su vez en con-
ventos zamoranos, y también en Cuenca, con variaciones
de nombres, como torta de alaju o alajuz.

Sin saber elegir entre su sorprendente recetario, el pri-
mer capitulo dedicado a los dulces es el que mas nos acer-
ca en ingredientes y formas de cocinar a la reposteria tra-
dicional: los almendrados preceden a los barquillos, y és-
tos a los bocaditos de coco, las cafas borrachas y los cos-
taleros de manteca, para continuar con los cortaditos de
anis, las almendras garrapifiadas y los amarguillos. Sin res-
piracién dejan dulces como el chocolate frito, y los que re-
ciben nombres donde la imaginacién debe dejarse llevar:
los cordiales -rellenos de cabello de dngel-, los cuchifiitos -
en forma de pequefias tiras, y cuya denominacién nos con-
duce hasta el lechdn frito-, los alfeniques -rollitos alarga-
dos aromatizados con agua de azahar-, los hojuelos -que
no hojuelas, como el dulce segoviano reconocible en la
fiesta de invierno de Santa Agueda, junto con los florones-,
asi como las Isabelas -hechas con manteca de cerdo, ca-
nela y mermelada de fresa entre otros ingredientes-, o las
Florentinas -a base de pasta de hojaldre bafiada con zumo
de naranja y chocolate, y cubiertas con pifiones-.

Sin duda, tal y como reza en el texto de presentacion, el
objeto del libro es el de reunir a las familias en torno a la
mesa, puesto que es en este espacio, "con los abuelos, los
padres y los hermanos donde la familia crea una unidad
de vida en la que se reciben los valores del amor, de la ca-
ridad, de la generosidad, de la aceptacion de sufrimiento,
de la entrega, del respeto... tan necesarios en los tiempos
actuales".

Tal aseveracién pone sobre la mesa la tension actual visi-
ble en torno a los espacios donde consumir y crear comen-
salias familiares, y el consumo de alimentos en las grandes
superficies y los nuevos gustos por el consumo de produc-
tos con identidad global, lejos del fuego lento, la seleccién
de materias locales, y sin los consejos de quienes supieron
conservar en su memoria y en sus manos la elaboracion de
una sana y variadisima reposteria.
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A ti, querido cochino

Los entresijos del disco del Nuevo Mester de Juglaria publicado en 2006

Por: E. Maganto

Nuevo Mester de Juglaria

folklorista Ignacio Sanz puso letra a parte de las

canciones incluidas en el disco del Nuevo Mester
de Juglaria dedicado al puerco, al cerdo, al cochino, al
marrano, al lechdn..., al "principe de los yantares sego-
vianos", como sentencia el componente del grupo, Luis
Martin. Con ello, el Mester dedicaba con catorce piezas
que recorren la seguidilla, la jota, la sevillana o el fox,
un espacio a uno de los manjares de la cocina tradicio-
nal segoviana, por otro lado, presente en la gastrono-
mia de cualquier rincon de Espaiia. El objetivo tuvo un
resultado cocinado con los mejores ingredientes: las le-
tras compuestas por Ignacio Sanz y Jose Aldea se rega-
ron con creatividad y jocosidad, y el disco "constituye un
producto completo, atractivo, festivo, divertido y origi-
nal", puesto que segun declara Martin, "queriamos pa-
sarlo bien, y asi ha sido y sigue siendo".

En el afno 2006, y transcurrida ya una década, el

El guarrido o sonido que emite el cerdo es el saludo ini-
cial del disco A ti, querido cochino, antes de escuchar la
bandurria y la letrilla de la "Oda Al Cochino". Tras el énfa-
sis puesto en el sonido de la dulzaina, con la que se inicia la
segunda parte, la pieza concluye con los siguientes versos:

"Por ello sefior cochino / yo te vengo a pedir perdon
a glorificarte tu vida / y a nombrarte mi santo patrén”

Tal y como reconoce Luis Martin, el titulo y las letrillas
del resto de piezas, como La jota chacinera, El que tiene
un marrano, Romance de la matanza, Viva San Martin,
Viva Doifa Gurriguarra, Jota de Magullo, La boda cochi-
na, Oda al cochinillo, La Puerca Marrana, Vamos a Belén
o Cochinos, son el resultado de la creatividad de Ignacio
Sanz en colaboracién con Jose Aldea, sorprendentemente
para muchos, "el seuddnimo con el que colectivamente, el
Mester registra todos sus temas en las sociedades de ges-
tion de derechos audiovisuales". Aunque también se tomé
un tema popular salmantino recogido por Angel Carril, la
participacion de Sanz en este trabajo tuvo sus razones en
la prolija obra que ha dedicado a muchos temas populares
y segovianos, donde también ha habido tiempo para "el
cerdo y sus circunstancias".

Alo largo del trabajo, en el que las musicas estan firma-
das por el Nuevo Mester, los versos cobran variadas for-
mas populares, "entre ellas, romances, cuartetas, segui-
dillas", distinguiéndose del conjunto el tema "No somos
ligth", compuesto por Fernando Ortiz, que puede bailo-
tearse a ritmo de fox-trot y que constituye un "todo un
manifiesto irénico y jocoso".

A la peticidn de unas palabras dedicadas al cochino, Luis
Martin se recrea y responde de forma contundente a la
Revista Digital enraiza2:

De madre cerda y puerca / y de padre cerdo y marrano,

Nace un lechén cochino / que alimenta a los cristianos.
iNada hay en el mundo mejor / que el cochinillo segoviano!

Ly

‘ AT
INSTITUTO DE LA CULTURA TRADICIONAL SEGOVIANA “MANUEL GONZALEZ HERRERO" " | E




Los brindis, poesias gastronomicas

El vino. Cultura y Tradicion Oral, obra de Ignacio Sanz

Por: E. Maganto

EL VINO,

ULTURS ¥ TRAMCIGH ORAL
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lzda: Portada del libro de Ignacio Sanz.
Dcha: Cartel del Ciclo de conferencias de Valladolid
en las que Sanz participé en marzo del 2017.

nacio Sanz figura el libro El Vino. Cultura y Tradi-

cion Oral. En el ailo 2009, su revision sobre la vie-
jay la nueva cultura del vino quedé plasmada en mas de
ciento cincuenta paginas donde incluyé un capitulo de-
dicado a los brindis, uno de los momentos mas hermo-
sos de cualquier celebracion familiar, de una reunién en
torno a una merienda, o en una bodega, donde la comi-
da y los caldos cobran mdaxima relevancia para el disfru-
te colectivo. Definidos por Sanz como "un género menor
de poesia festiva con ribetes gordialescos", los brindis no
solo alegran el momento compartido por el grupo, tam-
bién se quedan en la memoria, y cdmo no, en el alma.

E ntre las numerosas aportaciones del folklorista Ig-

La pluma de Ignacio Sanz ha atesorado numerosos ver-
sos breves y jocosos, a veces transgresores, o repletos de
expresiones vulgares, puesto que la poesia en torno a los
brindis es un corpus arrebatador que sorprende a quien
los aprende memoristicamente y a quienes, por supues-
to, los escuchan. La amalgama de frases, de énfasis ver-
bales, de regodeos, en suma, para llegar al punto algido
de las palabras rimadas, es todo un arte que requiere de
ensayo previo, con el fin de captar la maxima atencién de
los presentes y demostrar la sabiduria verbal en torno a
los caldos sobrios, apetecibles, redondos, saciantes, afru-
tados y/o conmovedores... repletos de historias burlonas,
desenfadadas, picaras, dedicadas a una persona o a va-
rias, o puestas en voz de mujeres, al celebrar su fiesta,
Santa Agueda.

Sostiene Sanz que "la costumbre de brindar chocan-
do las copas es una herencia que arranca con la cultura
grecolatina", de ahi la presencia de estos versos en lta-
lia, Francia, Rumania o Portugal. No obstante, el territorio
donde adquieren profusion es en Castilla y Ledn, aunque
La Rioja, Aragdn, Madrid, Extremadura, Castilla La Man-
cha o Murcia, cuenten con un determinado repertorio. En
la provincia de Segovia, y de acuerdo a su trabajo de cam-
po, Ignacio Sanz recorre Lastras de Cuéllar, Fuente de San-
ta Cruz, Montejo de Arévalo, Pinarnegrillo, Laguna Con-
treras, Sebulcor, Abades o el Valle del Tabladillo, y riega y
complementa tales rimas con ejemplos vallisoletanos, rio-
janos o zamoranos, trayendo mas alla de nuestras fronte-
ras brindis aragoneses.

Entre sus informantes, su abuela Maria Diez nacida en
Lastras de Cuéllar en 1902, quien le aportd un brindis que
"echaba" en ocasiones como las matanzas o las fiestas, es-
pacios de reunién para "mucha parentela", y que puede
leerse en la ventana de la izquierda.
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En agenda

VI Feria de Artesania y Gastronomia en Fuenterrebollo
Sabado 12 de Agosto: catas y degustaciones a lo largo de la jornada

Por: E. Maganto

edicidn de la Feria de Artesania y Gastronomia, fi-

jada el sdbado 12 de agosto. En la linea de las fe-
rias ya citadas en el articulo dedicado a Prodestur, el ob-
jetivo de esta jornada ludico-cultural es la promocidén
de la localidad, "a través de la cultura, el deporte y el
medioambiente", de acuerdo a lo afirmado por Daniel
Sacristan, Concejal de tales areas junto con Juventud.

E | Ayuntamiento de Fuenterrebollo organiza la VI

Cada mes de agosto la localidad de Fuenterrebollo abre
las puertas a una feria donde los stands participantes, ya
sean de artesania o de gastronomia, no tienen ningln cos-
te por la inscripcion y disponen de alternativas tan llama-
tivas para el publico asistente como la organizacién para-
lela de catas, degustaciones, demostraciones en vivo so-
bre técnicas..., y que se prolongan a lo largo de toda la jor-
nada. Como actividades organizadas por el consistorio, la
oferta se amplia con otras actividades: este afo, un pasa-
calles musical (Compaiiia Zurracatillo), el lll Torneo de aje-
drez (Club Ajedrez Cuéllar) y la actuacion de la Banda de
Gaitas Sartaina.

Respecto a los productos gastrondmicos, en las pasadas
ediciones los stands han dado muestra de la enorme va-
riedad que se elabora, produce y vende en nuestra pro-
vincia. Entre los caldos: las cervezas artesanales, los vi-
nos jovenes vy los licores caseros a base de bayas y plan-
tas; respecto a los productos lacteos: los quesos, yogures,
cuajadas y requesones, a los que se suman las mermela-
das y confituras, las mieles y los pélenes. Como comple-
mentos a tales recetas en la feria se ofrecen diferentes
aceites de oliva y una consolidada bolleria artesanal, tan
del gusto de los segovianos.

Como llamamiento anadido, en esta edicion se repetira
el sorteo de dos cestas provistas de productos segovianos
bajo la marca Alimentos de Segovia, asi como la degusta-
cion de una paella cocinada por una empresa local. Fuen-
terrebollo consolida asi un evento veraniego en el que el
publico puede adquirir productos artesanales vinculados
a la madera, el cuero, la plata, el cristal, el esmalte, los en- Tres momentos de la Feria del 2016.
cajes, la porcelana, la escultura, la cosmética, e incluso, la Fotos: Ayuntamiento de Fuenterrebollo.
encuadernacién y los productos uUnicos de decoracién, o
los abanicos pintados.

..-I
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A TODO FOLK - AGO. '17

Miércoles 2:
22:30. Veganzones
Free Folk. Concierto Despierta Castilla

Viernes 4:
22:15. Martin Muioz de Las Posadas
Free Folk. Concierto Despierta Castilla

Sabado 5:
19:30. Castillejo de Mesledn
La Esteva. Encintados, seguidillas y paloteos

20:00. Vivar de Fuentidueiia
Danzas y Paloteos de Lastras de Cuéllar

22:00. Peromingo (Muiiopedro)
El Albor de la Yesca. Concierto El Albor de la Yesca

22:30. Nava de la Asuncion
Free Folk. Concierto Despierta Castilla

Domingo 6:
13:00. La Velilla (Pedraza)
Danzas y Paloteos de Valleruela de Pedraza

18:30. Cabaias de Polendos
Free Folk. Concierto Despierta Castilla

Jueves 10:
12:00. Donhierro
Charanzaina Folk. Musica

Viernes 11:
20:30. Narros de Cuéllar (Samboal)
La Talanquera de Segovia. Musica

Sabado 12:
19:00. Castiltierra (Fresno de Cantespino)
A traque barraque. Concierto A traque barraque

20:00. Aldeosancho
Grupo de Jotas "Cal y Tomillo. de V. de Matute

22:00. Aldeanueva de la Serrezuela
Ronda Segoviana. Concierto Gira 2017

22:30. Mozoncillo.
Sunsucorda. Musica.

Domingo 13:
12:00. Carrascal del Rio
Tirotateiro. Encierros infantiles

20:00. Castillejo (Arcones)
El Hombre Folkibero. Concierto

Lunes 14:
19:30. Losana de Pirén
La Camioneta l. Encierro infantil

Martes 15:
18:00. Hontanares de Eresma
La Talanquera de Segovia. Encierros infantiles

19:00. Villarejo (Santo Tomé del Puerto)
Danzas y Jotas de Pradena

20:00. Tabladillo
La Esteva. Fandangos, seguidillas y jotas

Miércoles 16:
12:00. Martincano (Aldealengua de Pedraza)
Los Galleguillos. Concierto musica folk

20:30. Navares de Ayuso
La Esteva. Danzas Aniversarios 2017

Jueves 17:
19:30. Chaiie.
Los Segovianos. Encierros infantiles

21:00. Carrascal de la Cuesta (Turégano)
Rumba que te Zumba. Concierto Jotas Cuentadas

22:30. Moraleja de Coca
Los Torronchos. Danzas de Etreros

Viernes 18:
22:30. Escobar de Polendos
A traque barraque. Concierto A traque barraque

Sabado 19:
11:00. Vellosillo (Sepulveda)
Danzas y Paloteos de Valleruela de Pedraza

13:00. Castroserracin
Valle Folk. Concierto Caminando por Castilla
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13:00. Aldeacorvo
Danzas del Grupo de Riaza

20:00. Aldeasoiia
Danzas del Grupo de Riaza

Domingo 20:
19:00. Valdeprados
A traque barraque. Concierto A traque barraque

Miércoles 23:
19:30. Marazoleja
Tirotateiro. Encierros infantiles

Jueves 24:
10:30. Montuenga
Charanzaina Folk. Musica

18:30. Ciruelos (Carabias)
Danzas de Sepulveda

18:30. Torreadrada
Flau y Cia. Encierros infantiles

Viernes 25:
19:00. Labajos
La Talanquera de Segovia. Encierros infantiles

20:00. Valleruela de Sepulveda
Los Segovianos. Encierros infantiles

20:00. La Revilla (Orejana)
La Camioneta Il. Encierro infantil

20:00. Duruelo
Danzas y Paloteos de San Pedro de Gaillos

20:00. Real Sitio de San lldefonso
Pa jota la mia. Concierto Pa jota la mia.

20:30. Vegas de Matute
El Albor de la Yesca. Concierto El Albor de la Yesca

Sabado 26
18:30. Sangarcia
Tirotateiro. Encierros Infantiles

19:00. Chavida (Santiuste de Pedraza)
Danzas de la A. C. Andrés Laguna (Segovia)

19:30 Santa Maria de Riaza (Ayllén)
La Espadana. Concierto
iEn Castilla no hay romances!

Domingo 27
18:00. Villaseca
Grupo de Danzas de Pradena

OTRAS CITAS - AGO. '17
Exposiciones "Itinera" (Diputacion)

Ortigosa del Monte. La vuelta de los resineros
Collado Hermoso. Cultura Pastoril
Valverde del Majano. Memoria y lugar.

Segovia en la fotografia
Navas de Oro. Encajes de cal y arena
Hontanares de Eresma. Pintores de paisajes 2000

e

XXVIIl Encuentro Folklérico "Mariano Contreras"
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Influencia de la cultura mudéjar en la gastronomia
de la Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar.

El pincho de lechazo

Con Firma: Pedro Luis Castro Alonso.
Veterinario. Universidad de Las Palmas
de Gran Canaria.

Pincho de lechazo hecho. Foto: El autor.

| pincho de lechazo es una forma diferenciada de
E cocinar el cordero, concretamente de la variedad

Churra, con un sistema de barras metalicas o “pin-
chos” y asado con brasas a partir de la lefia del sarmien-
to, subproducto de la poda de la vid. Forma parte de la
gastronomia tradicional de Castilla y Ledn y tiene su ori-
gen en la Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar. El con-
tacto continuado con las poblaciones mudéjares duran-
te siglos habria sido base de esta evolucion de los asados
de cordero en barra, legados de la tradicion musulmana.

La Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar

Las Comunidades de Villay Tierra constituyeron una for-
ma de organizacién politica con las tierras conquistadas
a Al-Andalus entre los siglos X! y XII. Consisten en tierras
comunadas que incluian a distintas aldeas alrededor de
una villa mayor, subdivididas a su vez en sexmos. Habia
dos elementos muy diferentes, por un lado, Cuéllar, el nu-
cleo villano que mantenia numerosas y variadas capacida-
des de decision sobre el territorio de su jurisdiccién, sien-
do el nucleo poblado mas importante. Y por otro lado, se
encontraba la tierra, alfoz o término, subordinado a la vi-
lla y que englobaba a las aldeas que tenian un represen-
tante ante el concejo villano. Los vecinos o villanos, orga-

nizados en concejo, reciben un amplio territorio de mi-
llares de kildmetros cuadrados sobre el que ejercen unos
derechos de propiedad y organizacion que anteriormente
correspondian al Rey, magnates y abades. El centro y eje
del esquema administrativo es la villa. En concreto la co-
munidad de Villa y Tierra de Cuéllar contiene seis sexmos
que son Cuéllar, Valcorba, Montemayor, Hontalbilla, Na-
valmanzano y La Mata. Santibafiez de Valcorba es la cabe-
za de su sexmo y limite norte de la comunidad®.

La constitucion de la Comunidad de Villay Tierra de Cué-
llar, aunque no esta documentada, aparece ya en 1147
cuando se otorgan desde Sacramenia, al abad del monas-
terio de Santa Maria de la Armedilla, los terrenos en el
sexmo de Valcorba y se procede a su amojonamiento. En
este mismo sexmo, la aldea de San Juan (Sancte loannes,
Sanctiuanes) figura en un importante documento firmado
el 7 de enero del afio 1111. Se trata de una donacién por
la reina de Castilla y Ledn, dofia Urraca, hija de Alfonso VI,
conocida por sus continuadas actuaciones a favor de la
nobleza y el clero. Dicha propiedad rural era lo suficien-
temente importante para figurar en un documento regio
y, por tanto, anteriormente a esa fecha existia. La Carta-
Puebla y Fueros de Peiafiel en el afio 942 menciona el va-
lle y las poblaciones del Valcorba. Santibafiez, pertenece

i
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a la Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar desde sus ori-
genes, y gracias al cuidadoso mantenimiento de su archi-
vo municipal fue transcendental la recuperacion del Unico
ejemplar de las Ordenanzas de Villa y Tierra de Cuéllar de
1499, con lo que se pudo demostrar la gran antigliedad de
los encierros de la villa¥?3. A diferencia de los textos his-
tdricos, estas ordenanzas nos hablan de aspectos cotidia-
nos de la sociedad de la época y son un instrumento Unico
para comprender las tradiciones y usos actuales.

Mestizaje cultural. Alarifes y tradicion mudéjar

Para consolidar los territorios de la comunidad se em-
pieza la construccion de la sencilla iglesia romdanico-mu-
déjar de San Juan (siglo XII-X1ll) y los Unicos profesionales
cualificados disponibles en los nuevos territorios recién
incorporados eran los constructores mudéjares. El mudé-
jar de ladrillo y tapial es el estilo predominante en Cuéllar
y uno de los mejores exponentes de este estilo arquitec-
ténico en Espafa. El término mudéjar se refiere a aque-
llos musulmanes que permanecieron con sus costumbres
y religion en territorios cristianos después de 1086 (Toma
de Toledo), hasta el afio 1502 cuando definitivamente son
expulsados. Al mismo tiempo de la fabrica de la parroquia
en la aldea de San Juan, empezd una actividad constructi-
va inusitada en la zona. Tenemos en esta zona, y a menos
de una legua, la construccion de la abadia de Santa M2 de
Retuerta (1146); y dentro del sexmo del Valcorba, la cons-
truccién de Santa M2 de la Armedilla a menos de dos le-
guas, que fue el primitivo monasterio de referencia de la
comunidad. En ambos casos Santibafiez, aparte de cabe-
za del sexmo, era la Unica poblacidn suficientemente rele-
vante donde abastecerse.

[HIENERE K]

D

La iglesia de San Esteban, en Cuéllar.
Arte Mudéjar. Foto: Web Cuellar.com

Por tanto, un movimiento mas o menos constante de
alarifes mudéjares convivié con los pobladores locales
durante décadas, eran los llamados “moros de paz”. Estas
diferentes cuadrillas estarian relacionadas, bien porque
dependieran del mismo contratista como por lazos fami-
liares. En concreto, se conoce un grupo de cinco perso-
nas, Mahomad Dentudo, Mohamed, Galve, Yucafe y Zale-
ma, que coinciden en el afio 1148 en la construccién del
Monasterio de Retuerta y residian en el centro de la vi-
Ila de Cuéllar. El término alarife abarca desde arquitecto
a maestro de obras o también contratista, por lo que te-
nian una cierta categoria social, ya que cobraban los me-
jores sueldos y tenian el derecho de no trabajar en vier-
nes. Esta informacién acredita la presencia temprana de
mudéjares en la villa de Cuéllar donde, hasta la actuali-
dad, se han mantenido emplazamientos historicos como
la Calle de la Moreria y la Fuente de los Moros. Poste-
riormente, en el siglo XIV, artesanos mudéjares tramaron
el hermoso artesonado mudéjar o “alfarje” del bajocoro
de la parroquia, lo que indica unas relaciones continua-
das en el tiempo. En este periodo los mudéjares, entre
otras actividades, trabajaban la madera y las ordenanzas
de Villa y Tierra estipulaban que si los mudéjares querian
aprovechar la madera concejil debian avecinarse (Orde-
nanza CLXXI)%45,

Por otro lado, en zonas rurales alejadas de vias de pe-
netracion de los ejércitos cristianos, permanecieron gru-
pos de musulmanes rebasados stibitamente por la linea
fronteriza. Estos pacificos pastores y labradores no debie-
ron ser especialmente molestados en una época en que
la presion demografica sobre la tierra era pequefia; ade-
mas, no debian desconocer que si emigraban al Sur su si-
tuacién personal no mejoraria gran cosa. Estas poblacio-
nes en los primeros tiempos incluso eran consentidas, ya
gue se necesitaba fijar poblacién. Una manera de trazar
los origenes de dichas poblaciones seria mediante la to-
ponimia. Este es el caso de poblaciones dentro del pro-
pio sexmo con este posible origen como es Cogeces (Co-
xiezes), que provendria de una palabra arabe que significa
“lugar donde se recoge la cosecha”. También Muriel, aho-
ra despoblado: un “moriel” era el nombre que los repo-
bladores cristianos daban a una poblacién existente don-
de permanecia poblacién norteafricana®®*. Existen otros
casos en la provincia de Segovia como el pueblo de Alqui-
té. Por tanto, aparte de los contactos profesionales habia
poblacién mudéjar tanto en la villa, como en el sexmo.

La gastronomia mudéjar

Esta diversidad y tolerancia produjo una riqueza cultural
con métodos constructivos que se han conservado hasta
nuestros dias, como las caceras para el regadio o el revo-
co de las paredes conocido como “esgrafiado segoviano”.
Pero aparte de lo arquitecténico también afectd a otros
ambitos, como es el caso de la gastronomia. Esto es ob-
servable en la reposteria a base de almendra y miel con-
servada en los conventos por siglos. Respecto a la carne,
en aquella primera época los alimentos mas frecuentes
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eran las aves y el cordero. El cerdo estaba vedado a los
mudéjares por razones religiosas y el vacuno era valioso
como animal de tiro. Tanto la oveja como el cordero eran
un componente basico en la dieta musulmana. Debemos
tener en cuenta que la etnia predominante en la zona era
de origen bereber, que es un pueblo de pastores. La gra-
sa que desprenden los corderos detrds de la cola se utili-
zaba como grasa que se extendia sobre las sartenes antes
de comenzar los guisos, el sebo de cordero era conside-
rado un alimento energético e incluso la clavicula era uti-
lizada para la adivinacidn, la denominada escapuloman-
cia. Se consideraba que, para el cordero, el asado a la bra-
sa era mas alimenticio que el asado al horno y mas lento
de digerir.

Las clases menos pudientes consumian animales de
edad mayor, borregos o carneros, mientras que las clases
mas elevadas gustaban de animales mds jévenes en con-
creto el de un afio -“afial”-, considerando que tenia el sa-
bor mds agradable, contenia un mayor alimento y que su
carne es rapida de digerir y “de mucha afinidad con nues-
tros cuerpos”. Esta carne era la preferida para asados a la
brasa, donde la calidad debe ser mejor, ya que se disimu-
la peor la falta de calidad o la pérdida de frescura, siendo
el pincho de cordero una comida incluida dentro del pro-
tocolo del Califato de Cérdoba. Esta forma de entender
el consumo del cordero se ha mantenido hasta la actuali-
dad como una técnica clasica de la gastronomia musulma-
na mediante platos tradicionales como el mechouiy el ke-
bab. El mechoui seria el cordero entero ensartado en una
barra, que es un sistema muy popular en todo el Magreb.
En la localidad de Vadocondes, cercana a Aranda de Due-
ro y con un pasado medieval vinculado a la cuenca del rio
Duero, el asado tradicional es un asado en pincho con bra-
sa de sarmiento, pero con fragmentos muy grandes, en
cuartos, muy similar al mechoui. El shish Kebab, que sig-
nifica “carne a la parrilla”, corresponde a los pinchos co-
nocidos en nuestro pais como “morunos” siendo los mas
tradicionales aquellos de oveja o cordero. No debemos
confundir con el Déner kebab, “carne rotando”, produc-
to procesado de comida rapida que ha resultado como la
evolucion del asado de origen turco. El modelo del shish
Kebab es la forma de preparacién del cordero manteni-
do en la tierra de Cuéllar mediante la relacién con las po-
blaciones mudéjares. Este contacto seria continuado en
caso de adaptacién, pasando a la condicién de cristianos
nuevos después de 1502, como estd documentado que se
hizo de forma masiva en la meseta. La palabra “mudéjar”
deriva de “mudayyan” que significa “el que se queda, el
gue permanece en casa del enemigo”®78°,

El ajuste por San Pedro de junio

La pujanza material de Cuéllar se basé principalmente
en la numerosa ganaderia ovina. “Antes sin orejas que sin
ovejas” dice el adagio castellano, ya que producen carne,
leche, lana e incluso el estiércol utilizado como fertilizan-
te. Existe documentacién del aprovechamiento ganadero
en el sexmo desde 1340. Una curiosa normativa de Villay

Tierra que se pacté en 1458 ajustaba que se podian tomar
los corrales del sexmo de Valcorba al amanecer del dia
de San Esteban (26 de diciembre) y durante todo el afio,
siempre que se tuviera una oveja, cabra o perra parida. En
las Ordenanzas de 1499 y en las de 1546 se refiere expre-
samente el marco legal respecto a todo lo relacionado con
el ganado ovino dentro de la comunidad y se describen de
manera minuciosa distintos aspectos respecto al manejo
de las explotaciones, como el caso de la ordenanza CXIII
que impone fuertes multas y la pérdida de la cosecha a
quien invada zonas de pastos. En aquellos afios, el traba-
jo del pastor estaba mejor considerado que el del obre-
ro agricola, ya que en el campo se trabajaba de sol a sol.

Mas recientemente, durante el siglo pasado e incluso
antes y gracias a la longevidad de los habitantes y el peso
de la tradicidn oral, sabemos que el pincho de lechazo es
una forma tradicional de cocinado del cordero y que ha
estado presente en el sexmo del Valcorba desde tiempos
remotos. Segun los testimonios de los habitantes de ma-
yor edad, las fechas tradicionales de consumo estdn aso-
ciadas a los ciclos de las labores ganaderas y agricolas. No
era un plato de diario, ya que el pueblo llano comia poca
carne y cuando lo hacia era generalmente en fiestas sefa-
ladas. La carne que mas se utilizaba era la de ave o la de
caza menor, seguida del cerdo. El cerdo tenia la mayor im-
portancia por su grasa, la manteca, que junto al aceite de
oliva y la mantequilla eran los tres elementos grasos mas
habituales para cocinar. En fiestas muy senaladas los cam-
pesinos comian carne de cordero o cabra (generalmen-
te asados), que eran considerados un manjar extraordi-
nario. Las ordenanzas de villa y tierra de 1546 (ordenan-
za CLIVIII) recogen que para las bodas se consuma carne-
ro, ansarones (gansos), vaca y tocino (cerdo). La carne de
buey o ternera la comian casi exclusivamente las clases
mas altas.

En Santibafiez la fecha de consumo tradicional de cor-
dero en barra era el dia de San Pedro, el 29 de junio, sien-
do origen del actual consumo de pincho de lechazo. Era
uno de los pocos dias en que los pastores podian acudir a
oir misa y se hacia el “ajuste” entre pastores y amos por
un afo completo. El trato era de San Pedro a San Pedro y
empezaba a regir el dia 30. Era un apalabramiento que se
hacia antiguamente a la puerta de la Iglesia, y a través de
contratos orales, quedaban claros los términos y condi-
ciones del trato, los jornales correspondientes y las obli-
gaciones y deberes de ambas partes. Se sellaba con un
apretén de manos entre el amo y el pastor y se respeta-
ban hasta el Ultimo dia. Ahora los pastores generalmente
son ganaderos, pero antafio un pastor solia llevar en el re-
bafio ovejas de uno o de varios amos. Si amo y pastor es-
taban a gusto prorrogaban el ajuste y si no el pastor bus-
caba otro amo y el amo otro pastor. “Por San Pedro, cada
pastor con su rebafiuelo”, “El dia de San Pedro cuantos
pastorcitos cambiardn de pan, unos para bien y otros para
mal”. Si no habia sintonia entre las partes se decia que ha-
bia hecho “el San Juan”, que significa que no habia llegado
a cumplir el aino completo a falta de unos dias.
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Al pastor se le solia pagar en especie en base al nimero
de cabezas que llevaba de cada amo, aunque habia multi-
ples opciones segln si se podian llevar ovejas propias o la
edad del pastor. Se pagaba con dinero por San Pedro vy el
resto del afio en especie. Los Ultimos ajustes recordados,
cuando en Santibafiez habia mas de diez atajos de ovejas,
incluian entre veinte y treinta duros al afio segun la cali-
dad del pastor, mas dos fanegas de trigo al mes y tres ce-
lemines de garbanzos.

Bodegas sobre las que se asaba en San Pedro de junio
Foto: el autor.

Este dia de San Pedro por la mafiana se contaban las
ovejas. Una sola vez, si se continuaba con el mismo pas-
tor y dos veces si habia cambio. Se cambiaban los cence-
rros, cuyo sonido era caracteristico de cada pastor. El uso
de los cencerros o cencerras era obligatorio: tanto su uso,
como no llevarlas tapados (ordenanza XVIII). Para celebrar
el ajuste, propietarios y pastor hacian una merienda en
concordia. Se hacia en la zona mas alta del pueblo, encima
de las bodegas, junto a las ruinas del castillo, ya que no
existian merenderos, y con los manojos de sarmiento se
hacian las hogueras de San Pedro iluminando el valle. Con
las ascuas se asaba al pincho. Al ser una primitiva cena de
negocios sélo participaban pastores y amos o los matri-
monios, nunca ninos. El dia de San Pedro para los pastores
era un dia grande, una fiesta donde eran los protagonis-
tas. Esta tradicidn local podria haber sido mantenida des-
de las usanzas de los pastores cristianos nuevos o moris-
cos que quedaron en la Comunidad de Villa y Tierra bauti-
zados después de 1502 tras la emisidn de la Pragmatica de
Conversion Forzosa de los Reyes Catdlicos que obligaba al
exilio o a la conversidn. El ajuste estaba arraigado en toda
Castilla y esta reflejada, como comienzo del ciclo ganade-
ro, en las Ordenanzas de Villa y Tierra tanto de 1499 como
en las de 1546, denominandose como el dia de “San Pe-
dro de junio”. En otras zonas de Castilla la merienda se ha-
cia con productos de la matanza o con platos especificos
como los huevos asesados, el bollo del pastor de la pro-

vincia de Soria o los duelos y quebrantos. Hacer hogueras
por San Pedro, aunque menos populares que las de San
Juan, sigue siendo tradiciéon en muchas zonas de Espaia.
Los mudéjares en estas fechas celebraban la “Ansara” en-
cendiendo hogueras y cambiando la ropa de invierno por
los vestidos blancos de verano. Destacar también, como
muestra del profundo arraigo pastoril en el sexmo, la her-
mosa misa pastorela de Nochebuena, conservada en Co-
geces del Monte.

La otra fecha de consumo fijo era el dia de Santiago
Apdstol (25 julio), normalmente festivo. La siega duraba
unos 40 dias, desde San Juan -mds todo agosto- y solo se
paraba el dia 25 -aunque después de la guerra se paraba
también el 18 de julio-. Se asaba al pincho como en San
Pedro en colaciones mas o menos ligeras, también encima
de las bodegas. Las ultimas generaciones, al haber cada
vez menos atajos de ovejas, era en Santiago y el 18 de
julio cuando todo el pueblo asaba al pincho. Por ultimo,
cuando se pingaba el “Mayo”, costumbre muy enraizada
en la Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar. Consistia en
colocar un alamo de grandes dimensiones en el centro de
la plaza del pueblo, el primer dia de mayo, estando a car-
go de los quintos. Las ordenanzas de Villa y Tierra en apli-
cacién de la ordenanza CXXXV daban permiso para cor-
tar el arbol que se quisiera, incluso en contra de la vo-
luntad de su duefo. Los quintos holgaban comiendo y ce-
nando fuera de casa. En este caso, aunque en los ultimos
anos era frecuente tomar pincho antes del baile, se ha-
cian otras recetas que se pudieran tener preparadas de
antemano, como cangrejos o unas patatas con costillas.
Las madres de los mozos se juntaban todas en una coci-
na, como todavia es recordado. La plaza mayor de San-
tibanez se denomina “del Mayo”. Es interesante resaltar
que el pincho, en lo social, es una comida menos formal
ya que, por ejemplo, hoy en dia durante el dia de la fiesta
mayor el cordero se toma asado al horno, lo mismo que
en Navidad. Respecto a la restauracion destacar estable-
cimientos como la venta de D. Francisco Calvo y su mujer,
D2 Isabel Guijarro, que se establecid en la calle Platerias
de la localidad en 1894. Era referencia gastrondmica y de
ocio en la zona, donde se partia carne para pincho al dis-
poner de carnicerial>*101112,

El pincho de lechazo
La carne

Churro significa "labriego" o "labrador". Existen los tra-
jes churros, carretas churras y la vaca churra indicando
una condicién ligada con la agricultura. El lechazo churro
es la cria de la oveja de esta raza, siendo muy caracte-
ristico y facil de reconocer por su hocico pigmentado en
negro. Su origen esta en Castilla Ledn y es una de las ra-
zas mas primitivas de la peninsula ibérica, proveniente del
Ovis aries celticus. Un lechazo no pesa mas de 12 kg. en
el momento del sacrificio, no tiene mas de 30 dias de vida
y Unicamente se ha alimentado de leche materna. Lo mas
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caracteristico del lechazo churro es el menor rendimien-
to en canal con menos cantidad de carne, pero de una ca-
lidad superior gracias a la escasa infiltracién grasa intra-
muscular. Forma parte del grupo de razas autéctonas mas
importantes de Espaiia por su alta especializacién en la
produccion de leche y por la calidad de la canal. Se culti-
va en toda la zona junto con la raza castellana y la ojala-
da. De temperamento vivo, resistente y andadora, es ca-
paz de buscar alimento en condiciones adversas. La cria,
en extensivo, y una alimentacion 100% natural de las ma-
dres hacen que la leche con la que se alimentan los lecha-
zos sea excelente. Segun nos refieren los mayores de la
comunidad, en tiempos anteriores las canales no eran de
animales tan pequenos, ni para asado ni para pincho, ya
gue era un cierto lujo el propio hecho de comer carne. Se
tomaba cordero e incluso oveja. De hecho, la gente mas
mayor, acostumbrada a los sabores tradicionales, prefie-
re que el lechazo haya salido algun dia, no muchos, con
la madre al campo y haya probado alguna hierba aroma-
tica o “pasto seco” en los perdidos. Toda la zona de la Co-
munidad de Villa y Tierra de Cuéllar es productora de ga-
nado castellano y churro, tanto para carne como para le-
che. Las amplias zonas por donde transitaban los grandes
rebafos de la comunidad de Cuéllar se conocen como “la
Churreria”t131413,

Los manojos

La brasa se prepara con sarmiento, subproducto de la
poda de la vid. Es el aporte cristiano al plato y de impor-
tancia capital, ya que con otras lefias aporta un calor me-
nos uniforme y una intensidad diferente al cocinado. Los
restos de la poda se incineraban como deshecho, pero ac-
tualmente debido a los precios de los combustibles fosiles
y al creciente mercado de distintas tipologias de biomasa,
junto con su uso gastronémico, ha obtenido una gran re-
valorizacién. En 1499 el hurto de sarmientos en viiias aje-
nas tenia una multa de 30 maravedies (ordenanza XXXIII).
El grupo de cuatro manojos se denomina mostela aunque
la palabra se puede utilizar para un Unico manojo, braza-
da, haz o gavilla. Estos nombres varian segln zonas ya que
el sarmiento es de uso general para asar, por ejemplo, las
chuletillas de cordero. Los manojos se mantienen secos
en las tenadas (cobertizos abiertos) para tenerlo disponi-
ble durante el afio. Tradicionalmente se ha cultivado la vid
para autoconsumo (clarete). Las familias de la zona dispo-
nen de vifia o majuelo (vifia joven) y bodega o sisa (una
parte de la bodega), por lo que siempre se disponia de un
manojo de sarmiento. En la Comunidad de Villa y Tierra
de Cuéllar, las vifias eran junto con los pinares, el gana-
do, el pan (sembrados de cereal) y la rubia (tinte natural
actualmente en el olvido) la principal fuente de sustento.

Tanta importancia tenia la vifia que la manera de de-
mostrar que se estaba establecido en la comunidad era
la posesion de casa y vifia (ordenanza CILVI), ya que ha-
bia transelntes que pasaban periodos sin establecerse y
sacaban provecho de los pinares concejiles. A través del
sarmiento corre la savia que ha hecho posible el fruto del

vino, esto hace que el sarmiento aporte unos matices de
sabor Unicos. Durante su quema impregna a los asados
de un aroma intenso e inconfundible. La lefia de sarmien-
to tiene una potencia calorifica muy alta, especialmente
en los primeros minutos, durando la llama entre 10y 15
minutos aproximadamente. Respecto a la brasa, la dura-
cion aproximada es de 30 minutos, que supone el tiem-
po exacto de cocinado del pincho. Como en otro tipo de
brasas solo cuando estan las ascuas, de un color vivo muy
atractivo, sin llama, es cuando se comienza a asar. A fina-
les de los afios 50 la economia mejord y se empezé a uti-
lizar el pincho para celebraciones familiares o mafas (al-
muerzos al concluir campanas en el campo) trascendien-
do asi su uso tradicional y el ambito de la comunidad. Se
seguia haciendo en el suelo y al aire libre, a la portada
de casa o de la bodega, pero en el campo se debia tener
cuidado. Ya hace quinientos afios estaba prohibido hacer
fuego en las zonas cercanas a pinares entre los meses de
julioy septiembre (ordenanza LXV). Los mudéjares hacian
las hogueras en junio cerca o debajo de las higueras®®.

Manojo de sarmiento tradicional y en alpaca.
Foto: el autor.

Las "barras"

El pincho metalico se denomina “barra de asar”. En el
pasado se utilizaba el propio sarmiento o varas delgadas
y resistentes como, por ejemplo, de enebro, que se afila-
ban con una navaja. Unas de las primeras barras metali-
cas las fabricé un trabajador de los talleres de la azucare-
ra de Santa Vitoria y todavia se conservan algunas de esas
barras originales con mango metalico. Posteriormente se
incorporo el mango de madera que no transmite el calor
y es mas manejable, ademas permite la rotacion en cuar-
tos de vuelta lo que facilita la coccién uniforme. Cada fa-
milia dispone de su juego de barras marcadas en el man-
go, para que en grandes reuniones no se pierdan. Los pa-
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los con la carne o las barras se apoyaban sobre piedras
con caras y en los ultimos afos sobre ladrillos cuadrados
ya que tenian una forma y altura adecuada. Actualmente,
aunque se sigue haciendo de esta manera, en las viviendas
se realiza en chimeneas o también en unas mesas de asar
metdlicas de fragua que levantan del suelo unos 80 cms.

1

A (1

Barras para asar. Foto: el autor
Elaboracién

El pincho se confecciona con la canal entera, esto es sin
cabeza y asaduras, incluyendo el rifidn. Se trocea en taja-
das pequefas con hacha o podona, ya que la fragmenta-
cion y astillado del hueso favorece la infiltracién y el re-
parto del sabor. A la hora de insertar o "meter" la car-
ne se intenta repartir las diferentes partes del lechazo en
cada barra. Cada comensal preferird tajadas distintas con
mas o menos momio, por lo que es adecuado entreverar.
Antiguamente, en Santibainez cuando se compraba el le-
chazo para pincho te daban, incluido en el precio, un car-
tucho de papel de estraza con la sal, ya que al no consu-
mirse en merenderos se tenia todo lo necesario. La carne
debe de ser metida en las barras con una presién y distan-
cia adecuada para evitar la rotacidn de la carne cuando se
gire la barra. No muy apretadas, ni excesivamente suel-
tas, para que el asado sea uniforme. Se meten unos 500
0 600 gramos de carne dependiendo de la longitud de la
barra (+ 60 cm). La sal debe estar aportada poco antes del
asado del lechazo. Se echa un poco de mas ya que se per-
dera durante el proceso. Una vez dorado se reparte en
platos por la mesa, reservando barras a la lumbre ya casi

sin fuerza, hasta que se vayan agotando en los platos. Se
acompana, como el asado, con ensalada “verde”, aunque
puede llevar tomate y cebolla. Se puede anadir unas go-
tas de limdn, pero cada vez va siendo mas infrecuente ya
gue modifica el sabor. Es costumbre el aprovechar los res-
tos de carne al pincho para un guiso con patatas.

Proceso de elaboracion: los manojos, empezando a arder.
Ascuas de los manojos de sarmientos.
Metiendo la carne en las barras. Fotos: el autor.
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El pincho de lechazo sobre las brasas del sarmiento.
Foto: el autor.

Conclusion

A diferencia de la forma de consumo del cordero en
otras dreas de Castilla, en la Comunidad de Villa y Tie-
rra de Cuéllar ademas del tradicional asado en horno se
hace un consumo en pincho fruto de las circunstancias
econdmicas e histéricas, convirtiéndose en una alterna-
tiva gastrondmica tradicional que aprovecha recursos lo-
cales como el sarmiento y el cordero. El actual interés por
los distintos aspectos gastronédmicos hace de esta forma
de presentacion del asado de lechazo en un elemento tra-
dicional de la Comunidad de Villa y Tierra de Cuéllar que
une tradicién, cultura y gastronomia.

El autor desea expresar su agradecimiento a D2 Carmen
San Miguel, D. Marin Parra, D. Angel Lépez, D. Eutimio
Mozo, D2 Elena y Onésima Mozo, D2 Alejandra Caamainio,
D. José Luis y Gabino Lépez, D. Mariano Berzosa, D. Pablo
Castro y D. Francisco e Isabel Alonso por su colaboracion
y testimonio.
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