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La Academia inicia
el curso y comienza
a ultimar la Gala de
sus premios
anuales

Noviembre es un mes muy especial para la
Academia. Se trata de una fecha que todos los
Académicos y Amigos senalamos en rojo en el
calendario, por diversos motivos:

- En primer lugar, se inician nuestras conferencias
dentro del programa del Seminario Permanente DE LA AEXG
de Gastronomia en colaboracion con la UEX. El
presente curso se antoja realmente interesante en
cuanto al eje central sobre el que giraran. Os
mantendremos informados en nuestra web y
Redes sobre cada conferencia a medida que
vayamos cerrandolas.

- Por otra parte ha arrancado también el ciclo de
catas de la AEXG, siempre tan interesantes,
instructivas, reveladoras y entretenidas. Como ya
sabéis, para nosotros no se trata tan sodlo del
deleite sensorial. Nuestra intencion ademas es la
educacién, comprensién y divulgacién en cada
una de ellas.
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El Otofio Magico del
Valle del Ambroz
(Céceres) ha sido
declarada Fiesta de
Interés Turistico
Internacional
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El proximo 21 de noviembre
celebraremos la Gala de los
Premios AEXG Extremadura de
Gastronomia , evento que sin
duda abandera este mes”

Ahora bien: el acontecimiento que abandera el
presente mes es, sin duda, la Gala de los Premios
AEXG Extremadura de Gastronomia, que este
ano alcanzan su séptima edicion. Todos los
académicos nos encontramos trabajando codo
con codo, con el fin de que el préximo 21 de
noviembre disfrutemos nuevamente de una
maravillosa velada, en la que nuestros
galardonados reciban nuestro reconocimiento en
forma de evento a la altura de las circunstancias.
En el préximo ATRIL, que publicaremos a finales
de mes, os daremos minucioso conocimiento de
cada uno de los premiados este presente 2024, asi
como de la propia Gala.

Tan sélo resta emplazaros a Extremadura durante
estas magicas fechas en las que el otono tife de
encantadores tonos nuestros tres maravillosos
valles nortefos: Ambroz, Jerte y la Vera. Cada uno
de ellos realiza numerosas actividades
gastrondmicas, culturales y deportivas de notable
interés, que ayudaran sin duda a coronar vuestra
visita.

Feliz otono a todos.

Francisco Sauco

Presidente de la
Academia Extremena de Gastronomia



TURISMOY
GASTRONOMIA

por Francisco Rivero

[.a comarca de
Zafra-rioBodion

Al final de septiembre se celebra en Zafra, la
capital de la comarca de Rio Bodién, la Feria
Internacional Ganadera de San Miguel, que se
inauguré en 1435; desde entonces es la mas
importante de Espana y en aquel tiempo supuso
el lugar desde donde salié numeroso ganado para
Ameérica.

Esta enorme comarca de 1100 kilémetros
cuadrados la conforman 15 pueblos por los que
recorre la famosa via romana de la Plata, que iba
desde Sevilla hasta Astorga, aunque su nombre
proceda del arabe Via Balat (camino empedrado).

En su gastronomia son destacables los esparragos
trigueros, las criadillas de tierra, las setas, los
caracoles, las ancas de rana o los productos
derivados del cerdo ibérico -sin olvidarnos de la
famosa caldereta extremena-, ademas de migas y
dulces, como los corazones de almendra del
convento de Santa Clara de Zafra.

Corazones del
Convento de
Santa Clara

-

Parador de
Turismo de
Zafra



Fiesta de la Santa
Cruz en Feria

Bodegas de
Puebla de
Sancho Pérez

Plaza Chica
en Zafra

Solomillo a la
arcilla,
Restaurante
Las Barandas
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Feria Internacional
Ganadera de San
Miguel en Zafra

Muy resenable la cocina del restaurante Las
Barandas, en los Santos de Maimona, con una
dedicacion especial a los productos regionales,
como también los ofrece la cocina del Parador de
Zafra. Y los buenos platos regados con vinos de las
bodegas de Puebla de Sancho Pérez que
pertenecen a la Denominacion de Origen Ribera
del Guadiana, donde se puedes realizar también
diversas actividades de enoturismo.

Es imprescindible conocer los monumentos
segedanos: Colegiata de la Candelaria, castillo de
los Duques de Feria (actualmente el Parador de
Turismo), plaza Chica, plaza Grande, convento de
Santa Clara y otros. Ademas, merecen visitarse los
castillos de Feria, Valencia del Ventoso vy
Burguillos del Cerro, asi como acudir a la fiesta de
la Santa Cruz en mayo (en Feria) o a los idilicos
espacios naturales de los rios Bodion y Ardila (en
Valverde de Burguillos y Valencia del Ventoso
respectivamente), donde se pueden pescar
barbos y pardillas y en los embalses de la zona, las
famosas tencas que en la comarca Tajo-Salor
tiene su propia Fiesta de Interés Gastrondmico a
finales de agosto.

Si uno quiere descansar tras una ajetreada vida, se
sugiere visitar el Balneario de El Raposo, en Puebla
de Sancho Pérez, que ofrece un excelente
alojamiento en su hotel de cuatro estrellas vy
diversos programas de actividades. Este balneario
fue fundado en el ano 1926. Sus aguas
minero-medicinales son bicarbonatadas, calcicas,
magnésicas Yy radiactivas (que emiten radioactividad
natural y tienen efecto analgésico); ademas, sus lodos
naturales se pueden considerar vegeto-minerales.

Francisco Rivero

Académico de la AEXG
Doctor en Turismo
Cronista oficial de Las Brozas e Hinojal



MEZCLADO,
NO AGITADO

por Alfonso Ramos

Cabello de angel

Porque a nadie le amarga
un dulce

El cabello de angel es un dulce elaborado con las
fibras caramelizadas que posee la pulpa de la
fruta. Casi siempre se utilizan frutas de la familia
de las cucurbitaceas (calabazas, cayotes, pepinos,
etc.) para elaborarlo. Segun el pais y la region del
mundo, se emplean Cucurbita ficifolia (cidra,
victoria, cayote, chiverre o alcayota), Cucurbita
maxima (calabaza, zapallo gigante o auyama) o
Sechium edule (chayote). En ciertos paises de
lberoamérica también se acostumbra a elaborarlo
con mango. Suele emplearse como relleno de
numerosos dulces en Espana e Iberoamérica.

Origen, siembra y usos culinarios

La cidra es una de las calabazas mas atipicas que
existen. AUn no se tienen detalles de su
procedencia con exactitud, si bien muchas
historias apuntan a que su origen pudo estar en
Meéxico o PerU, donde su existencia dataria de
3000 anos a.C.

La planta de la que procede resulta relativamente
facil de cultivar, ya que requiere pocos cuidados y
se adapta bien a diferentes condiciones bien sean
de frio o calor, si bien es cierto que es en
ambientes himedos tropicales y de altura donde
mejor se desarrollan.

La siembra de la calabaza de cabello de angel
suele producirse entre los meses de marzo vy
mayo Yy su recoleccion se hace a partir
septiembre; por regla general y a diferencia de
otras variantes, la cidra suele pesar entre 3 y 5
kilos. En cuanto a su aprovechamiento culinario,
de esta planta se utiliza todo (como de nuestros
cerditos): los tallos y hojas son consumidos como
verduras para preparar exquisitas sopas, sobre
todo en México y otros paises sudamericanos, de
manera similar a la fiore de zucca utilizada en la
cocina italiana; las hojas tiernas se pueden
consumir en ensaladas crudas, escaldadas o
salteadas; sus frutos, cuando estdn recién
cosechados, son ingredientes excelentes para
guisos y también pueden comerse pelados y
hervidos; pero es cuando el fruto se halla maduro,
hecho que se produce entre los seis meses y el
ano de su recoleccién, cuando se extrae de esta
calabaza tan peculiar la pulpa que dara lugar al
cabello de angel.

Sopa de guias
que contiene
guias, brotes
y flores de
calabaza

Calabaza
de cidra
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Bayonesas

Ensaimada de
cabello de dngel

Tarta de
chiverre

Caracteristicas y uso culinario

Tanto visualmente como al llevarlo a la boca, el
cabello de angel viene a ser algo asi como una
mermelada, elaborada mediante la coccion de la
pulpa de una cucurbitacea -como ya indicamos
anteriormente- en una solucion de azUcar muy
concentrada (almibar) hasta que se deshila en una
especie de finas hebras doradas.

En Espafia se emplea la calabaza de cidra o
almizclera, un tipo de calabaza de piel dura y
verde pintada de manchas blancas cuya carne es
muy fibrosa y de un tono amarillo muy palido
(practicamente blanco), cualidades que le
aportan esa textura y aspecto tan caracteristicos,
vislumbrandose asi la idoneidad de su nombre.
Suele emplearse en el almibar la misma cantidad
de azUcar que de calabaza. En algunas ocasiones
se afade a la mezcla zumo de limén (un medio
acido) y canela para aromatizar.

El filamentoso dorado dulce resultante posee un
delicioso sabor, sensible y suave, que
adicionalmente agradara al paladar y aportara
importantes beneficios a nuestra salud: el fruto
posee un alto contenido en fibra y vitaminas del
grupo B, C y E, ademas de ser una relevante
fuente de antioxidantes.

En cuanto a su uso, se emplea principalmente
como relleno de tartas, pasteles, empanadillas,
borrachuelos, bayonesas, ensaimadas...

Ademas de su uso como relleno, el cabello de
angel puede tomarse también solo o, tal como
hariamos con la mermelada, acompanando, por
ejemplo, a diversos quesos sobre una tostada.

Cabello de angel en la reposteria espainola

De norte a sur y banando todo nuestro territorio
gastrondémico, este delicioso y peculiar
ingrediente se halla presente en infinidad de
postres, a los que dispensa ese toque tan
delicado, esa singular sutileza.

Asi que sin mas dilacién, redoblemos tambores y
reivindiquemos (;jo descubramos?) algunos
dulces tradicionales tipicos de la gastronomia
espanola en los que el cabello de dngel es uno de
sus protagonistas (dicen haberlo visto en
numerosas ocasiones ‘cogido al hombro del
Serior Hojaldre":

- Ensaimada mallorquina. Se ha convertido en un
producto de gran popularidad nacional e
internacional, toméndose en ocasiones como
mero souvenir por los visitantes a las islas, sin
reparar en la consideracion de la cultura vy
tradicion que la ensaimada alberga tras de si.

Y es que se trata de un producto con gran
tradicion en las islas, muy apreciado por sus
familias en las fechas mas sefaladas.



De hecho, la ensaimada de cabello de angel en
concreto es, junto con la ensaimada sin relleno, la
que mas tiempo lleva formando parte de la
cultura gastrondmica mallorquina. Un alimento
de masa azucarada, fermentada y horneada,
elaborada con harina de fuerza, agua, azucar,
huevos, masa madre y manteca de cerdo; su
origen se remonta al siglo XVII, época en la que se
encuentran las primeras referencias escritas
sobre ella.

- Pastelitos murcianos o de Lorca. Se hacen de
forma artesanal y con ingredientes muy faciles de
encontrar como la harina, la manteca de cerdo, el
azucar, la ralladura de limén o naranja, los huevos,
la canela y el cabello de angel.

- Pastel cordobés. Cuenta con dos versiones: la
grande, denominada pastelon, y la individual, a la
que se llama Manolete, haciendo referencia al
torero cordobés y su aficion a comer estos dulces.
Su origen es arabe y aunque la receta original se
elaboraba Unicamente con cabello de angel,
posteriormente se le ha anadido el jamén serrano
para aportarle esa combinacidon de sabores
dulce-salado tan peculiar. Para su elaboracién se
emplea una masa mezcla de harina y manteca de
cerdo (en proporciones similares), que se suele
plegar varias veces con el objeto de preparar un
hojaldre. Se rellena y mete al horno, recubierto de
huevo. Al sacar del horno se recubre de azucar
glas y canela en polvo. Suele servirse con un vino
de pasas. Se suelen preparar el 17 de noviembre,
dia de los patronos de Cordoba San Acisclo y
Santa Victoria, dia en el que se desarrolla la
denominada jornada del pastel cordobés,
repartiéndose gratuitamente una porcion de este
pastel a cada uno de los asistentes.

- Coca de Isla Cristina. Es un dulce tradicional de la
localidad de Isla Cristina, Huelva. Sus principales
ingredientes son cabello de angel, almendras y
canela que, mezclados con otros ingredientes
base, formulan una combinacidon ordenada de
texturas y sabores. Como resultado final,
encontramos una cubierta consistente con un
«relleno» esponjoso y suave. La coca se consume
sobre todo en Semana Santa, si bien se ha
popularizado tanto que puede encontrarse en las
pastelerias de la localidad durante todo el aho.

- Orejas de fraile. Aunque son tipicas de Murcia se
preparan también en Galicia, Castilla la Mancha y
Cataluna. Suelen elaborarse en la época de
carnaval y se trata basicamente de tortas dulces o
‘tejas’ con anis y rellenas de cabello de angel muy
crujientes.Tienen forma de oreja, lo que aclara la
procedencia de su nombre, si bien no queda claro
de lo “fraile”, pues se trata de un dulce popular
mas que conventual.

Pastel
cordobés

Orejas
de fraile

Coca de lsla
Cristina

Pastelitos
murcianos
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Cortadillos
de cidra

Carlos
Folgueida

y su famosa
Tarta de
Mondonedo

Jesuitas de
Bilbao

Torta del
inglés
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Truchas canarias de cabello de angel. Se
elaboran en las Islas Canarias y se pueden
encontrar con relleno de batata, almendras o
cabello de angel. El aspecto es parecido al de una
empanada o empanadilla rellenas de dulce.

- Jesuitas de Bilbao. Si hay algo que no puede
faltar en las pastelerias de Bilbao son sus
“jesuitas”, un pastel de toda la vida y el preferido
de las amak cuando quedan para tomar un café.
Su origen real es un tanto incierto y confuso, pues
también es uno de los dulces simbdlicos de la
gastronomia de Oporto, especialmente en Santo
Tirso. De hecho, el aspecto de ambos es
exactamente igual, con la particularidad que en
Bilbao siempre se rellenan de cabello de angel vy,
por el contrario, en Portugal suele ser mas
habitual rellenarlos de crema pastelera.

- Cortadillos de cidra. Se trata de un dulce andaluz
que se elaboraba, tradicionalmente, en los
conventos. Muy tipicos de toda la region, pero
especialmente populares en Cadiz y, sobre todo,
en Sevilla, es en Ecija donde se situa el origen de
estos dulces. Alli se establecio la primera fabrica
dedicada a la elaboracion de los cortadillos de
cidra fuera de los conventos y en la actualidad los
sigue produciendo. Seguro que os suena su
nombre, San Martin de Porres. De aspecto
parecido a los polvorones, estan rellenos de
cabello de dngel y aderezados con limon, sabores
muy reconocibles al saborearlos. Aunque estan
presentes en las bandejas de los dulces de
Navidad de muchas familias del sur, no son
exclusivos de estas fechas. En Extremadura
también encontramos otro dulce denominado
cortadillo, si bien en este caso se trata de un
bizcocho proveniente del reino de Castilla.

- Torta inglesa de Carmona. También conocida
como torta del inglés, tiene su origen entre los
anos 1882 y 1885, cuando el arquedlogo britanico
George Edward Bonsor realizaba una
investigacion de unas ruinas en Carmona (Sevilla).
Se dice que le gustaba tanto el dulce que lo
encargaba a diario y lo pedian en la pasteleria
como “la torta del inglés”. Podemos encontrarlo
relleno de crema pastelera, trufa, nata, chocolate
o, por supuesto, de cabello de angel.

- Tarta de Mondonedo. Hablar de Mondonedo
(Galicia) es hablar de "O Rel das Tartas”. En los
anos 50, el maestro obrador Carlos Folgueira cred
la tarta de Mondonedo hecha a base de harina,
mantequilla, almendra, huevo, almibar, fruta
confitada y cabello de dngel: sobre un fondo de
pasta ligeramente hojaldrada lleva una capa de
cabello de angel, otra de bizcocho borracho y
encima otra de almendra molida mas bien gruesa;
cuando sale del horno se la adorna con frutas
escarchadas, especialmente higos.



- Cuajada de carnaval de Granada. En la cocina se
puede aprovechar todo y eso es lo que debieron
pensar los creadores de este postre tipico de
Granada, hecho con restos de polvorones y
mantecados de Navidad, ademas de cabello de
angel. Por eso, si decides hacerla en casa, es una
excelente idea de receta de aprovechamiento
para los polvorones que te hayan sobrado de las
fiestas navidenas. Ademas, otra peculiaridad de
este dulce es que se prepara en un cuenco de
ceramica granadina con forma de lebrillo,

decorado con la flor de granada y motivos arabes.

- Tortas de Alma. Producto tipico de la reposteria
artesana del Maestrazgo (Teruel), si bien son
también son muy populares en toda la provincia
de Zaragoza. Poseen una forma de media luna y
estan rellenas con una mermelada de calabaza
amarilla, de categoria extra, denominada "Alma".
También se hallan rebozadas en azucar en grano.
En la elaboracion de la mermelada, ademas de
utilizarse el azlcar se anade miel. Esto le da un
sabor y aroma particularmente agradable.
Ademas, posee una textura suave sin la presencia
de hebras del fruto. Suelen consumirse en la fiesta
de Todos los Santos.

- Pastissets de Tortosa. Denominados también
casquetes y panadons, son muy parecidos a las
tortas de Alma (forma de empanadilla rellena de
cabello de angel) y se elaboran en Cataluna vy
Comunidad Valenciana. La receta original
aragonesa esta rellena de cabello de angel y la
masa se elabora con aceite, harina de trigo, huevo,
anis y mistela o moscatel dependiendo de la zona.
En algunas localidades como Amposta, se
rellenan también de boniato o requeson.

- Virolos de Baeza. Son el dulce mas tipico de
Baeza (Jaén), y se elaboran con un hojaldre que
destaca por su ligereza y suavidad, ademas de
azucar glas y cabello de dngel. Tiene su origen en
una panaderia familiar y poseen hojaldre de
auténtica calidad del cual se dice que no puedes
comerte solo uno. Su receta es un secreto bien
guardado por los autores...

- Cachaps de Paterna. Paterna es famosa por la
torre de la Corda o las Cuevas del Batan, entre
otras cosas; pero también lo es por el tipico dulce
paternero, habitual -sobre todo- a la hora del
café: el cachap. Un dulce que sdlo se elabora en
esta localidad en un horno, en exclusiva, situado
en el nimero 3 de la calle Médico Ballester, muy
cerquita del ayuntamiento. Sus ingredientes
basicos incluyen crema o cabello de angel, aztcar
y gelatina, todo ello elaborado con finas vy
crujientes capas de hojaldre rellenas de una
crema, cuya mezcla sélo conoce el pastelero del
Horno del Rosario; un horno con casi doscientos

anos de antigliedad, datando su apertura en 1829.
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Cuajada de
carnaval de
Granada

Cachaps
de Paterna
y fachada
del Horno
del Rosario

Virolos de
Baeza
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Tortosa
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de Tamurejo

Pastisset de

Tortada
lorquina

- Tortada lorquina. La comarca de Lorca es un
lugar de encuentro de numerosos caminos y
culturas. Ahora eso si: si quieres hacer una ruta
golosa, estas en el lugar adecuado para descubrir
la tortada lorquina, un delicioso bizcocho
empapado en almibar que combina el dulce
merengue, la suave crema, las avellanas crujientes
y el delicioso cabello de angel y que suele
coronarse con una guinda. Una delicia para el
paladar que te transportara a la rica tradicion
gastronomica de la region.

- Bodigos de Tamurejo. Para cerrar en la tierra, nos
trasladamos a la provincia de Badajoz. El olor de
los bodigos en Todos los Santos se mezclan en
Tamurejo con el del pan de toda la vida que
elabora La Hermana Antonia, uno de los
santuarios del pan artesano en Extremadura. Y es
que en La Siberia extremena, sus bodigos son los
reyes indiscutibles de la reposteria en estas
fechas. Se trata de un dulce tipico del otono que
tradicionalmente se consumia en salidas al campo
el dia 1 de noviembre y que consta de una masa
frita, semejante a una empanadilla, pero con una
personalidad innegable: se aromatiza con anis y
piel de naranja. El relleno, por su parte, suele ser
cabello de angel, aunque en localidades vecinas
existe incluso una versién salada.

Nos hemos dejado muchos otros dulces en el
tintero, es cierto; tan solo hemos querido mostrar
algunas de estas delicias espanolas con las que
elevar a la maxima exponencia un café de tarde
en grata compania y amena conversacion. Y
seguro que tu tienes tu preferida...

Alfonso Ramos Retamar
Amigo de la AEXG
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Una “machorra”
en la isla

Un articulo de José Luis Pérez Vega

Por favor, que nadie piense en un término sexual
despectivo. Machorra, en lenguaje coloquial
islefo, es una cabra joven que no ha sido
cubierta por un macho.

Es importante recalcar estos términos porque
muestran el carifio de algunos canarios por todo
lo suyo y por sus tradiciones.

Si se habla de un plato colectivo no consigo
encontrar nada mas comunitario que “el
puchero canario” (léase ahora, con todo el
respeto, con el acento precioso y cantarin
“puyero canario”).

He tenido el honor vy el privilegio de participar
en la elaboracion de este plato que relne
ingredientes de maxima calidad con el respeto
por los comensales, el carino a las tradiciones y
el tiempo que pasa lento y rinde y conjunta
todos los ingredientes.

El puchero del que voy a hablar conjunta la
cabra majorera, que es una cabra de una raza
autoctona de Fuerteventura, con las papas vy
verduras de varios tipos con influjos
trasatlanticos.

Es un plato completo en cuanto a los ingredientes, - —
puesto que se necesita cabra majorera (en este : _
caso se us® machorra), laurel, clavo, sal, papas, === e
habichuelas, cebolla, calabaza, pifas de millo,
hierba huerto, asi como carifio a los demas,
tiempo, respeto a las tradiciones, saber tocar el
timple, las lapas o cantar isas y folias.

Este puchero llevd mas de siete horas de
elaboracion y por ello quedd tan sustancioso,
pero ligero. Dio de comer a varias parrandas y
durdé varios dias. Y hay que decir que es un
puchero particular, de una familia trabajadora y
humilde pero espléndida con los demas.

Cabra del Viento,
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Monolito del Roque del Moro,
playa de Cofete, Parque Natural
de Jandia, Fuerteventura
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Cabra majorera

Gofio canario

Fuerteventura

Todos los ingredientes, las bebidas, los
acompanamientos... fueron puestos a disposiciéon de
todos los conocidos, familiares, vecinos y cantantes
que, incluso desde otras islas, fueron a probar el
puchero de Juliana y Guillermo, aunque ahora,
desgraciadamente porque ya no estan, lo preparan
sus hijos que hacen perdurar esta "tradiciéon”.

Como plato se elabora una sopa ligera con algo
de pasta fina para ir atemperando el cuerpo
para las horas de cante y hermanamiento.
Después de este entrante cada comensal recibe
un plato sustancioso de la citada carne,
acompanada con papas y finalmente el millo
con verduras. Mas que un plato por tanto, es un
menu que cada uno de los asistentes degusta y
estd servido personalmente por los miembros
de la familia y colaboradoras.

En este caso concreto lleva una logistica
complicada puesto que todos los asistentes
precisan de menaje y tiempo de degustacion,
debiendo estar sentados y confortables para su
mayor disfrute. No es baladi comentarlo, puesto
que la familia anfitriona agasaja a cada uno de
los aproximadamente doscientos comensales,
sin menoscabo de tiempo.

Por ultimo hay que saber que nunca se sabe el
numero de participantes puesto que es una
invitacion a todos los conocidos para que se
visite a la familia y se cante por las fiestas.

Todo lo expuesto hasta el momento hace
entender que la cabra majorera, antes tal vez
menospreciada por su dureza y sabor intenso,
ha logrado un lugar en el templo de la comida
colectiva y festiva que la eleva a una comunion
de todos en un momento singular y Unico.

La machorra, la cabra, el macho, el baifo, son
palabras que nos trasladan a este puchero, pero
que también estd en platos como la ropavieja,
carne de cabra compuesta y que junto con el
gofio y los buenos vinos de Lanzarote, Tenerife...
nos trasportan a las "Islas Afortunadas”.

Redaccion de la AEXG
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VINO DEL MES

por Marcelino Diaz

BLANCO

12 Cepas
Ecologico 2023

Bodegas Encina Blanca
Alburquerque, Badajoz

Bodegas Encina Blanca estda situada en
Alburquerque junto a la sierra de San Pedro, en
plena dehesa extremena, donde la encina convive
en perfecta armonia con la vid y en la que aun se
conservan magnificos lagares de vino esculpidos
en la roca granitica vestigios de una vinicultura
milenaria y que son verdaderas joyas enoldgicas.

Con suelos francos arcillosos, José Rivero y familia
han sabido recuperar variedades de vides
prefiloxéricas ancestrales que se daban ya por
perdidas y que han venido a enriquecer el material
vegetativo de Extremadura, aportando una
atractiva singularidad de aromas y sabores a sus
vinos blancos tranquilos y espumosos.

Junto a ellas, la bodega ha incorporado la
tradicional Tempranillo y otras de origen francés,
con las que elabora excelentes vinos tintos.

Unos y otros han conseguido numerosos premios
en certdmenes nacionales e internacionales,
posicionandolos a la altura de los mejores vinos
extremenos y espanoles.

La bodega cuenta con las instalaciones vy
tecnologia mas modernas del mercado, que le
permiten optimizar los trabajos de recepcion de
uvas, prensado y fermentacion de los mostos asi
como la crianza de sus vinos.

En paralelo a todo ello, se ofrece al enoturista la
posibilidad visitar los vifedos y su entorno, la
bodega vy, por ende, disfrutar de la deliciosa y
peculiar gastronomia local en su restaurante.
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Encina Blanca
De Alburquerque

De Alburquerque

7= c@@ad

Blanco 2023 Ecologico

Cnecos wou}/o; Ao hestoris |

12 Cepas ecologico 2023, Encina Blanca

-PVP: 11,5 € |la botella.

- Variedades: Zurrieles, Verdejo Serrano, Bastardo
blanco, Folgasao, Hebés, Chardonnay, Cayetana,
Dona Blanca, Beba, Alarije, Colombard y CigUentes.

Notas de cata

a sisual ofrece un bonito color blanco
acerado con Ilgeros dejes verdosos.

a nariz se muestra limpio , intenso con notas de
frutas maduras de pulpa blanca.

- es amplio , armonioso con un paso de
boca goloso que nos evoca recuerdos de la pulpa
de membirillo.

Proximamente la bodega sacara al mercado un
excelente blanco del 2022 fermentado en barrica
con una magnifica calidad y una original
presentacion.

Marcelino Diaz
Académico de la AEXG
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&L MISCELANEA
w por José Antonio Ramos

culinarias
conventos
Trujillo (Parte I)

Las posibilidades culinarias de la region extremena
estan condicionadas por los recursos propios de
sus tierras y por la imaginacion que desarrollen sus
gentes. Los frailes y las monjas de nuestros
conventos crearon su propio fogon y demostraron
histéricamente una gran sabiduria para la cocina.

En Extremadura coexistieron dos corrientes
culinarias, la conventual y la rural o campesina, la
cocina del terrufo extremeno. Las reglas para
comer y comportarse en la mesa datan ya de la
Edad Media. Alimentarse sigue siendo un acto
solemne y publico y no estd bien visto comer en
cuclillas, ni de pie, ni hacerlo a toda prisa. En la
Castilla del siglo Xlll, el rey Alfonso X daba ya
instrucciones a los ayos encargados de la
educacion de los principes para que los ensenasen
a ser "limpios et apuestos en el comer”, para que
no les permitiesen tomar los bocados con todos los
dedos de la mano y para que, después de comer,
los obligaran a lavarse las manos y a secarselas en
toallas, en lugar de hacerlo en los vestidos. En la
Edad Media comienza a generalizarse la existencia
de una habitacion dedicada a albergar los fogones
en castillos y en monasterios y conventos y
grandes casas en general, cada vez mas integrada
en la misma casa. Los conventos han guardado
entre sus muros los secretos de la confeccién de
las recetas mas exquisitas y sabrosas de la cocina
tradicional, recetas que aun se siguen elaborando
en los conventos trujillanos. Se imprime un
especial énfasis en los dulces porque en su
confeccién son maestras las monjas, pero también
hemos localizado recetas de entrantes, ensaladas,
caldos, sopas, purés, guisos, pastas para terminar
con una lista importante de postres.

El arte culinario debe muchisimo a los
monasterios por haber guardado los manuscritos
de las civilizaciones o sociedades que se
derrumbaron, y por el incesante espiritu de
superacion o perfeccionamiento que tenian ellos.

La calidad y riqueza de las despensas de los
conventos fue proverbial y de ellas salieron un
buen nUmero de recetas, y puede decirse que
buena parte de la gastronomia espafnola nacio
precisamente en los conventos y en los
monasterios.
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Yo te levaré a cassa.

E mostrarte he el camino.
Fazerte he fuego e brasa.
Darte he del pan e del vino.

(Arcipreste de Hita,
Cantiga de la Serrana,
estrofa 965)

En la Edad
Media el
alimento del
alma era tan
importante
como el del
cuerpo

Fachada del
Convento de
Franciscanos
_ Observantes

Monjas
cocinando
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Tocinillo
de cielo

Glorias

Huesos
de santo

GUIA DEL BUEN
COMER ESPANOL

Suspiros
de monja
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Algunas de las recetas traspasaron los muros
conventuales y se extendieron por el pais con
nombres que en muchos casos aluden claramente a
su origen: huevos de clausura, o suspiros de monja.

Tras los muros de monasterios y conventos se han
guardado durante siglos los secretos de algunas
de las recetas mas antiguas de nuestra reposteria:
Suspiros y pellizcos de monja, yemas, tocinos de
cielo, huesos de santo, glorias, son sélo algunos de
los nombres de evidentes reminiscencias que han
pasado de generaciéon en generacién y que aun se
siguen elaborando en Trujillo. La sabiduria
gastrondmica de las monjas y los frailes sera
conocido en publico, gracias a las recetas que las
mismas nos han facilitado o aquellas que hemos
encontrado en los viejos legajos y cartas que aun
se conservan en el fondo de sus bibliotecas y que
duermen el sueno de los justos. Hoy en dia es tan
importante localizar un testamento antiguo, un
libro manuscrito o un legajo de siglos como
encontrar recetas antiguas de cocina procedentes
de los monasterios. Por ejemplo Dionisio Pérez, en
su Guia del buen comer espariol, habla de los
tratados que se escribian en los conventos
espanoles, como por ejemplo el libro de
consignacion que utilizaban los capuchinos de la
provincia de Andalucia, obra fechada en el ano
1740; y en otro lugar, el Libro de Alcdntara,
recetario del convento alcantarino que fue
considerado como el mejor trofeo de la guerra.!

Los principales recetarios surgieron en los
conventos. No podemos olvidar la obra Comun
modo de guisar que observaban en las casas y
colegios de los padres jesuitas de la Compania de
Jesus, nuevo arte de cocina, sacado de la escuela
de la experiencia econémica, de Juan de Altimiras
(1758)?, franciscano de la provincia religiosa dara
con uno de los libros mas interesantes de la
bibliografia gastrondmica. También es importante
la obra del lego Antonio Salsete, titulada el
cocinero religioso instruido en aprestar las
comidas de carne, pescado, yerbas y potajes a su
comunidad, que publicara a finales del siglo XVII3.

1ESCOFFIER, A: Le guide culinaire, hace referencias a las recetas de
"Faisan a la mode d’Alcantara”, “Bécasse a la mode d'Alcantara” y
"Perdreau a la mode d'Alcéntara”. Edicion de 2001. Fue cocinero,
restaurador y escritor culinario, Escoffier publicé en el ano 1902 su primer
libro de éxito, La Guia Culinaria, que contenia 5.000 recetas. Este libro
tuvo una importancia capital en la cocina Francesa y se sigue utilizando
hoy en dia como libro de texto de cocina clasica, o como recetario. En
1903, publicé Le guide culinaire (Guia de Cocina).

2 "Muchas cosas encontrards, amigo lector, en esta cartilla, que por
ventura te disonardn, por lo poco limado del estilo; pero sobre ser
necesarias para explicar la diversidad de las viandas y sus confecciones,
tienen excusa en tu prudencia y mi empleo. Si algo aprendieres en ella,
da sélo a Dios las gracias, que es Autor de todo lo bueno, disimula mis
faltas y atiende al fin de esta obrilla, que es la gloria de Dios e instruir al
cocinero poco experto, a cuyo fin observa las siguientes notas”. Estas
palabras, extraidas del prélogo que el fraile lego Juan de Altimiras escribié

3 SALSETE, A: El cocinero religioso. Tomo |: Edicién facsimil del
manuscrito titulado "EI cocinero religioso instruido en aprestar las
comidas de carne, pescado, yerbas y potages a su comunidad"; Sarobe,
Victor Manuel (ed. lit.). Gobierno de Navarra, 2° edicién, 1996.
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Real Monasterio de Ntra.
Sra. de Guadalupe

Sopas
de tomate
con higos

En muchas ocasiones eran los propios religiosos los
que facilitaban alimentos a sus propios vecinos; tal
es el caso del Real Monasterio de Ntra. Sra. de
Guadalupe, centro de peregrinos, atendidos por la
cocina de los monjes. Pedro de Medina, en su obra
Libro de las grandezas y cosas memorables de
Esparia 4, nos refiere que "a la gente que aqui
come dar monasterio ordinariamente cada dia
mil y quinientas raciones, sin otras muchas
extraordinarias. Gdstanse cada un ano
ordinariamente diez o doce mil maneras de trigo;
de vino, casi veinte mil arrobas; de carne, por lo
menos siete mil cabezas de todo ganado, vacas,
carneros y puercos, y sin esto, lo que se gasta de

terneras, gallinas y otras aves no tiene cuento”. . ’
Técula-mécula

Si visitamos Trujillo, encontraremos una exquisita
gallina trufada, unas sopas de tomate con higos,
moraga o landrillas. En época de caza, desde la
conventual perdiz a la prueba de jabali, el conejo al
salmorejo, o la perdiz “al hoyo", perdices estofadas o
escabechadas, solo son una pequefia muestra de la
rica y plural cocina extremena, que haran las delicias
de cualquier gastronomo amante de la buena mesa.

La reposteria extremena es rica en dulces caseros
que no tiene que ver nada con esa nueva alquimia
de sabores que en el progreso va imponiendo. La
riqueza de la mas pura artesania de dulces tiene
una amplia representacién en todo Extremadura.
Tan solo por mencionar algunos, la técula-mecula,
los corazones de monjas, la sopa de almendras, los
fritos borrachos, las roscas de palo, los repapalos, las
roscas de aire o los dulces caseros de los conventos,
los bollos o tortas de chicharrén, son representantes
de esa dulceria que nuestros estomagos nos
agradecerdn, que no ha sido compuesta vy
acomodada de otras tierras sino forjadas con el
temple de una raza puramente extremenfa.

Gallina
trufada

(Continuara...)

Huevos de
clausura

José Antonio Ramos Rubio

Cronista oficial de Trujillo

4 Libro de grandezas y cosas memorables de Espafia. Agora de nueuo
hecho por el maestro Pedro de Medina, Impreso en casa de P. Robles y |.
Vilanueva, 1566.
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ARMONIAS

por Rafael Ansén

De Caceres a Paris:
el recetario que se
llevaron los franceses
del Convento de San
Benito

Desde hace algunos meses, una historia ha
comenzado a popularizarse como hipdtesis de
valor ante un hecho histérico que podria hacer
que la distancia entre Caceres y Paris fuera
mucho mas corta de lo que se pensaba.

Alcantara (Céaceres) fue la sede del Convento de
San Benito, de la Orden Militar de Alcantara v,
también, el templo en cuya biblioteca los monjes
guardaban joyas bibliograficas de importante
valor.

Entre ellas, un famoso recetario manuscrito, que
terminé en manos del general Jean-Andoche
Junot (duque de Abrantes), durante la invasion
de las tropas francesas en 1807, y que él envid a
su mujer, Laura Permon, conocida memorialista y
novelista francesa.

De acuerdo con datos del historiador Jesus Sierra
Bolafos, la escritora quedod tan impresionada con
el recetario que difundié, entre las mejores
cocinas de Paris, elaboraciones como el consomé;
los guisos de perdices, faisanes y becadas; el
pastel de higado de pato; los aderezos del
bacalao; o los usos de las trufas.

Pero Laura Permon obvié un detalle importante:
la procedencia de aquellos platos. Casi un siglo
después, fue Auguste Escoffier quien, en la
Guide Coulinaire, publicé también algunas de
esas preparaciones, por lo que los profesionales
de la gastronomia del mundo descubrieron la
"perdiz al modo de Alcantara” o el "bacalao
monacal”.
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REAL ACADEMIA
ESPANOLA DE
GASTRONOMIA

Becadas

>

R o
| 9
v‘"/ s

Auguste
Escoffier

Perdiz al modo
de Alcantara

Interior
convento de
San Benito
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El propio Escoffier atribuyo estas recetas a los
monjes del Convento de San Benito, asegurando
que fue el "mejor trofeo” que logré Francia de
esa guerra, lo que dejaba entrever que algunos
platos de la cocina de ese pais habian nacido, en
realidad, en tierras espanolas.

De hecho, la Real Academia de Gastronomia,
cuyo objetivo es preservar y difundir el
patrimonio cultural de nuestro pais, llevé a cabo
un trabajo de investigacion, en colaboracién con
las Academias Autondmicas de Gastronomia,
para plasmar, “en la versién mas fidedigna
posible a su origen”, platos imprescindibles de la
gastronomia espanola y que forman parte del
patrimonio cultural.

Uno de ellos es, precisamente, la perdiz al modo
de Alcantara, que se rellena con paté de cerdo
(para el que se usan higado, tocino, manteca y
lomo de cerdo, almendras y avellanas) y trufas, se
macera en vino de Oporto y se frie a fuego vivo
en manteca de cerdo.

Jornadas de Cocina Conventual Extremena

A lo largo de todo el ano, los pueblos del Tajo
celebran diversos eventos para poner en valor la
naturaleza, la cultura y la gastronomia.

En su generosa despensa, hay productos del cerdo
ibérico (el jamén de la DOP Dehesa de
Extremadura y sus derivados), cordero y ternera
(amparados  por Indicaciones  Geograficas
Protegidas), quesos de Carbajo y Valencia de
Alcantara, carnes de caza, aceites de oliva, miel,
peces de rio y dulces tradicionales.

Es por ello por lo que, en noviembre, se celebran,
en Alcantara, las Jornadas de Cocina Conventual,
como exposicion de unos productos y tradiciones
locales de incalculable valor, en un lugar que le
contoé al mundo (hoy lo sabemos) como preparar el
imprescindible consomé y otros platos populares.

Rafael Anson

Presidente Fundador y Presidente de Honor de la
Real Academia de Gastronomia
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SILLONES DE
LA ACADEMIA

Pedro de Valdivia

Por Francisco Satco Sanchez-Casas

Pedro de Valdivia fue un militar y conquistador
espanol, nacido el 17 de abril de 1497 en
Extremadura, perteneciente a la Corona de
Castilla en aquella época. El lugar preciso sigue
todavia en discusion, pues varias localidades de la
comarca de La Serena se disputan ser la cuna del
conquistador. Las fuentes indican a Villanueva de
la Serena como el lugar de nacimiento, aunque
otras indican también a Castuera, donde estd su
casa natal y la de sus antepasados. Campanario
(de donde es natural originalmente la familia
Valdivia) y Zalamea de la Serena también son
mencionadas alternativas a su origen.

Familia

Pedro de Valdivia pertenecido a una familia de
hidalgos con cierta tradicion militar, la Casa de
Valdivia. El cronista y soldado de la hueste de
Valdivia Pedro Marino de Lobera, senala en su
Cronica del Reino de Chile: «el gobernador Don
Pedro de Valdivia fue hijo legitimo de Pedro de
Oncgas (Arias) de Melo, portugués muy hijodalgo,
y de Isabel Gutiérrez de Valdivia, natural de la
villa de Campanario en Extremadura, de muy
noble linaje». Sin embargo, nunca ha podido ser
encontrado en los archivos espafnoles documento
alguno (civil, militar o eclesiastico) que avale esta
afirmacion. Por otra parte, el acabado estudio
genealdgico La familia de Pedro de Valdivia,
publicado en 1935 por el erudito chileno Luis de
Roa y Ursua (1874-1947), ha establecido que muy
probablemente el conquistador fue hijo legitimo
de Pedro Ongas de Melo y de su esposa Isabel
Gutiérrez de Valdivia, ambos de linaje noble.

Experiencia militar

En 1520 inicié su carrera como soldado en la
Guerra de las Comunidades de Castilla, vy
posteriormente milito en el ejército del emperador
Carlos V, destacando su participacion durante las
campanas de Flandes y las Guerras ltalianas, en la
batalla de Pavia y en el asalto a Roma.

Contrajo matrimonio en Zalamea en 1525, con una
noble llamada dona Marina Ortiz de Gaete,
natural de Salamanca. En 1535 partié al Nuevo
Mundo y no volveria a ver a su esposa.

Emprendié viaje a América en la expedicion de
Jerénimo de Ortal, llegando a la isla de Cubagua
en 1535 con el propdsito de iniciar la busqueda del
fabuloso El Dorado. En Tierra Firme participé en el
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Pedro de
Valdivia

Batalla de Pavia

por Rupert Heller.
National Museum,
Estocolmo

Marina
Ortiz de
Gaete
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Valdivia y su tropa rebautizaron
el Cerro Huelén (que significaba
dolor) como cerro Santa Lucia,
en honor a la santa del 13 de
diciembre, fecha en que llegaron
al valle del Mapocho.

Rio Mapocho

Batalla de las
Salinas, en la que

derrotaron a
Diego de Almagro

Inés Suarez
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descubrimiento y conquista de la provincia de
Nueva Andalucia con su amigo Jerénimo de
Alderete, companero de armas en la Guerra de las
Comunidades de Castilla. Fue testigo de la
fundacién de San Miguel de Neveri en 1535.
Desavenencias con Ortal hicieron que parte de
sus expedicionarios lo abandonaran. Alderete,
Valdivia y una cuarentena de hombres mas
estaban entre los alzados. Al separarse llegaron al
territorio de la Provincia de Venezuela bajo el
control de los Welser de Augsburgo y, como
desertores, los detuvieron y los cabezillas fueron
enviados a Santo Domingo para ser juzgados.

Valdivia no figuraba entre ellos; fue liberado y se
quedod en Coro. Durante su estancia hizo amistad
con Francisco Martinez Vegaso, adelantado y
prestamista espanol al servicio de los Welser. Ahos
después, Valdivia, Alderete y Martinez se
asociarian para la conquista de Chile.

Tras un periodo todavia no esclarecido, en 1538
Valdivia pasé al Perl y se alisté en las fuerzas de
Francisco Pizarro, participando como su maestre
de campo en la guerra civil que mantenia con Diego
de Almagro, derrotado en la batalla de las Salinas. Al
finalizar este conflicto, su desempeno militar fue
reconocido con minas de plata en el Cerro de Porco
(Potosi), y tierras en el valle de la Canela (Charcas).
Cercana a esta encomienda estaba la parcela
asignada a la viuda de un militar, Inés Suarez, con
quien establecié un vinculo intimo, aun estando
casado en Espana.

Valdivia obtuvo, ademas, el titulo de Teniente
Gobernador de Chile, aunque «no me favorecié
-escribié mas tarde-, ni con un tan solo peso de la
Caja de S. M. ni suyo, y a mi costa e mision hice la
gente e gastos que convino para la jornada, y me
adeudeé por lo poco que hallé prestado, demds de
lo que al presente yo tenia».

Y es que pese a su empeio por llegar hasta Chile,
era la tierra mas desacreditada de las Indias:
miserable, hostil, sin oro y de clima muy frio. Ello
provocod que encontrase numerosas dificultades
para reunir financiacién y soldados, ambos a
punto de frustrar su plan. Aun asi, en 1540 Valdivia
consiguid emprender su viaje al pafs.

Expedicion a Chile

Valdivia salié6 de Cuzco en enero de 1540 con 11
espanoles, incluida Inés Sudrez, y un contingente
de indios yanaconas, dirigiéndose a Arequipa
donde esperaron la llegada de refuerzos de los
restos de algunas expediciones, que lentamente
aparecieron. El grupo mas importante era de 70
hombres, bajo el capitdn Francisco de Villagra.
Mas al sur lo esperaba otro grupo de 25 espaioles,
al mando de Francisco de Aguirre.

Asi pues, poco mas de 150 espanoles fueron los
que avanzaron hasta el valle de Copiapo. Alli
Valdivia tomd posesion del territorio en nombre
del Rey y dio por nombre Nueva Extremadura.
Luego continué hasta el valle del Mapocho,
adonde llegd en diciembre de 1540.
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A partir de informaciones de indigenas del Pert y
noticias de companeros de Almagro, Valdivia habia
resuelto que su primera poblacidn se levantaria alli.
La nueva ciudad, fundada el 12 de febrero de 1541,
recibio el nombre de Santiago del Nuevo Extremo.
Situada a orillas del mismo rio y al pie del cerro
rebautizado Santa Lucia, tenia las ventajas de un
clima benigno, una poblacién indigena abundante,
agricultura en buen pie en los terrenos vecinos y
cierta cercania a la costa para que el auxilio pudiese
llegar con facilidad.

Convoco a los indios y les hizo saber de su propésito
de establecerse, tolerando éstos la presencia de los
espafnoles. Valdivia supo que los naturales enviaban
tributo en oro al inca y logro averiguar que éste se
extraia de los lavaderos del estero Marga-Marga,
logrando que el cacique local le proporcionara indios
para su explotacion. También dispuso la construccion
de un bergantin en la desembocadura del rio
Aconcagua, vecino a los lavaderos, con el fin de
asegurarse la comunicacion con el Peru.

A medida que avanzaba la recoleccién de las
cosechas, los indios aumentaban sus bravatas,
diciendo que matarian a todos como hicieron los
almagristas con Francisco Pizarro en el Peru.

La temida rebelion de los indios comenzé con el
ataque a los espanoles a cargo de las faenas en los
lavaderos de oro y la destrucciéon del bergantin en
construccion. A ello se sumoé a una conspiracion
contra Valdivia para reemplazarlo por Pero Sancho
de Hoz. La conjura fue detectada aunque solo se
castigd a unos pocos, por necesidad de conservar las
escasas fuerzas. El asalto a Marga-Marga fue el
preludio del ataque e incendio de Santiago el 11 de
septiembre de 1541, mientras Valdivia estaba
ausente. El asalto fue rechazado, pero perdieron
todas las viviendas y los alimentos: solo se salvaron 2
almuerzas de trigo, 3 puercos y 2 aves de corral.

Avisado del desastre, Valdivia regresé al poblado en
ruinas y decidi6 empezar de nuevo. Despachd a
Alonso de Monroy y cuatro jinetes a pedir refuerzos
al Perty, a la vez que se iniciaba la lenta
reconstruccién de las viviendas. Los animales,
machos y hembras, asi como los granos de trigo,
fueron dedicados a la reproduccion.

Siguieron tiempos muy duros antes de que los
primeros auxilios llegaran en septiembre de 1543, a
bordo de la Santiaguillo, equipada por Diego Garcia
de Villalén y Lucas Martinez Vegazo. Trafa a bordo a
Francisco Martinez, socio de Valdivia. En diciembre
del mismo afo, regresé a Santiago Alonso de
Monroy, con un refuerzo de 70 espanoles. Ello dio
mayor seguridad a la colonia y permitio a Valdivia
distraer algunos hombres al mando de Juan Bohon
para hacer una fundacién en el norte del territorio
en el verano de 1544, que se llamé La Serena en
honor a la patria de Valdivia.

Con el arribo de la San Pedro al mando de Juan
Bautista Pastene en la primavera de 1544, Valdivia
pudo contar con los medios para la exploracion del
litoral hacia el sur hasta el estrecho de Magallanes.
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Nombrado teniente y capitdn general de la Mar,
Pastene, a la cabeza de una escuadrilla formada
por la Santiaguillo y la San Pedro, recorriod la costa
hasta la bahia de San Pedro hasta los 41°, donde
tomo posesion de la tierra.

Los refuerzos recibidos también permitieron a
Valdivia avanzar mas allda de los limites del rio
Cachapoal, pero resultaban insuficientes para
emprender la conquista de las tierras del sur.
Valdivia habia enviado a Monroy y Pastene al Peru
en busca de auxilios con 70.000 pesos en oro, para
favorecer este empeno. Acompanaba a los
anteriores, Antonio de Ulloa.

En sus salidas por las Chile central, Valdivia pudo
apreciar que la guerra de recursos que habian
llevado a cabo los indigenas para obligar a los
espanoles a abandonar el territorio, también habia
repercutido sobre los naturales. La sensible
disminucion de poblacién indigena en la zona
controlada por los espafnoles obligd a efectuar un
nuevo reparto de encomiendas, reduciendo el
nUumero de éstas a treinta y dos, lo que dio lugar a
una nueva revuelta, encabezada por Pero Sancho
de Hoz, prontamente sofocada.

La conjura tenia ramificaciones en el Peru, donde
sus enemigos habian tratado de llevar refuerzos
para apoyar a Pero Sancho. Favorecia su propésito
la muerte de Monroy en Lima y la rebelién de
Gonzalo Pizarro contra el representante del
Monarca. Antonio de Ulloa, unido a Lorenzo de
Aldana, pariente y jefe del destacamento pizarrista
en Lima, habfa logrado que se incautaran los pesos
enviados y la nave de Pastene. Este Ultimo,
venciendo mil obstaculos, terminé por conseguir un
navio y llevar refuerzos a Chile.

Informado de lo sucedido, Valdivia estimo
conveniente ir a el Peru para consolidar su posicién
y reunir mas hombres.

En Tarapaca, Valdivia conocié la victoria de
Gonzalo Pizarro sobre Diego Centeno. También
supo que el licenciado Pedro de la Gasca,
presidente de la Audiencia, ya estaba en Lima y se
preparaba para enfrentarse en Cuzco a Pizarro.
Valdivia alcanzé a La Gasca y se unié a sus fuerzas
con el rango de capitan. La experiencia militar de
Valdivia fue valorada por el representante del
Monarca, quien lo incorporé a su estado mayor.

Cuando Valdivia fue a darle cuenta de la victoria en
Jaquijaguana, el presidente lo recibié de manera
afectuosa:"jAh sefior gobernador, que Su Majestad
os debe mucho! " Era la primera vez que lo llamaba
por su titulo. Este reconocimiento se formalizo
mediante una provision de 18 de abril de 1548 por
la cual La Gasca lo designd en el cargo en nombre
del Rey, a la vez que fijo los limites de su
jurisdiccion, desde Copiapo hasta los 41° de latitud
sur y 100 leguas desde la costa hasta el interior, sélo
hasta la zona explorada, hecho que contrariaba las
expectativas de Valdivia, que pretendia tierras
hasta el estrecho de Magallanes.
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Puerto de Valdivia,
explorado por Juan
Bautista Pastene en
1544, por orden de

en la actualidad
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La conquista de Chile

La conquista espanola en Chile sin duda se
encontraba bajo el liderazgo de Pedro de Valdivia
y se intensifico entre los anos 1550 y 1553,
destacando no obstante la precariedad del
dominio espanol y la amenaza constante de
levantamientos indigenas. Aunque era esencial
consolidar la conquista antes de establecer
nuevas poblaciones, la abundante poblacién
nativa disponible para encomiendas y la presién
por explotar su trabajo impulsaron a Valdivia a
avanzar en la fundacién de ciudades.

En el verano de 1552, Valdivia inicié una campana
hacia el sur, comenzando con la fundacidon de La
Imperial el 16 de abril. En esta primera fundacién, se
repartieron setenta y cinco encomiendas, que
resultaron muy valiosas, lo que atrajo a
encomenderos de Santiago que renunciaron a sus
encomiendas en otras regiones para beneficiarse de
las nuevas oportunidades. Posteriormente, Valdivia
continud su campana hacia el rio Calle-Calle, donde
el 9 de febrero de 1552 fund®d la ciudad que llevaria
su nombre, Valdivia. Nuevamente, la abundante
poblacion indigena permiti6 otorgar un gran
ndmero de repartimientos.

Paralelamente, Jeréonimo de Alderete fue enviado
hacia el interior en busca de un paso a través de la
cordillera, lo que culminé en la fundacion de Villa
Rica, un asentamiento a orillas del lago Mallalauquén,
aludiendo a la riqueza mineral de la zona. Valdivia,
por su parte, explord el territorio hacia el sur,
llegando al seno de Reloncavi, antes de regresar a
Concepcion para prepararse para el invierno.

A finales de 1552, Valdivia envié a Alderete a
Espana como su apoderado en la Corte, con la
mision de solicitar la ampliacion de su gobierno y
otros beneficios, incluyendo un titulo nobiliario y
la llegada de su familia a Chile. En un intento por
consolidar su control sobre la regién, Valdivia
también mandd a Francisco de Aguirre al otro
lado de la cordillera hacia La Serena y a Francisco
Villagra al sur, con instrucciones de explorar y
avanzar hacia el estrecho de Magallanes. Para
complementar estos esfuerzos, organizé una
expedicion maritima bajo el mando de Francisco
de Ulloa para reconocer y explorar el estrecho.

A medida que avanzaba la explotacion de los
lavaderos de oro en Quilacoya, la riqueza parecia
al alcance de Valdivia. Sin embargo, comenzaron
a surgir signos de descontento entre los
indigenas, lo que generd inquietud entre los
espanoles.
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Vista actual de
Santiago de
Chile

Muerte de Valdivia

En diciembre de 1553, un ataque al fuerte de
Tucapel obligé a la guarnicion a retirarse a Purén,
desde donde solicitaron refuerzos a La Imperial.

Enterado Valdivia de los sucesos, se dirigio desde
Concepcion a Quilacoya, donde hizo levantar un
fortin. Aqui recibié un mensaje de Juan Goémez de
Almagro, quien habia conducido con refuerzos
desde La Imperial a Purén, avisando que habia
logrado rechazar un asedio de los indios.

Valdivia cité a Almagro para reunirse en Tucapel
el dia de Navidad con el objetivo de repoblar el
fuerte, pero advirtid sobre la necesidad de no
desproteger Purén. Sin embargo, las noticias de
un posible ataque indigena, propaladas por los
propios indios, provocaron que Almagro
demorara su partida, lo que desemboco en la
division de las fuerzas espanolas.

Lautaro, un indigena que habia sido caballerizo de
Valdivia y se habia unido a su gente, habia
planificado esta estrategia y aprovechd esta
oportunidad. Cuando Valdivia y sus hombres se
encontraron, fueron atacados por sucesivos
contingentes indigenas.

Tras horas de combate, agotados y superados en
numero, fueron derrotados. Pedro de Valdivia
murié, pues, el 25 de diciembre de 1553 en
Tucapel.

La muerte de Valdivia marcé un momento crucial
en la historia de la conquista, debilitando la
presencia espanola en la region y evidenciando la
resistencia indigena.

Este episodio subraya tanto la ambicion de los
conquistadores como las complejas dinamicas de
poder entre los espanoles y los pueblos indigenas en
la lucha por el control territorial.

Francisco Satuco Sanchez-Casas
Presidente de la AEXG
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Lautaro

Ultimos
momentos de
Valdivia
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