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PUEBLA DE GUZN

Partir la cidra es una de las tareas mas duras.

menos, que la Virgen de la Pefia.

Segin Gomez, «<hay que tener en
cuenta que cada afio hay un nd-
mero bastante elevado de mayor-
domos y siempre se conoce a al-
guien al que le puedes echar una
mano. Es una especie de interac-
cidn, un ‘hoy por ti ¥ mafiana por
mi’. Pero es curioso porque nor-
malmente ni siquiera tienes que
convocar a tus vecinos y amigos
porque vas a comenzar a elaborar
los dulces. La gente se presenta sin
mas en tu casa dispuesta a ayudar
v colabarar en lo que haga falta».
Por supuesto, todo depende de
cada mayordomo y de lo popular o
conocido que sea pero es comin
que en cualquier casa haya una
media de treinta personas que se
rasgan las vestiduras para que todo
salga a pedir de boca.

Pero los vecinos no sélo se vuel-
can a la hora de elaborar los dulces
sino que también respaldan a la
mayordomia prestandoles todos
los enseres y utiles necesarios para
llevar a buen término la faena. Cal-
deras, moldes, mesas, los hornos
de las panaderias... todo va cam-
biando de mano cada romeria para
garantizar la continuidad de la tra-
dicién. No obstante, la hermandad
también cuenta con alguncs instru-
mentos que ceden a los mayaordo-
mos para facilitarles la faena y que
éstos se van turnando. Esto ha re-
percutido en la antelacion con la
que ahora se hacen los dulces pues
«antigilamente era en marzo y
ahora incluso hay mayordomos
que cornienzan a finales de eneron,
subraya el hermano mayor. ¢La ex-
plicacién? Que ahora el mimero de
personas que prometen servir a la
Virgen en cada romeria es bastante
superior que antafio v, por esa, de-
ben escalonarse para estar bien or-
ganizados.

LAS ROSAS. Normalmente, la ela-
boracién de la cidra se prolonga
durante todo un fin de semana,
todo depende del nimero de cal-
deras y de gente disponible pues
en cada perol debe haber tres o

Cuando la cidra estd lista, se introduce en tinajas de brr ara su ptima conservacién.

cuatro personas removiendo
constantemente. Menos engo-
rroso son las rosas o flores cuya
masa se frie en una sartén. Hue-
vos, harina y miel son los ingre-
dientes de esta golosina a la que
no se puede renunciar durante la
romeria. Lo primero es hacer una
masa liquida con los huevos y la
harina e impregnar en ella el ro-
sero —un molde- que, a continua-
¢ion, se introduce en aceite hir-
viendo hasta que adquiera volu-
men. El altimo paso consiste en
enmelarla pero eso sera justo an-
tes de repartirlo entre los vecinos
para que la miel no se reseque.

Los vecinos se solidarizan con los mayordomos y les ayudan a elaborar los dulces.

horno.

LAS TORTAS. Aunque los fami-
liares, vecinos y amigos se funden
en uno para ayudar todo lo posi-
ble al mayordomo correspon-
diente, lo cierto es que siempre es
necesario contratar a un par de
personas, las duleeras, que llevan
toda la vida dedicindose a esta la-
bor. Normalmente, se trata de
mujeres de avanzada edad espe-
cialistas en la preparacion de es-
tos productos y que guardan con
celo un secreto que les reporta be-
neficios durante el invierno. Un
arte culinario que se transmite de
madres a hijas, de generacién en
generacion, como si de joyas fa-

En [a panaderia preparan las tortas antes de introducirlas al

miliares se tratara. No tienen nin-
gun inconveniente en facilitar los
ingredientes, aunque siempre
quede la duda de que se guarden
algiun as en la manga, pero no les
preguntes por las proporciones
que hay que echar para cada clase
de torta porque en ese punto pue-
den ‘salir por peteneras’ o tomar
la callada por respuesta.

Limén, huevos, harina, manteca
de cerdo, azlcar, canela, ajonjoli y
aguardiente son los ingredientes de
las tortas azucaradas mientras que
las abizcochadas se elaboran a
base de huevos, aceite, azicar, ras-
padura de limén, levadura y harina.

La elaboracion de ambas es muy
similar. Una vez hecha la masa,
que siempre que sea posible es to-
talmente manual, sin necesidad de
maquinas, v tras dejarla reposar
durante unas horas, se estira y re-
corta con unos moldes en forma de
estrella o corazdn, introduciendo
las porciones en el horno durante
diez minutos aproximadamente. A
las tortas azucaradas se las espol-
vorea con azicar mientras que a
las abizcochadas se las unta con
vema de huevo antes de hornear-
las.

Una vez que todos los dulces
estan listos se preparan handejas
y los méas pequenos son los encar-
gados de repartirlas por las casas
de familiares, amigos, vecinos y
demas compromisos junto a la in-
vitacién de la romeria. Aunque
cada mayordomo decide la canti-
dad que manda en cada cesta, lo
maés comun es que sean dos rosas,
ocho tortas —cuatro de cada clase-
y una tarrina de cidra.

De este modo, practicamente
toda la poblacion disfruta de una
dulce tradicién que los vecinos sa-
ben agradecer ya que por este
presente les dan una cantidad
econdmica determinada, segin
las posibilidades de cada uno,
para que los mayordomos puedan
cumplir con satisfaccion las obli-
gaciones adquiridas al convertirse
en férreos servidores de su Se-
fiora, la Virgen de la Pena.

A DESTACAR

CANTIDADES

Las cantidades de dulces a elaborar son
relativas y es muy complicado estable-
cer unamediapues depende de cadama-
yordomo. Siesunasola persona normal-
mente se elaboran menos dulces que si
es, por ejemplo, un grupo de hermanos,
que siempre tienen mas compromisos al
sermas miembros.

ROSAS

Se elaboran con huevos, harina y miel.
Sehaceunamasaliguidaconlos hueves
y la harina, impregnando con ella un
molde -llamado rosero- que se intro-
duce en aceite hirviendo hasta que la
rosa crezca. Posteriormente, antes de
serrepartidas se enmelan.

TORTAS AZUCARADAS

Con limon, huevos, harina, manteca de
cerdo, azicar, canela, ajonjoli y aguar-
diente se hace una masa que hay que
dejar reposar durante varias horas. A
continuacion se estira y recorta con
unos moldes en forma de estrella. Por
(time, se introducen las porciones en
¢l horno durante aproximadamente
diez minutos. Una vez hechas, se las es-
polvorea con azlicar.

TORTAS ABIZCOCHADAS
La forma de elaboracion es muy similar a
la de las tortas azucaradas pere sehacen
conmoldes en forma de corazén. Sinem-
barge, los ingredientes varian ligera-
mente pues para hacer este dulce se ne-
cesitahuevos, aceite, azicar, raspadu-
rade limén, levaduray harina. Antes de
introducirlasen el horno, s las unta con
yema de huevo.

CIDRA

Lascidras seadquierenen loscampos de
Cartaya durante el verano y se almace-
nan en las casas de la Puebla hasta que
llega la hora de convertirlas en cabello
de dngel. Durante eses meses, no deben
de estar en contacto con el sueloy hay
que girarlas para que no se pudran.
Cuando llega el momento de hacerlas,
hay que pelarlas, trocearlas y desme-
nuzarlas. Sequidamente, se ponena co-
cer para que pierdan el agua. Se pesan
ypor cada kilode cidra cocida se afiade
otrodeaziicaryseponeal fuegoremo-
viéndolo durante todo el tiempo de
coccidn que suele durar varias horas.
Como ejemple, un mayordomo calculd
hace unos anes lo que una caldera de
13.250 kilos de peso podria sacar de ca-
bello de &ngel. Esta contaba con 1l litros
de agua, 33 kilos de cidra y 35 kilos de
azlcar ytras cinco horas de coccidn se
quedd en 59.250 kilos de peso neto.

OTROS PRODUCTOS

Aunque estos cuatro productos son los
guesuelenrepartirseentrelosvecinos
hay ocasiones en las que los mayordo-
mosinnovany, enmenor cantidad, hacen
otro tipo de dulces, también muy tipicos
en la comarca andevalefia como borra-
chos, pestifios o sultanas.

SOLIDARIDAD

Laelaboracién de dulces es una costum-
bre enla que se involucrapracticamen-
te todo el pueblo. Incluso sin padir ayu-
da, los mayordomos se encuentran con
30640 personas gue acuden a ayudar-
les de forma voluntaria durante los dias
que estdn haciendo estas delicias.

COMPANERISMO

La unién entre los mayordomos es una
realidad. Como anécdota solidaria cabe
destacar gue una de las mayordomas de
esteafio fallecid hace unos meses y su
familia, que simplemente cumplira con
el protocolo de laromeria come servido-
res de la Virgen, ha donado todala cidra
a sus compaiieros de mayordomia.



