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rincipios de junio de

2022 y nos acercamos a

la antigua carniceria de
Angelita Lépez Cano donde
reside desde hace afos. Angelita
es la dltima de una luenga
dinastia de carniceros. Creci6 a
revueltas de carne y embutidos,
pues ya nacid en la propia casa-
carniceria en 1953, hija de
Pedro Lépez Pardo de Casas de
Pradas y Lucfa Cano Martinez
de Venta del Moro, ambos de
1909. Pedro era el patriarca de
toda una dinastia de carniceros,
pues sus cinco hijos (Pedro,
Lucio, Francisco, Antonio y
Angelita) han ejercido tan
digna, alimenticia y esforzada
profesion. Pero es que el propio
Pedro padre se cri6 entre
animales, pues ya su padre,
Pedro Jesus Lopez (abuelo de
nuestra entrevistada), de Casas
Ibafiez, también era carnicero.

Nos confiesa Angelita que
fue poco al colegio: “lo
imprescindible, hasta que
servi para trabajar. Eramos
muchos en casa y habia que
ayudar en la carnicerfa desde
bien pequena”. Se acuerda
de bien chica de ir con sus
hermanos al matadero nuevo
que es el que estaba enfrente del
lavadero, construido en 1945,
pues antes hubo otro cerca de
los Desmayos. Mientras ellos
mataban, ella recogia y lavaba
las tripas, asi como subia la
sangre de los corderos a casa
para cocerla. Después tocaba
ayudar a la madre, Lucia, que se
quedaba en casa y en la tienda.

Se mataban bastante animales,
generalmente cerdos y corderos,
aunque, si habia novillos en las
fiestas, muchas veces se los
quedaban y los “apaiaban”.
Es mas, su hermano Paco ha
descuartizado muchas corridas
de Requena y Utiel junto con
Fernando Loépez “el Serrano” de
Requena y Javier Sayas de Utiel.
Se mataba mas cordero que
ahora, pero eran mas recios, de
mas edad, que era mas barato.

Su padre con su hermano
mayor, Pedro, marchaban a por




cerdos y corderos hacia el Cabriel, a Camporrobles y por la
Serrania de Cuenca (Landete, Cardenete...). En la ribera del
Cabriel, los riacheros criaban muchos cerdos y se los traian
cruzando el rio por vados alli donde habia anchura. “Habia
mas gente entonces en el rio entre Vadocafias y Toya que
ahora en la Venta del Moro”. No utilizaban el camidn, sino
que iban en macho y carro o andando y trafan una treintena
de cabezas por los caminos y veredas haciendo noche alli
donde les pillaba. Eran tiempos dificiles, donde al cruzar la
Derrubiada con el hatajo de ganado y dinero en efectivo, no
se debia mirar a los lados.

En el pueblo todos sabemos de la destreza que hasta
su jubilacién ha tenido Angelita para partir la carne y
confeccionar unos embutidos finos y gustosisimos (el que
escribe esta entrevista da buena fe de ello). Ahora que estd

animales y ella elaboraba los embutidos y partia la carne con
esa gracia heredada de su madre (“mi madre lo bordaba”),
pues es sabido que partir la carne no es nada facil. “Nunca me
ha gustado la maquina. Lo mejor es cortar a cuchilla y dejarlo
todo bien arreglado”. Ella misma se afilaba las cuchillas a
veces, sin necesidad de amolador. Ademas, despachaba
directamente a la clientela y, cémo no, llevaba la casa.

Enla progresion de la tarde recordamos antiguas carnicerias
como la de Francisco Yeves, Julio Moya, Pablo Lavarias,
Carmen Garcia “Caracolera”, que tuvo carniceria en el
Supermercado, o la polleria de Antonio Nohalés.

Se cas6 con Antonio Navarro Loépez “Segura” en 1982.
Toni, que nos acompaia en la agradable conversacion,
durante breve tiempo ejercié de matarife, pero mas dado a

la agricultura, prefirié dedicarse al campo, donde

A mi padre le decitan Pedro el Carnicero, pero  sigue trabajando sus tierras. Asi que durante
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jubilada, le preguntamos por el secreto en la elaboracién
de tan delicadas longanizas, giiefias, perro, chorizos,
morcillas, sobrasada, etcétera. El secreto es su madre: “Mi
padre le decian Pedro el Carnicero, pero la carnicera era
mi madre”. Ella le daba el punto perfecto al embutido. Y
le preguntamos: “;Cémo se sabe el punto perfecto? ;Se
pesan los ingredientes?” Y nos confiesa que no, que hacia
igual que su madre: se prueba directamente y asi se sabe si
estd perfecto: “Mi madre tenia un paladar exquisito para el
embutido”.

Y es que Angelita heredd la maestria carnicera de su madre
Lucia. Hacia exactamente igual el embutido que la matriarca,
sin ninguna innovacién de modas temporales. Las mismas
especias (sal, pimienta, pimenton, ajo, clavillo, canela para
el perro..) y en su misma justa medida. “El secreto del
embutido esta en las especias. Yo compraba de la mejor
calidad”. Para gozo de su distinguida clientela, Angelita
perpetud las recetas tradicionales carniceras locales de su
madre. Lo unico que no elaboraba era la cecina de oveja o
cabra vieja, que si hacia su progenitora.

Sus hermanos no sélo mataban para la tienda, sino que
hacian el servicio a particulares en la matanza familiar y
acudian a sus domicilios con sus mesas para la matanza
y barza de pleita con los aperos de matarifes (cuchillas,
degollaor, rascaores, cuchillos tocineros, afeitadores, piedras
de rascar pieles, gancho, cuerdas para atar los “chinos”,
aceros de afilar, piedra de amolar, sopletes...). Se socarraba
la piel de los cerdos con aliagas y después se limpiaba con
piedras especificas para tal labor.

Eran muchos en casa y el hermano mayor, Pedro, buscé (y
encontrd) fortuna en el Sur de Francia, donde se ha jubilado
como agricultor propietario y ahi sigue a sus 85 afos.

La carniceria siempre ha estado en el mismo sitio, mirando
a la Plaza José Maria Castillo, en el namero 1, en lo que
era casa familiar. Cuando se jubilé su padre, heredd el
negocio familiar. Alli ejercié solitariamente como mujer
independiente y capaz. Sus hermanos seguian matando los

décadas, Angelita ha gobernado sola la elaboracion

de los embutidos, el despacho de la tienda y la

casa. Cuando reformo la casa y tienda hacia 1998
no suspendié el servicio. “Aquello fue un infierno. Llevar
todo a la vez y al cerrar la tienda limpiar lo obrado por los
albaniles”.

Nos habla de la clientela que le ha sido fiel toda su vida
laboral. Eso también se lo enseiidé su madre: “El que pase
por la puerta bienvenido sea. Compre un kilo o una cuarta;
tenga mas o tenga menos”.

A nivel doméstico, Angelita, de vez en cuando, sigue
recuperando esa manera tradicional de elaboracién de
embutidos como en la hoguera de San Antén cuando
generosamente ofrece esos manjares a familiares y acdlitos
(doy fe) entre buenos tragos de bobal.

Hoy es viernes y Angelita y Toni estan ilusionados porque
mafiana recibiran a la alegria de la casa, Dario, el activo y
carifioso nieto que le han procurado su hija Verénica y yerno
Sergio Moya. Y asi despedimos a la pareja, esperando que
pronto sea la vispera de San Antén para degustar manjares
carnicos de antafio. Se me va a hacer largo...
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51, Somos ka banca cooperathva
e siempre e3th  talado
para crecer justos.
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