De quién eres que por la cara no te saco?

on el eco de los Mayos recién canta-

dos aun por las calles, visitamos la

casa de Loreto Pérez para hablar con
su madre Florencia Peralta Garcia que a sus
94 anos nos recibe muy afectuosa. Lo pri-
mero que nos dice deja entrever el motivo
de la entrevista: “He trabajado mucho. Desde
que me salieron los dientes”. Florencia nacid
en Venta del Moro en 1916, hija de los ven-
turrefios Pedro Juan Peralta Moya y Angeles
Garcia Blasco y ha sido una de las horneras
del pueblo.

Aun muchos recordamos el “Horno de
Gervasio”, como se llamaba su marido, ubi-
cado en la calle del Bien, en pleno barrio del
Parchel. La panaderia estuvo abierta has-
ta 1990 y todavia se conservan los azulejos
que lo senalizaban. Aunque Florencia carece
de tradicién familiar de horneros, una gran
parte de su vida la ha pasado combinando
el trabajo agricola en las tierras que posefan
en el “Charco de las Palomas” con el de pa-
nadera.

“Era un no parar. En el invierno a las 4 de
la mafiana ya estdbamos trajinando. Mientras
amasdbamos, ya calentdbamos el horno con
lefia. Se elaboraba todo el pan. Por la maniana
a venderlo y enseguida al campo y de nuevo a
coger lefia para el horno”.

En sus momentos, en Venta del Moro llega-
ron a convivir 5 hornos: el de “Mores” (cuyo
descendiente Antonio Pardo sigue en activo
en el sector), el de la Tia Teodora, el de la Tia
Silveria, el de Rafael Ochando y el de Santia-
go Broseta.

Florencia empez6 trabajando a jornal en
el horno de Rafael Ochando. Mas tarde se
decidieron a arrendar el horno de la Tia Sil-
veria. Finalmente, adquirieron el horno de
Santiago Broseta donde el buen hacer de
Florencia y su marido Gervasio surtié efec-
to y rapidamente consiguieron una buena
parroquia.

La actividad principal era la fabricacion de
pan diario, pues los tiempos no estaban para
ningun gasto adicional por parte de la cliente-
la. Florencia apunta: “Se amasaba mucho pan.
Antes se comia mucho pan con poca mezcla, no
como ahora”. Panes de cuarto, de medio y de
un kilo, aunque en festivos y en ocasiones
(fiestas, bodas, bautizos) también se elabora-
ban magdalenas, tortillas y galletas. Primero
trabajé con el tradicional horno moruno,
pero hacia 1960 cambié al horno giratorio.
Lo que nunca cambié es el combustible, ya
que siempre utilizaron lena. Florencia nos
advierte que la lena utilizada era casi siempre
de pino y que se preferia la ramaliza (ramaje
del pino) al tronco, ya que éste dltimo pro-
porcionaba un calor y ascua excesivo para la
coccion. De todas formas, cuando “encalla-
ba”, todo tipo de lefia era bueno, incluido los
restos de poda. Generalmente por las tardes
se salia a por la lena, aunque también en oca-
siones se compraba. Se utilizaban para una
hornada unas 15 o 20 gavillas de lefia y en
la puerta del horno siempre habia dispuesta
una carga.

El trigo lo compraba en la Fabrica de Venta
del Moro, la del Tio Julio, a la que siempre
le fue fiel hasta que cerré la fébrica. En los

EL LEBRILLO CULTURAL - 23



ultimos tiempos, el trigo procedia ya de una
fabrica de Casas Ibanez.

Muchos vecinos acudian a hornear su
propia masa. Muchas veces en vez de pagar
en dinero pagaban en especie “poyando la
cocedura” de la masa. Se senialaba mediante
una cruz la parte de la masa que quedaba
para el hornero por el servicio de horno. En
tiempos de penurias, como en los grandes
pedriscos de los anos 60, tanto la fabrica de
harinas como el horno de Florencia debian
vender al fiado. “Si me pagaran todo lo que
me deben, pasaba bien el afio” comenta gra-
ciosamente.

La Tia Florencia aun recuerda la receta de
la tortilla tradicional confeccionada con ha-
rina, aceite, aztcar y anis y nos ofrece las me-
diciones para elaborar de 8 a 10 docenas de
magdalenas: Una docena de huevos, un litro
de leche, medio litro de aceite, un kilo de azu-
car y entre uno y un kilo y medio de harina.

En Pascua era muy habitual realizar los ti-
picos hornazos con las formas mas diversas:
peces, burros, guitarras, cestas, etc. “Mis hijas
hacian unos bollos hermosisimos. Tenian una
gracia especial. Los ingredientes era la masa de
pan y aceite y se les daba forma y se tapaban.
Al final con un pincel se untaba con huevo y
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también se le afiadia anisetes para decorarlos”.
Los bollos con tajds y sardinas también eran
demandados por la clientela. A veces estos
productos se realizaban para agradecerle a
alguien un servicio o trabajo (una operacién,
etc.).

Estamos en tiempo de mayos, fiesta que
ha sido siempre muy importante en su casa,
pues su marido Gervasio Pérez tocaba la gui-
tarra y sus cunados Lucio el violin y Lorenzo
la bandurria. Florencia rememora la gran voz
del Tio Zurdo que entonaba el sélo el Mayo a
la Virgen y era contestado por todo el pueblo.
Otra voz senialada que recuerda fue la del Tio
Cervera. También Gervasio y sus hermanos
Lucio y Lorenzo acompafiaban a los quintos
a rondar a las mayas. Y no sélo los mayos, si
no también los antiguos carnavales donde
solia participar Florencia y su familia.

Florencia se siente feliz gracias a los cuida-
dos que le procuran sus dos hijas Loreto y Pi-
lar: “No me falta de nada”. Desgraciadamente
ya no estd entre nosotros su hijo Gervasio,
amigo que fue de quien esto escribe, que nos
dej6 muy tempranamente.

Nos despedimos de Florencia que espera ya
que dentro de poco sople el solano para reci-
birlo en la calle.



