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jarana, mucho aire libre, mucho campo y mu-
cha alegría.

El día de la Chanfaina (cualquier niño, 
por pequeño que fuese sabía la fecha: el úl-
timo domingo de abril) era de impaciencia. 
Nunca se acababa el acarreo de archiperres 
(y siempre se olvidaba algo), y de aceitunas, 
queso, chorizo, vino, cerveza, refrescos, “por si 
vienen convidaos”, que siempre vienen. Esta 
fiesta gastronómica ‘es el santo y seña’ de todo 
un pueblo que marca en rojo en el calendario.

Una vez más los fuentecanteños y visitan-
tes han recuperado el espíritu festivo, y he-
mos vuelto si cabe con más fuerza que antes, 
por lo que la Chanfaina, una fiesta popular y 
participativa, se vivirá de nuevo con la ilusión 
que todo lo impregna en estos días.

Decir Chanfaina es decir Fuente de Can-
tos, es algo que va unido al ADN de todos los 
vecinos y vecinas, es algo que se respira en el 
ambiente, es ese olor a fiesta tradicional con 
marchamo cien por cien extremeños, y que 
gracias al impulso dado con motivo del reco-
nocimiento como Fiesta de Interés Turístico 
Regional, es una Fiesta Viva y que mira al fu-
turo sin perder la ‘esencia del pasado’.

Sí, porque en estos días también se mira 
ese pasado evocando recuerdos y nostalgias. 
Recuerdos de aquellos chavales (hoy abuelos) 
que en 1971 echan a rodar todo esto sin ima-
ginar lo que estaban poniendo en marcha, y 
nostalgias de quienes nos dejaron, como aquel 
Antoñito Marina, entrañable personaje y pri-
mer Chanfainero Mayor en 1972.

Aunque el centro de la fiesta es el último 
domingo de abril, en 
días previos y sin per-
der esa esencia, poco 
a poco se han sumado 
otros elementos tam-
bién están aportando 
más fuerza, como la cata 
de vinos, el concurso de 
cortadores, el esquileo 
tradicional, la feria de 
asociaciones… (¡Hey, 

DECIR CHANFAINA 
ES DECIR FUENTE DE 

CANTOS, ES ALGO QUE 
VA UNIDO AL ADN DE 

TODOS LOS VECINOS Y 
VECINAS, ES ALGO QUE SE 
RESPIRA EN EL AMBIENTE, 

ES ESE OLOR A FIESTA 
TRADICIONAL

Decir Chanfaina para un fuentecante-
ño, es decir que empieza la prima-
vera realmente. Desde pequeños, he-
mos asociado esta fiesta al principio 

de unas semanas de celebraciones, sin solu-
ción de continuidad, que empezaban cuando 
mirábamos con curiosidad y cierta preven-
ción los preparativos la tarde antes: “esa carne 
de falda, más picaína; y el bofe, hace falta más 
bofe, dejad de hablar que nos dan las tantas…”

Como bien decía nuestro compañero de 
fatigas en estas lides Ángel Cabezón, en la re-
vista que con motivo 
del 50 aniversario de 
esta fiesta pusimos en 
marcha, con esta cele-
bración empezaba todo, 
primero la Chanfaina, 
luego el camino, luego 
la romería…, alguna ca-
misa nueva (de cuadros, 
por supuesto), una go-
rra, y sobre todo, mucha 
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jóvenes, que echamos de menos el Chanfarock, 
a ver si puede ser para el próximo año!).

Es sobre todo una fiesta de hermandad, 
donde la Chanfaina es la excusa perfecta para 
reunirse amigos y familiares. Cada año son 
numerosas las peñas (110 y las que quedan 
fuera por no haber más espacio) que partici-
pan en el Concurso para optar a ese preciado 
premio, el “Machacaó de Plata”, un galardón 
de goza de “gran predicamento”, y del que 
solo pueden presumir unos pocos elegidos.

También debemos 
citar actividades que 
se han ido consolidan-
do y que ya “tiene ese 
poso” que da el paso 
del tiempo. Desde el 
Ayuntamiento en cola-
boración con las peñas 
y otras Instituciones 
miran hacia el futuro 
incluyendo otros con-
tenidos relacionados 
con esta fiesta que es 
de origen pastoril: la Cata Popular de Vinos 
que se celebra dos fines de semana antes del 
‘Día Grande’, y que sin temor a equivocarnos 
es uno de las importantes de toda la región, o 
la Feria Multisectorial, un fantástico escapara-
te para dar a conocer el tejido empresarial y 
asociativo de la localidad. Porque Fuente de 
Cantos es una localidad emprendedora que 
mira al futuro y sus empresas también ven 
esta feria como un gran escaparate para dar 
a conocer sus empresas y negocios. Y porque 
también es una ciudad donde el asociacionis-
mo y el voluntariado impregnan cualquier 
actividad, ese afán de colaborar y participar 
que lleva marcado a fuego el fuentecanteño.

Vamos a ir terminando, pero no podemos 
hacerlo, tratándose de una fiesta tan vincula-
da al campo, sin acordarnos de esos afanes de 
nuestros agricultores y ganaderos, de la mal-
dita sequía que nos trae a todos a mal traer, 
sobre todo a quienes les va el pan en ello. Que 
este día se olviden de todo, y que el lunes 

llueva lo que tenga que llover, ojalá.
Finalizamos este editorial con esas palabras 

de nuestro colega Ángel Cabezón:
“¡Vamos que nos vamos! ¿A que tiran el cohe-

te y no hemos llegado?. ¿A dónde vamos? Al solar 
donde hoy está la Plaza de la Estela, a la cerca de 
Rastrojo, a la era de Bienvenida, a San Isidro, al fe-
rial…, ¿qué más da el sitio? Vamos a la Chanfaina”

Disfruten, saboreen, participen, así es “LA 
CHANFAINA”

FUENTE DE CANTOS 
ES UNA LOCALIDAD 

EMPRENDEDORA QUE 
MIRA AL FUTURO,  Y SUS 
EMPRESAS TAMBIÉN VEN 

ESTA FERIA COMO UN 
GRAN ESCAPARATE PARA 

DAR A CONOCER SUS 
NEGOCIOS Y PRODUCTOS
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“¡HOMBRE!,  
¡EL PUEBLO DE  

LA CHANFAINA!”.
Esta expresión se ha hecho habitual, cuan-

do en algún viaje te das a conocer a alguien y 
te contesta de esa manera al decirle que eres 
de Fuente de Cantos.

Nos tenemos que sentir todos los fuen-
tecanteños orgullosos de tener esta fiesta de 
Interés Turístico Regional junto con la Ro-
mería de San Isidro.

Sin duda alguna aquella fiesta que ideó y 
creó la Peña Flamenca de Fuente de Cantos, 
se ha convertido en un emblema para nuestro 
pueblo. Los fuentecanteños y toda Extrema-
dura, esperan la llegada del último domingo 
de Abril para vivir con intensidad esta entra-
ñable fiesta con íntegro sabor a Extremadura.

Es una fiesta típicamente extremeña, de la 
que podemos gozar con todos los sentidos:

El olfato, aspirando el aroma dulzón de las 
candelas de leña y el olor que sale de los cal-
deros, y que hace la boca agua.

LA CHANFAINA
COMO EMBLEMA DE 
FUENTE DE CANTOS

TEXTO JUAN RAMÍREZ GARCÍA
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La vista, apreciando la belleza plástica de la 
ambientación de las peñas chanfaineras, con 
su exquisita ornamentación de ancestrales 
utensilios de uso cotidiano de otra época, y 
que se almacenan en los “doblaos” de las casa 
para sacarlos en exposición el día de la fiesta.

El tacto: sí, aunque parezca curioso ¿quién 
no ha sentido la tentación de tocar la lana de 
los corderos que esperan pacientes para ser es-
quilados?, o también hacer que los hijos pe-
queños acaricien al borreguito que sirve como 
ofrenda en el ritual de la ofrenda del cordero.

Por supuesto el gusto, principal protago-
nista de los sentidos en la fiesta, al salir me-
jor parado con la degustación de la chanfaina 
que te dan a prueba las peñas participantes 
en el concurso, para que des tu opinión so-
bre las probabilidades de 
éxito. Además de la prueba 
de la “trincalla” otro plato 
de origen pastoril, que mu-
chas peñas preparan como 
complemento de la chan-
faina y también, ¡cómo no!, 
el vino, fiel compañero también de la fiesta de 
la chanfaina, y cuyo concurso de vino común, 
paralelo a la misma, cumple este año la edi-
ción cuarenta y dos. Sin olvidar naturalmente 
el buen jamón ibérico de bellota, cortado por 

los esforzados y diestros cortadores que parti-
cipan en el concurso nacional.

Y finalmente, y no porque sea el menos 
importante, el oído, que es el primer sentido 
que utilizamos, al escuchar por la megafonía, 
desde lejos del recinto las Jotas Extremeñas 
y cómo no, las Coplas de la Chanfaina, con 
las voces de los alumnos del Colegio Público 
Francisco de Zurbarán, que la estrenaron en la 
Plaza Mayor de Cáceres el día 27 de Mayo de 
1979 , con motivo de la festividad de la Sema-
na de Extremadura en la Escuela, y también 
con la interpretación magistral que hace to-
dos los años el grupo La Encina de Olivenza.

Desde hace tantos años, la vida ha evo-
lucionado, y con ella también la letra de las 
“Coplas”, que el pueblo, no solo la canta en la 

fiesta de la Chanfaina, sino 
en cualquier fiesta fami-
liar que celebran durante 
el año,. Como soy el autor 
de la música y letra, me he 
permitido rectificar algunas 
estrofas, más acordes con la 

actualidad, respetando la primera, que nor-
malmente es la que canta el pueblo junto con 
el estribillo, y la “despedía”, tan habitual en las 
jotas extremeñas.

El Grupo “Tierrablanza” de La Zarza, bailando las “Coplas de la Chanfaina”. Foto archivo particular

QUE DISFRUTÉIS 
DE ESTA “FIESTA 

DE LOS SENTIDOS”.





10 2023

Grupo de Emisoras 
Onda Cero Sur de Extremadura 



11 2023

Grupo de Emisoras 
Onda Cero Sur de Extremadura 

COPLAS DE LA CHANFAINA
Letra y Música Juan Ramírez García

ESTRIBILLO

CARAMBA, CARAMBA, CARAMBAINA
AY QUE BUENA QUE ESTÁ LA CHANFAINA

CARAMBA, CARAMBA CARAMBERO
AY QUE BUENOS SON LOS COCINEROS

UNA MAÑANA DE ABRIL (BIS)
FUENTE CANTO SE DESPIERTA

CON EL CALDERO EN LA MANO
PARA ACUDIR A LA FIESTA

ESTRIBILLO

ECHALE ACEITE AL CALDERO (BIS)
Y LA CARNE BIEN PICADA
Y REVUELVE CON SALERO
NO VAYA A SALIR PEGADA

ESTRIBILLO

PARA HACER UNA CHANFAINA (BIS)
NO HACE FALTA TENER TANTO

AJO LAUREL Y CEBOLLA
Y SER DE FUENTE DE CANTOS

ESTRIBILLO

NO TE SIENTAS FORASTERO (BIS)
VENTE A LA PEÑA CONMIGO

PA QUE PRUEBES LA CHANFAINA
Y BEBAS CON LOS AMIGOS

ESTRIBILLO

TE DARÉ LA DESPEDÍA (BIS)
PORQUE YA ESTAMOS CANSAOS
Y ARRECOGEMOS LOS TRASTOS
QUE LA FIESTA HA TERMINAO

ESTRIBILLO

 DOS VECES, LA ÚLTIMA A RITMO MÁS RÁPIDO Y TERMINA CON UN OLÉ
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ENTREVISTA A 
JULIA MARÍN

La Fiesta de la Chanfaina ya no se 
entiende sin la celebración del 
Concurso Regional de Vinos al 
que se presentan productores de 

distintas comarcas que concursan por hacer-
se con este prestigioso premio. Julia Marín 
es presidenta de la Asociación Extremeña de 
Enólogos, profesora de la Universidad de Ex-
tremadura y directora del concurso.
¿Es el concurso más antiguo de Extrema-
dura?

Pues sí, yo creo que, si hacemos un poco 
de memoria, es probablemente el concurso 
que a nivel regional se celebra más antiguo, 
que además este año cumple la 42.ª edición.
¿Quiénes pueden participar en este con-
curso?

Pueden participar todos los vinos que 
estén producidos y elaborados en bodegas 
extremeñas. En distintas categorías que son: 
vino blanco, rosado, tinto joven y tinto enve-
jecido. Además, este concurso tiene una ca-
racterística especial donde también se premia 
a la presentación de las botellas.
Un concurso de vinos que ha tenido du-
rante este tiempo participaciones que se 
han ido superando año tras año.

Pues sí, yo que tengo la fortuna de haber 
sido la directora del concurso. La verdad es 
que la evolución ha sido exponencial. Hace 
12 o 15 años, arrancábamos con solo 20 
muestras, porque en aquella época no esta-
ba incluida la categoría de vino rosado. Jus-
to antes de la pandemia en el año 2019, nos 
colocamos con 103 muestras que nos obligó 
a realizar una pre-cata, porque era imposible 
realizar toda la valoración de los vinos en el 
día del concurso. Esta pre-cata se realiza ahora 
dos días antes de la celebración del concurso.

El jurado calificador estará compuesto 
por catadores profesionales.

La pre-cata se realiza este año por miem-
bros de la Asociación Extremeña de Enólo-
gos y en el concurso van a participar tanto 
miembros de la asociación como otros cata-
dores profesionales, que además ya tenemos 
configurado.

El mismo jurado y año tras año son los 
que valoran los vinos en el concurso de la 
Chanfaina.
¿Qué cualidades y conocimientos ahí que 
tener para pertenecer a este jurado y ser 
catador?

El catador siempre se hace una alusión a sí, 
nace o se hace. Evidentemente, hay que tener 
unos conocimientos teóricos previos, pero 
sobre todo hay que tener mucha práctica en 
el concurso de vino y hay distintas formas de 
poder llegar a conformarse como un buen ca-
tador profesional.
¿Cuántas muestras pasan a la final des-
pués de esa pre cata?

Pasarán ocho muestras de cada una de las 
categorías, salvo que haya una homogeneidad 
en la puntuación, homogeneidad hasta la dé-
cima y la centésima, que a veces nos ocurre. 
A veces tenemos que irnos a nueve porque, 
entre el octavo y el noveno, hay plena coinci-
dencia de puntuación.
Además, tras el éxito y repercusión de 
este concurso, se realiza también desde 
hace algunos años, de forma paralela, una 
cata popular dirigida a todos aquellos que 
están interesados en conocer las carac-
terísticas de los vinos y también cómo 
han de valorarse.

Siempre hay una cata popular que este 
año, salvo que haya alguna modificación, no 
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se va a realizar el mismo día del concurso, 
como ha pasado en las últimas ediciones, sino 
que se va a celebrar un día dentro de la fiesta 
de la Chanfaina.
¿Por qué habéis decidido hacer esa modi-
ficación y ese cambio?

Porque como hay tanta aceptación de esta 
cata popular y creemos que eso es bueno, por-
que todo el mundo está interesado en saber 
de vino y se celebraba además en el mismo 
lugar físico que el concurso. A veces tenemos 
interferencias de mucho ruido, de mucho 
movimiento de personas, y hemos entendido 
desde el ayuntamiento y desde la propia orga-
nización del concurso, que era mejor sacarlo 
fuera para que no hubiese ese ruido de fondo.
¿Cómo ha ido evolucionando este con-
curso?

Bueno, pues yo creo que ha ido cogiendo 
una repercusión importante. En las primeras 
ediciones el concurso se hacía dentro de la 
feria de la Chanfaina, en una nave.

Las primeras muestras iban en garrafa que 
llevaban los propios elaboradores y la cata de 
los vinos se hacía, como digo, la misma pra-
dera, en unos chatos de 
los que habitualmente 
tenemos en los bares.

Ahora tenemos un 
concurso con toda la 
normativa de los con-
cursos que está organi-
zado y autorizado por 
la Oficina Internacional 
de la Viña y el Vino. Uti-
lizamos la misma ficha 
de cata que se utiliza en 
cualquier concurso pro-
fesional. Se cata con ca-
tavino. El concurso se ha 
profesionalizado mucho, 
es por lo que queremos 
huir de ese ruido de 
fondo que formaba la cata popular, como no 
podía ser de otra forma.

¿Y, que significa para las bodegas ganar 
este concurso?

Yo creo que mucho, porque primero se 
saben que es un concurso que está valorado 
por personal muy cualificado. Se presentan 
bodegas que vienen desde el norte de Cáce-
res hasta el sur de Badajoz. Al principio era 
un concurso muy local con bodegas muy cer-
canas.

Porque teníamos ahí mata negra, estamos 
ahí en una zona también vinícola, tierra de 
Barros, puntos cercanos. Pero eso ahora se ha 
expandido por toda la región.
¿Qué le ha sorprendido en estos años a la 
directora del jurado si le ha sorprendido 
en estos años a la directora del concurso?

Las muestras que llegan cada vez en ma-
yor número y esto va mucho en consonan-
cia con la calidad. Y luego hay una evolución 
alucinante en la presentación de las muestras. 
Me refiero a todo el vestido de la botella, las 
etiquetas son maravillosas, y la cápsula. Es una 
delicia, para el sentido de la vista, ver la mues-
tra de estas presentaciones que llegan al con-
curso de vinos de la Chanfaina.

Cuando está el ju-
rado realizando la cata, 
las botellas van tapadas, 
pero luego en una habi-
tación anexa se presen-
tan todas y se hace una 
valoración de la pre-
sentación también para 
cada una de las catego-
rías del concurso.

Este año van a dar 
dos premios para cada 
una de las categorías a 
las presentaciones, ya 
que hasta ahora solo ha-
bía habido una.

Cada vez hay mayor 
número de muestras y 

hemos decidido aumentar a dos los premios 
por cada categoría.

AHORA TENEMOS UN 
CONCURSO CON TODA 

LA NORMATIVA DE 
LOS CONCURSOS QUE 

ESTÁ ORGANIZADO 
Y AUTORIZADO 

POR LA OFICINA 
INTERNACIONAL DE 
LA VIÑA Y EL VINO. 

UTILIZAMOS LA 
MISMA FICHA DE CATA 

QUE SE UTILIZA EN 
CUALQUIER CONCURSO 

PROFESIONAL.
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El IX Concurso Nacional de Corte 
de Jamón “Fiesta de la Chanfaina” de 
Fuente de Cantos, se celebrará el sá-
bado día 29 de abril, el mismo fin de 

Semana de la Fiesta de Interés Turístico Re-
gional “Fiesta de la Chanfaina”. El objetivo de 
este concurso es reconocer y premiar al corta-
dor profesional que demuestre mayor destreza, 
a la hora de cortar presentar y aprovechar un 
jamón. El vicepresidente de Acordex, el fuen-
tecanteño, José Luis Hernández ha manifestado 
en este sentido “queremos sacar el rendimiento del 
cortador de jamón y la rapidez, porque en casi todos 
los concursos están dando un mínimo dos horas de 
tiempo o algo más de dos horas para cortar, y no-
sotros queremos hacerlo en hora y media. Nosotros 
somos más exigentes en este tema y queremos que el 
cortador tenga su destreza y su rapidez, aparte de su 
rendimiento, por eso este concurso no puntúa para la 
liga nacional, ni de asociaciones”. Además José Luis 
añade que este concurso “es prestigioso porque exigen 
que el cortador se sepa defender con un jamón en una 
hora y media que es tener tiempo de sobra”.

El concurso está abierto a todos los cor-
tadores profesionales del sector, serán un total 
de seis participantes. La selección de los par-
ticipantes se realizó a mediados del mes de 
abril. José Luis Hernández dice que los platos 
se venden a un precio de 5 euros y que se 
utilizan más jamones para que el público asis-
tente los deguste por ese precio.

La responsabilidad de la selección defini-
tiva será de la Asociación de Cortadores de 

EL IX CONCURSO 
NACIONAL DE CORTE 

DE JAMÓN
FIESTA DE LA 
CHANFAINA
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Jamón de Extremadura ACORDEX, quién 
determinará los concursantes, basándose en 
su curriculum y en su trayectoria profesional.

El concurso se celebrará en la Carpa Mu-
nicipal, del Ferial. El Comienzo del concurso 
será a la 13:00 horas del sábado, debiendo de 
estar uniformados y presentes al menos 45 
Minutos antes para poder escuchar las nor-
mas y reunirse con el jurado. Cada uno de 
los participantes dispondrá de un Jamón de 
Extremadura de los productores de la loca-
lidad, que se sortearán «in situ» adjudicando 
cada pieza a su cortador. Todas las piezas ten-
drán pesos aproximadamente iguales. · Antes 
del Comienzo del concurso en sí se procederá 
al reparto de Ja mones, que será sorteado en 
el momento del comienzo. Todos tendrán un 
número asignado que se escogerá al azar y co-
rrespondiente a cada pieza.

El jurado está compuesto por 4 miembros: 
Antonio de la Rosa, veterinario; el propio José 
Luis, vicepresidente de la asociación; Modes-

to Manzano y también Hilario Robles de 
Llerena. El control lo lleva Ángel Cabezón, el 
presidente de la asociación. Son representan-
tes relacionados con el sector del jamón y un 
representante de la Asociación Cortadores de 
Jamón de Extremadura, el cual no puntúa, sólo 
actua como fedatario del concurso. El jurado 
puntua sobre 10 cada uno de los 10 aspectos 
siguientes: Limpieza de la pieza y del puesto 
de corte durante todo el proceso. Estilo y pre-
sentación del cortador. Rectitud en el corte. 
Grosor de las lonchas. Corte de tres raciones 
de presentación del jamón de cada una de sus 
partes: maza, babilla y punta. Creatividad en la 
presentación del jamón. Rapidez del trabajo. 
Cantidad de platos obtenidos. Rendimiento 
de la pieza Ración de 100 gramos. (3 platos).

La limpieza e higiene que presente el cor-
tador deben ser fundamentales, tanto la limpie-
za en general como la limpieza de la corteza, 
moho y grasas rancias que presenta el jamón. 
El estilo del cortador valorará el jurado según 
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las sensaciones que transmita el cortador (colo-
cación, posicionamiento, manejo de útiles, ma-
nipulación del jamón…) El grosor y tamaño 
de las lonchas será una de las cosas más priori-
tarias, pues determina la presentación de todo 
el jamón, donde la utilización de pinzas o no, 
se puntuará por igual. El jamón será emplata-
do en su totalidad en los platos proporciona-
dos por la organización, las tres presentaciones 
(maza, babilla y punta) pueden traerse platos 
propios o coger los que se faciliten, donde solo 
puede tener jamón. El jurado valora la rectitud 
en el corte del jamón en sus diferentes etapas, 
ya que esta organización cree que la imagen 
del jamón debe ser la más perfecta posible. Se 
elabora 4 platos de presentación. punta, maza, 
babilla y artístico. Se puntuará de 1 a 10 pun-
tos y se valorará principalmente la originalidad, 
versatilidad, sobriedad, elegancia…

	=El Primer premio será de 400 euros en me-
tálico. (Trofeo) Diploma de participación.
	=Segundo premio de 150 euros en metáli-
co. (Trofeo) Diploma de participación.

	=Tercer premio.100 euros en metálico. (Tro-
feo) Diploma de participación. Al resto de 
participantes se le hará entrega de un diplo-
ma y trofeo recuerdo de Fuente de Cantos.
Dice José Luis Hernández, que todos los cor-

tadores que han sido campeones de España han 
pasado por el concurso de Fuente de Cantos.

Hernández ha destacado la importancia de 
la industria en el municipio “con las empresas 
García Minbrero y Máximo Rosario que venden 
en toda España y en el exterior, además de la Sala 
de Loncheados que vende bastante producto en la 
Comunidad Europea, incluso China. Este concurso 
hace que se conozca el producto y la manipulación 
del producto en muchos sitios.”

Este año va a haber degustación de jamón 
durante todo el fin de semana, además de 
quesos y vinos de la localidad para que sirva 
de promoción aprovechando la cantidad de 
gente que se da cita en la chanfaina. Por eso 
han hecho coincidir el concurso con la fiesta.
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El Hogar de Mayores también parti-
cipa en la fiesta de la Chanfaina y lo 
hacen con un stand en la Feria de 
Asociaciones y Comercio que se ce-

lebra el mismo fin de semana donde ofrecen 
una degustación de los 
productos de la matanza 
didáctica que hacen se-
manas antes en la locali-
dad. Este año se hizo el 
12 de febrero y ha cum-
plido 26 años.

Manolo Cerón, pre-
sidente del Hogar de 
Mayores ha contado 
que la matanza empieza 
a desarrollarse a partir de las 10:30 horas con 
la realización de las migas y posteriormente 
se hace la degustación de asado tradicional y 
prueba del salchichón y chorizo. Se sacrifican 
dos cerdos por el método tradicional.

A las 14:00 horas se ofrecen un total de 
dieciocho kilos de garbanzos y a continua-
ción la degustación de cafés, chocolate, dulces 
típicos, y ambientación musical.

“Una vez que se termina la matanza guar-
damos los productos para curarlos y ofrece-
mos en la feria, degustaciones de 20 kilos de 
chorizo, los mismos kilos de morcilla y de 
salchichón con una copita de vino o refresco 
todo gratuito”, afirma Cerón.

El presidente del Hogar de Mayores ma-
nifiesta que la gente disfruta mucho “porque 

EL HOGAR  
DE MAYORES

PARTICIPA EN  
LA CHANFAINA

ya las matanzas casi que no se hacen en los 
domicilios particulares, entonces a la gen-
te les gusta ver cómo hacemos la matanza 
y preparamos chorizo, salchichón, morcilla 
negra, longaniza”.

Una matanza que 
realizan desde hace 26 
años a excepción de la 
pandemia “lo hacemos, 
tengo un grupo de per-
sonas que me ayudan a 
hacer esa matanza para 
el pueblo. En total so-
mos 257 socios y par-
ticipamos una veintena 
de socios”.

Además Manolo Cerón ha indicado que 
en el stand presentan trabajos manuales como 
cestas de hojas de periódico, relojes, etc.

“Son trabajos preciosos que hacemos en 
el hogar y se elaboran a la manera tradicional. 
Hacemos una invitación para que pasen por 
el stand”, manifiesta el presidente.

También añade que desde hace unos años 
no participamos realizando chanfaina “por-
que no podíamos atender a la chanfaina, la 
degustación y todo lo que significa la fiesta”.

Por último, Manolo Cerón realiza dice 
que la fiesta “es muy bonita con gran parti-
cipación. El domingo es impresionante y se 
disfruta mucho ese día”

SON TRABAJOS 
PRECIOSOS QUE 

HACEMOS EN EL HOGAR 
Y SE ELABORAN A LA 

MANERA TRADICIONAL. 
HACEMOS UNA 

INVITACIÓN PARA QUE 
PASEN POR EL STAND
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Los corderos amparados bajo la IGP 
CORDEREX nacen en las dehesas 
de Extremadura, proceden de la raza 
Merina y se crían con leche materna y 

alimentos autorizados por el Consejo Regu-
lador. Estos corderos son controlados en todas 
sus fases de producción, desde las explotacio-
nes hasta la distribución de las canales y piezas 
certificadas, logrando así la rastreabilidad del 
producto y garantizando su certificación. De-
bido al control, alimentación y edad de sacri-
ficio, la carne del Cordero de Extremadura se 
caracteriza por su elevada terneza, jugosidad 
y aroma, sabrosa, fina y saludable, con el justo 
nivel de infiltración grasa a nivel intramuscu-
lar y con un alto porcentaje de ácidos grasos 
polinsaturados beneficiosos para nuestra salud.
Las canales certificadas bajo el sello de cali-
dad IGP CORDEREX se identifican con un 
precinto numerado en el garrón de su pata 
y un sello corrido a lo largo de las dos me-
dias canales con la mención CORDEREX, 
lo cual supone un certificado de garantía de 
que se han cumplido todos los requisitos de 
nuestro Pliego de Condiciones.

PRINCIPALES ACCIONES 
PROMOCIONALES LLEVADAS A CABO 

DURANTE EL AÑO 2022-2023
En los primeros meses del ejercicio 2023 
la IGP CORDEREX sigue apostando por 
la promoción de su producto a través de la 
participación en importantes ferias del sec-
tor gastronómico. A nivel nacional, destacar 
la asistencia a ferias como Madrid Fusión y 
el Salón de la Hostelería y Turismo de Má-

I.G.P. CORDEREX
CORDERO DE 

EXTREMADURA
TEXTO CORDEREX
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laga. En los próximos días se tiene prevista la 
participación en el Salón del Gourmets con 
multitud de actividades programadas. Y a ni-
vel internacional, con el objetivo de ampliar 
nuestro nicho de mercado y buscar nuevas 
oportunidades para la comercialización de 
nuestro producto, destacar la asistencia a las 
ferias de Gulfood Dubai y Foodex Japan. En 
breve se prevee participar por segundo año 
consecutivo en SIAL Canadá.
Desde la IGP se trabaja de forma constante 
para estar presentes en multitud de eventos 
a través de degustaciones de producto con la 
realización de Showcooking y degustaciones 
(Showcooking en Montijo organizado por 
Onda Cero, degustación de hamburguesas 
elaboradas con DDOO en Almendralejo con 
motivo del 40º Aniversario del Estatuto de 
Extremadura, degustaciones en el marco de 
Jato en Cáceres, etc…). Así mismo, se realizan 
multitud de asados de cordero al carbón de 
encina a nivel regional y se mantiene el con-
venio de colaboración con la Excma. Diputa-
ción de Badajoz para la realización de asados 
en el marco de las principales ferias ganaderas 
de Extremadura.
En definitiva, desde CORDEREX se conti-
núa trabajando para promocionar el “Cordero 
de Extremadura” a nivel nacional e interna-
cional y para intentar aumentar los niveles de 
certificación cada año.
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El Consejo Regulador de la DOP 
Queso de la Serena es el órgano 
encargado de controlar el proceso 
de elaboración y maduración de los 

quesos amparados, otorgando sólo a los que-
sos que cumplan todos los requisitos definidos 
en su Reglamento la contraetiqueta numera-
da de la DOP.

Los quesos acogidos a la DOP son los úni-
cos de España elaborados exclusivamente con 
la leche cruda procedente de los rebaños de 
ovejas Merinas. La oveja Merina es la raza au-
tóctona en la comarca de La Serena, provincia 
de Badajoz, donde se alimentan a base de sus 
aromáticos pastos. Esta raza se caracteriza por 
su gran poder de adaptación al medio natural.

El proceso de elaboración del Queso de la 
Serena está compuesto de las siguientes fases: 
Ordeño, Cuajado, Desuerado y Maduración. 
En esta última fase, pasados los 20 días conta-
dos a partir del moldeado, se da el fenómeno 
“atortado” de los quesos, en los que la pasta se 
hace fluida, siendo el tiempo mínimo de ma-
duración de 60 días. El peso de los quesos cer-
tificados bajo DOP Queso de la Serena puede 
oscilar entre los 750 gramos y los 2 kilos.

Los quesos de la D.O.P. Queso de la Se-
rena se caracterizan por tener una textura en 
boca blanda, cremosa, untuosa y fundente al 
paladar. Su sabor es intenso y persistente. Es-
tas cualidades convierten a estos quesos en un 
alimento completo y exquisito.

D.O.P. QUESO 
DE LA SERENA

TEXTO D.O.P. QUESO DE LA SERENA
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PRINCIPALES ACCIONES 
PROMOCIONALES LLEVADAS A CABO 

DURANTE EL AÑO 2022-2023
La DOP Queso de la Serena sigue apos-

tando por la promoción de sus quesos en di-
ferentes eventos. Durante los primeros meses 
del año 2023 ha participado en importantes 
ferias del sector gastronómico como Madrid 
Fusión y el Salón de la Hostelería y Turis-
mo de Málaga con la realización de Show-
cookings en los stands de las Diputaciones 
de Badajoz y Cáceres. Así mismo, ha estado 
presente en ferias internacionales como Gul-
food Dubai y JFEX Japón. Destacar también 
la participación en multitud de degustaciones 
a nivel regional como la V Jornada Gastronó-
mica DOP Queso de la Serena organizada 
por el Club de Tenis Cabezarrubia (Cáce-
res), la II Edición de Badajoz Gastronómica, 
Showcooking en Navaconcejo con motivo 
de la inauguración del Cerezo en Flor, des-
gustaciones de hambuguesas elaboradas con 
productos DDOO a través de la Escuela de 
Hostelería y Agroturismo de Extremadura 
(ESHAEX) con motivo del 40º Aniversario 
de Estatuto de Extremadura, etc…

En los próximos días se tiene prevista la 
participación en el Salón del Gourmet con 
multitud de actividades promocionales, en la 
Feria del Queso de Trujillo, entre otras, todo 
ello con el objetivo de seguir promocionando 
el queso certificado bajo esta DOP.
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Eos cabritos amparados por la IGP Ca-
brito de Extremadura se alimentan 
con leche materna y concentrado de 
cereales autorizados por el Consejo 

Regulador. La zona de producción es Extre-
madura y se encuentran amparadas diferen-
tes razas (Verata, Retinta, Florida, Malague-
ña, Murciano-Granadina, Blanca-Andaluza, 
Cabra de las Mestas o Serrana y Payoya, así 
como el cruce entre ellas).  Todas las fases de 
producción son controladas por los Servicios 
Técnicos, desde las explotaciones ganaderas 
hasta la distribución del producto certificado, 
asegurando el cumplimiento de las condicio-
nes de su Pliego de Condiciones.

La IGP Cabrito de Extremadura certifica 
dos tipos de producto: cabrito y cabrito lechal. 
La edad de sacrificio para el cabrito lechal es 
inferior a 50 días mientras que para el cabrito 
es de 90 días. El peso de las canales es de 6 kilos 
para el cabrito lechal y de 9 kilos para el cabri-
to (sin cabeza ni asaduras). La carne de cabrito 
certificado se caracteriza por ser muy tierna, 
de gran jugosidad y de textura muy suave. El 
color de la carne es entre rosa y rosa pálido en 
el caso del cabrito lechal y de color rojiza en 
el caso del cabrito. Las canales aptas se identifi-
can con etiquetas numeradas y con el logotipo 
de la IGP correspondiente (IGP Cabrito de 
Extremadura o IGP Cabrito de Extremadura 
Lechal) en cada una de las patas.

I.G.P. 
CABRITO DE 

EXTREMADURA
TEXTO I.G.P CABRITO DE EXTREMADURA 
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PRINCIPALES ACCIONES 
PROMOCIONALES LLEVADAS A CABO 

DURANTE EL AÑO 2022-2023
La IGP Cabrito de Extremadura se ha 

constituido recientemente, siendo un im-
portante proyecto para el sector caprino en 
nuestra región. En el 2022 fueron aprobados 
el Reglamento y los Estatutos de la IGP. A la 
fecha se cuenta con la concesión de la protec-
ción nacional transitoria de la IGP.

En los últimos meses del ejercicio 2022 se 
realizaron dos actos para la presentación de la 
IGP dirigidas a representantes de la adminis-
tración regional y medios de comunicación 
(realizados en la Escuela Superior de Hoste-
lería y Agroturismo de Extremadura y en el 
Parador de Turismo de Mérida).

En los primeros meses del ejercicio 2023 
la IGP Cabrito de Extremadura ha apostado 
por la participación en importantes ferias del 
sector gastronómico como Madrid Fusión y el 
Salón de Hostelería y Turismo de Málaga con 
la realización de Showcookings y degustacio-
nes a través de las Diputaciones de Badajoz y 
de Cáceres. Además, se han realizado diferentes 
actividades de promoción para dar a conocer 
el producto en diferentes ámbitos, destacan-
do la participación en la Fiesta de la Patatera 
de Malpartida de Cáceres con degustación en 
el espacio “Mil y una tapas”, en la II Edición 
de Badajoz Gastronómica organizada por el 
Diario Hoy en el Antiguo Hospital de Bada-
joz, en la inauguración del Cerezo en Flor en 
Navaconcejo, en los Showcookings realizados 
durante Jato en Cáceres y la participación en 
las degustaciones realizadas por la ESHAEX en 
Almendralejo con motivo del 40º Aniversario 
del Estatuto de Extremadura. Así mismo, en los 
próximos días se tiene prevista la participación 
en el Salón del Goumet con la realización de 
múltiples actividades de promoción.

Durante este año, la IGP Cabrito de Ex-
tremadura seguirá trabajando para la promo-
ción del cabrito certificado y enfocándose 
principalmente en el canal HORECA. 
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SÁBADO 15 DE ABRIL

42º CONCURSO DE VINOS 
EMBOTELLADOS. PRESIDIDO POR Dª 
JULIA MARÍN EXPÓSITO, PRESIDENTE 
DE LA ASOCIACIÓN EXTREMEÑA DE 
ENÓLOGOS.
LUGAR: HOSPITAL DE LA SANGRE. 
SALÓN DE CRISTALES.
11:00 H.- 10ª CATA POPULAR DE VINOS 
EMBOTELLADOS. IMPARTIDA POR la 
sumiller ARA , ENÓLOGO.
LUGAR: HOSPITAL DE LA SANGRE.

VIERNES 28 DE ABRIL 

INAUGURACIÓN DE LA 22ª FERIA 
MULTISECTORIAL DE LA EMPRESA Y 
ASOCIACIONES
MARIDAJE con CATI ROBUSTILLO.  
CATA con CATI

SÁBADO 29 DE ABRIL 

CARRERA DE GALGOS, ORGANIZADA 
POR LA ASOCIACIÓN GALGUERA 
PERDIGONERA.
LUGAR: DEHESA NUEVA. CARTEL 
PROPIO.
IV ELIMINATOR INFANTIL. ORGANIZADO 
POR EL CLUB FUENTECANTO BIKE.
9º CONCURSO NACIONAL CORTADORES 
JAMÓN IBÉRICO DE EXTREMADURA. 
LUGAR: BAR SALÓN MULTIUSOS DE LA 
FERIA MULTISECTORIAL DE LA EMPRESA 
Y ASOCIACIONES.

Presentado por  
JUAN PEDRO SÁNCHEZ  

Periodista y Comunicador de Canal Extremadura

DOMINGO 30 DE ABRIL

DÍA DE LA CHANFAINA
A PARTIR DE LAS 8:00 H.
10:30 H. EL JURADO PASARÁ POR 
LAS PEÑAS PARA PUNTUAR LAS 
PRESENTACIONES.
11.00 H. MUESTRA DE ESQUILEO 
TRADICIONAL A TIJERA.
11:30 H. OFRENDA DEL CORDERO 
JUNTO AL SALÓN MULTIUSOS
12:00 H. COMIENZO DEL 52 CONCURSO 
DE LA CHANFAINA.
12:00 H. ACTUACIÓN DE GRUPO 
FOLKLÓRICO- LA ENCINA
DE 13:00 A 16:00 H. DEGUSTACIÓN 
CHANFAINA EN EL BAR DEL SALÓN 
MULTIUSOS. COSTE: 2€ PLATO DE 
CHANFAINA, PAN Y CERVEZA.
13:45 H. FINALIZACIÓN DEL 
TIEMPO PARA LA REALIZACIÓN DE 
CHANFAINAS.
16:30 H. (APROXIMADAMENTE) 
ENTREGA DE PREMIOS DE 
LOS DISTINTOS CONCURSOS 
(GASTRONÓMICOS, VINOS, GALGOS).
LA PLACA AL PASTOR MAS MAYOR
22:00 H. CLAUSURA DE LA FERIA DE 
MUESTRAS.

PROGRAMACIÓN 
CHANFAINA 2023
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Luis Molina es al actual presidente de la 
Peña Flamenca de Fuente de Cantos, 
un cargo que ejerce por segunda vez.

Molina ha recordado que la Peña 
Flamenca de Fuente de Cantos nace con los 
primeros socios que eran docentes y residían 
en la provincia de Sevilla. “Paco Zambrano 
que en aquella época tenia 22 años fue con-
venciendo a los amigos para que se creara una 
peña flamenca”.

Luis Molina echa la mirada atrás y dice que 
llegó a Sevilla en el año 1970 y mantenía el con-
tacto con Zambrano porque eran del pueblo y 
se conocían del colegio. Las gestiones para crear 
la peña se realizan en el año 1971 que ya se es-
taba buscando sede.

“Se inauguró el local de la peña con ve-
las porque no había luz eléctrica en agosto de 
1971. Una vez que se legaliza lo primero que 
se piensa es en la crea-
ción de un festival fla-
menco”, añade.

La Peña Flamenca 
fue la fundadora de la 
Fiesta de la Chanfaina. 
Los orígenes de la fiesta 
y la Peña Flamenca es-
tán unidos a la historia 
de Fuente de Cantos ya 
que contemplaba en-
tre sus fines, además de 
la defensa, promoción 
y divulgación del arte flamenco, actividades 
culturales, gastronómicas y deportivas.

Así, en el punto sexto de su acta constitu-
cional, se recoge que “se celebrará anualmen-
te la fiesta de la chanfaina”. La idea surge por 

PEÑA FLAMENCA DE  
FUENTE DE CANTOS

emulación de otros festivales flamencos que se 
celebraban en Andalucía y que tenían como 
eje gastronómico un plato típico de la tierra: 
el potaje de Utrera, el gazpacho de Morón o 
la caracolá de Lebrija.

Aprovechando la tradición secular de fes-
tejar cualquier acontecimiento importante en 
la vida de los fuentecanteños con una caldere-
ta de cordero que venía tras degustar un plato 
de chanfaina, la Peña decide hacerlo suyo y 
presentarlo no como un plato de degustación, 
sino como un concurso gastronómico que in-
citara a la participación y competición.

El actual presidente Luis Molina dice 
que “la primera Fiesta de la Chanfaina 
tuvo lugar el 30 de abril de 1972, al día 
siguiente del primer Festival Flamenco que 
se celebró en Extremadura. En aquella pri-
mera edición participaron 4 o 5 peñas de 

amigos en lo que es 
hoy la “Finca Rastro-
jo”. El año siguiente el 
número de participan-
tes se elevó a 7, y así 
sucesivamente hasta la 
edición 9ª, que fue la 
última que organizó la 
Peña Flamenca”.

“Después el Ayun-
tamiento se hizo cargo 
de la Fiesta de 1981, que 
hacía la número 10. La 

Peña Flamenca siguió donando y entregan-
do el máximo galardón, “Machacaó de Plata”, 
hasta la fiesta número XV, en el año 1986, y a 
partir de ahí se desligó totalmente de la orga-
nización, aunque siempre ha estado presente 

SE INAUGURÓ EL LOCAL 
DE LA PEÑA CON VELAS 
PORQUE NO HABÍA LUZ 
ELÉCTRICA EN AGOSTO 

DE 1971. UNA VEZ QUE SE 
LEGALIZA LO PRIMERO 
QUE SE PIENSA ES EN 
LA CREACIÓN DE UN 
FESTIVAL FLAMENCO
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en la Fiesta que creó y organizó durante los 
primeros años, pero ahora en calidad de parti-
cipante”, recuerda Molina.

La Fiesta de la Chanfaina, declarada “De 
Interés Turístico Regional de Extremadura”.

Aquellas cinco peñas pioneras han dado 
paso a un número aproximado al centenar y 
medio, que siguen compitiendo por el precia-
do Machacaó de Plata.

De este modo, en sus páginas se concibe 
la Peña Flamenca de Fuente de Cantos como 
una entidad central en la vida de un pueblo 
y de sus fiestas y celebraciones más emblemá-

ticas, una entidad que contribuye a articular 
manifestaciones culturales tales y tan conoci-
das como la Romería de San Isidro, La Chan-
faina, Los “Tosantos” y, desde 2004, el Otoño 
Flamenco de la localidad.

Luis Molina, dice que luego se separa el 
festival flamenco de la fiesta gastronómica. “El 
festival fue exitoso en lo artístico y ruinoso en 
el dinero, menos mal que casi todos eran ami-
gos de los socios. Por el motivo económico 
no se repite ningún festival hasta el año 1980.”

El segundo festival se hizo en agosto fue-
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ra de la fiesta de la chanfaina y desde entonces 
cogieron caminos distintos. “La chanfaina daba 
mucho trabajo para los socios y nuestros esfuer-
zos económicos y físicos se dedicaban a la fiesta 
y tenían casi olvidado el flamenco, otro motivo 
por el que no se realizaba el festival de cante”.

Molina reconoce que tiene un problema 
de relevo generacional, “aunque hemos fi-
chado algunos socios nuevos que tienen alre-
dedor de 50 años y deseamos que continúen 
con la peña” .

Ahora hacen cuatro veladas flamencas al 
año: dos de ellas se desarrollan de enero a 

mayo y otras dos desde septiembre a diciem-
bre , y la principal actividad es el Otoño Fla-
menco que ha llegado a la 20 edición y cada 
vez tiene más éxito y prestigio.
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En su Cantata del Adelantado Don Ro-
drigo Díaz de Carreras, los genios ar-
gentinos Les Luthiers recreaban, en 
tono humorístico, la supuesta llegada 

de Don Rodrigo a tierras americanas un año 
antes que Colón, lo que hacía exclamar a los 
nativos alborozados “¡nos descubrieron, por 
fin nos descubrieron!”

¿A qué viene esta introducción y qué tiene 
que ver con la Chanfaina? Paciencia. Porque 
me van a permitir (es lo que se dice cuando vas 
a hacer lo que te dé la gana, te permitan o no) 
que no me centre en el concurso chanfainero, 
sino en otro, el del vino, que nació como com-
plemento para luego tomar entidad propia.

Y es que a ese concurso están ligados mu-
chos de mis recuerdos más antiguos relaciona-
dos con la fiesta. Todo comenzaba cuando mi 
padre se hacía con decenas de botellas de vidrio, 
todas exactamente iguales. Primero enjuagar 
una a una. Luego llenarlas con una mezcla de 
agua y gravilla muy fina para arrancar cualquier 
residuo. Vuelta a enjuagar y limpiar. Todo con 
mimo, paciencia y precisión. Nosotros quería-
mos ayudar, pero mi padre nos alejaba a mano-
tazos: “como lleguéis a romper alguna…”

Llenaba cada botella justo hasta el mismo 
nivel con los caldos a concurso y las sellaba. 
Después colocaba una etiqueta con un nú-
mero, y ese número se asignaba a la bodega 
correspondiente en una lista que pasaba a 
máquina con su vieja Olivetti Lexicon 80. La 
lista se guardaba bajo llave en su despacho, va-
mos, que ni un notario.

Mientras, las botellas reposaban en el fres-
cor y oscuridad de un pequeño almacén bajo 
la cocina de nuestra casa. De ahí salían ya para 

¡POR FIN NOS 
DESCUBRIERON!

TEXTO JUAN CARLOS ZAMBRANO
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el concurso, almacenándose allí en condicio-
nes que asegurasen la temperatura idónea para 
la cata. Era el turno ya para el jurado.

¿Y quiénes lo formaban? No, no eran 
enólogos ni sumillers de campanillas. Eran 
personas amantes del vino, conocedoras ex-
pertas y apasionadas. Nombres como José 
Antonio Cortés, Ángel Cabezón, Fernando 
Cortés, José Pagador… (a alguno le vi llorar 
como un chiquillo al romperse una garrafa y 
desparramarse el caldo). Ya conocían por sus 
contactos y su pasión, qué bodegas de la zona 
habían dado con el punto justo y cuáles ese 
año… como que no. Así que era complicado 
colarles vinos ‘de gestación subrogada’.

Probaban, comentaban y calificaban. No 
se les oía decir cosas como que tal vino ‘es 
recio en boca, con aromas de violeta y re-
cuerdo de arándanos, afrutado con retrogusto 
a barrica de roble inglés’. Que va, que va. Pero 
podías tener garantías de que si daban nota 
alta, aquello era un lujo para el paladar.

Luego el concurso cambió, evolucionó. Se 
trajo a gente ‘experta’, pero en el jurado se-
guía estando gente que gustaba del buen vino, 
sin más enredos ni melindreces. Gente como 

Luis Fernández o Juan Panea. Eso sí, surgió 
un ‘pequeño’ problema aún no resuelto, el 
del gato por liebre (lo que antes decía de la 
‘gestación subrogada), que ha hecho retirarse 
del concurso a bodegas de prestigio y galones. 
Usted sabe de lo que hablo.

¿Qué ganamos? Pues quizá que se aprendió 
a poner nombre a aquello que ya se conocía, 
a aquellos matices de paladar. Sí, se puso nom-
bre a algo que ya existía y se apreciaba, porque 
como dijo el sumiller Jesús Sanguino “el buen 
vino es el que te gusta” sin más rebusco.

Por ese tesón y rigor que vi en mi padre, 
por ese conocimiento y amor que mostraban 
José Antonio, Ángel, Fernando, José, Luis,… 
no entiendo la mezquindad de quien cree que 
para destacar hay que denigrar lo anterior.

Por eso, con la misma ironía de Les Lu-
thiers tengo que proclamar al viento de la pri-
mavera a quien piensa que ha llegado a tierra 
indígena para civilizarnos 

¡POR FIN NOS 
DESCUBRIERON!
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