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C
omo la mayoría de la
gente no conoce otros
aceites que el de aliñar la
ensalada y el de freír pa-

tatas, y tampoco hay mucha que
sepa dónde está la sierra de Gata,
hacer una ruta de oleoturismo por
estas montañas del noroeste de
Cáceres depara el gozo de hallarse
prácticamente solo en mitad de
un paisaje glorioso, viendo salir el
sol tras los olivos que los nativos
ordeñan con las puras manos, visi-
tando una almazara hidráulica de
origen medieval o catando un acei-
te ecológico que puede que en Es-
paña aún no se valore demasiado,
pero que en Estados Unidos se
compra a precio de oro envasado
en botellas de cerámica artística,
como si fuese el de las lámparas
del Santo Sepulcro.

Un buen lugar para empezar es
Robledillo de Gata, porque es el
pueblo más bello de la sierra y por-
que tiene un museo dedicado al
oro líquido. Hasta cuatro molinos
de aceite llegó a mover el río Árra-
go a su paso por Robledillo, señal
de que antaño molía y pringaba
pan bastante más gente que los
actuales 185 vecinos. En el del Me-
dio, rehabilitado como museo en
2004, puede verse la caudera por
la que entraba la corriente y las
tinajas en que se separaba por de-
cantación el aceite del alpechín,
pasando por la rueda de cazoletas,
el alfarje con la piedra de moler y
la prensa hidráulica donde la ma-
sa triturada se exprimía dos veces,
una en frío y otra echándole agua
hirviendo, lo cual saturaba el lóbre-
go recinto de un vapor oleoso que
hacía absolutamente innecesario
el uso de lubricante para las máqui-
nas y de brillantina para el cabello.
Por cierto que, pensando en los
que cuidan su aspecto, la tienda
del museo exhibe, junto a cientos
de botellas doradas y lustrosos cho-
rizos, un surtido de jabones, locio-
nes hidratantes y antiarrugas a ba-
se de aceite de oliva de la sierra.

El runrún de la muela
Lo más interesante del museo, em-
pero, es su propietario, Julio Rodrí-
guez-Calvarro, que se ha gastado
buena parte de su sueldo de médi-
co rural en restaurar el molino que
arrulló los sueños de su niñez con
el monótono runrún de la muela.
Apasionado del aceite y de todo lo
de su pueblo, Julio Rodríguez-Cal-
varro acompaña al forastero a la
calle de detrás del molino, donde
alguien tiró hace siglos la gigantes-
ca pesa granítica de una prensa de
viga, que hoy podría exponerse en
cualquier museo de arte contem-
poráneo; luego lo lleva a lo más
alto del caserío para mostrarle el
laberinto cuestudo de pizarra, ma-
dera y adobe, salpicado de fuentes
y cascadas, que es Robledillo, y fi-
nalmente lo guía a lo más profun-
do, por pasadizos y callejuelas en
escalera, hasta las bodegas soterra-
ñas de los amigos y vecinos, don-
de, bebiendo el artesanal vino de
pitarra, se les hace casi la hora de
merendar. Rodíguez-Calvarro re-
cuerda que era costumbre, al aca-
bar la molienda a principios de pri-

mavera, que los socios que com-
partían la propiedad del molino se
zamparan un chivo de 20 kilos. El
forastero, que todavía no ha comi-
do, casi se desmaya al oírlo.

Bendita es esta tierra entre to-
das las de España porque, además
de aceite y vino, tiene agua para
dar y tomar. Agua del Árrago, del
Tralgas, de las riveras de Gata, de
Acebo y Trevejana, del Erjas y de
muchos otros ríos y arroyos que
corren por las encañadas de la sie-
rra en busca del Alagón. Agua a la
que se ha visto saltar como una
salvaje en Robledillo y a la que se
verá bajar más pausadamente,
más señora, por las calles empe-

dradas de San Martín de Trevejo,
entre casonas de sillares bien la-
brados, formando regatos dulces y
rumorosos como la fala mañega
que se platica en esta esquina de
Extremadura, lindante con Sala-
manca y Portugal: al casco anti-
guo le dicen cascu antigu; al vence-
jo, vincillu, y al vino, viñu. Al viaje-
ro, los regatos de San Martín le
recuerdan las regateras de Cande-
lario, allá en las estribaciones sal-
mantinas de Gredos, y el mañego
o mañegu, al gallego. Claro está
que el viajero no es lingüista y cual-
quier voz acabada en u también
pudiera sonarle a bable o, ya pues-
tos, a rumano.

Trevejo, al que no hay que con-
fundir con San Martín de Trevejo,
es otro hermoso lugar de la sierra,
un pueblecito de casas de roca ele-
mental que se apiña como un cas-
tro celta en una cresta junto a las
ruinas de un castillo hospitalario:
el sitio perfecto para subir al atar-
decer, cuando el sol pinta de color
de aceite los muros resquebraja-
dos de la fortaleza, y dejar volar la
mirada sobre el val de Xálima has-
ta más allá de la raya portuguesa.

Tampoco es feo Hoyos, otrora
residencia estival de los nobles y
los obispos de Coria, de ahí sus
pétreas mansiones con portadas
de medio punto, blasones y venta-

nas geminadas. Una de ellas es la
sede del Consejo Regulador de la
Denominación de Origen Gata-
Hurdes, cuya sombra vigilante se
extiende sobre 84 municipios del
norte de la región en los que se
cultiva la manzanilla cacereña. Pa-
ra dañarla lo menos posible, esta
variedad autóctona se recoge a
mano, lo que, unido a su bajo ren-
dimiento, inferior al 13%, da co-
mo resultado poco aceite, pero de
enorme calidad, que los entendi-
dos aprecian por su color amarillo
oro, su intenso aroma afrutado, su
sabor equilibrado entre amargos y
picantes y su gran estabilidad.

Aceites inmaculados
En busca de la calidad suprema se
acerca el oleoturista a Arca Gour-
met, una reluciente almazara cam-
pestre de Villamiel donde, desde
2002, produce sus aceites inmacu-
lados Mariano Sanz Pech, funda-
dor y ex presidente del Consejo
Regulador de Agricultura Ecológi-
ca, toda una autoridad y una ga-
rantía. No usa herbicidas, ni pla-
guicidas de síntesis química, ni
más abono que las cagarrutas de
un rebaño de ovejas que se pasea
por entre los mil olivos de la finca
sin otro propósito.

Eso, junto con lo ya dicho del
magro rendimiento de la manzani-
lla cacereña —en Andalucía, cien
kilos de aceitunas producen 24 li-
tros de aceite; aquí, no más de
10—, explica los precios de chilli-
do del aceite de Mariano Sanz Pe-
ch. Uno hay, llamado como su mu-
jer, Teresa Arrojo, que sólo se ven-
de envasado en pequeñas botellas
de cerámica de Sargadelos en un
comercio de delicatessen de Michi-
gan, a 40 euros el medio litro. No
sería de extrañar que alguna michi-
ganense se lo echase en el cuello
en lugar de en la lechuga.

Cómo ir
» La sierra de Gata se halla a
100 kilómetros al norte de Cá-
ceres por la autovía de Sala-
manca (A-66), desvío hacia
Torrejoncillo. Seguir por Co-
ria, Moraleja y Perales del
Puerto. Desde la zona centro,
por la carretera de Extremadu-
ra (A-5), desvío hacia Plasen-
cia por la EX-A1, continuando
luego por Galisteo y Coria.

Comer
» Casa Manadero. Robledillo
de Gata. (927 67 11 18). Coci-
na con productos de la huer-
ta, la granja y la matanza, en
una vivienda típica de pizarra
y madera. De 15 a 20 euros.

» Los Cazadores, San Martín
de Trevejo (927 51 32 48). Es-
pecialidad, carnes de la sierra
y bacalao a la Kika. 20 euros.

Dormir
» Hotel Don Julio. Perales del
Puerto (927 51 46 51). Amplio
y ajardinado, con desayunos a
base de migas, torrijas, pastel
de bellota. La doble, 58 euros.
» A Velha Fábrica. Valverde
del Fresno. (927 51 19 33). An-
tigua fábrica de textiles y acei-
tes rehabilitada en 2007 co-
mo hotel rural. Coquetas habi-
taciones de dos alturas, entre
60 y 85 euros.

Visita
» Museo del Aceite. Robledillo
de Gata. (652 16 06 92; www.
molinodelmedio.com). Abierto
fines de semana, festivos y en
verano. Entrada, 1,50 euros.
» Arca Gourmet. Villamiel.
(650 68 90 78; www.arcagour-
met.com). Visitas gratis concer-
tadas, degustación y venta.

Información
» Turismo de la sierra de Ga-
ta (927 51 45 85; www.sierra-
degata.es).
» Denominación de Origen
Gata-Hurdes. (927 51 45 28;
www.gata-hurdes.com).

Un paisaje virgen extra
Viejos molinos y modernas almazaras ecológicas salpican la cacereña sierra de Gata, un tesoro escondido
junto a la raya portuguesa donde la apreciada manzanilla cacereña aún se recolecta a mano

Guía

Dos hombres recogen aceitunas de la variedad manzanilla cacereña en la sierra de Gata. / Andrés Campos
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Información
» Easter & Oriental Express
(www.orient-express.com)
opera todo el año entre Bang-
kok y Singapur con varias sali-
das mensuales en ambos sen-
tidos. Los precios van desde
1.700 euros por persona en
cabina Pullman hasta 3.390
euros en una de las dos suites
presidenciales. Dura 4 días.
» Es obligatorio usar traje de
chaqueta o de fiesta para las
cenas. Para las excursiones y
almuerzos, ropa informal.

Paco Nadal

S
i el famoso detective crea-
do por Agatha Christie le-
vantara hoy la cabeza po-
dría extender el radio de

acción de sus investigaciones has-
ta el sureste asiático sin necesidad
de apearse del decadente y glamu-
roso vagón del Orient Express. Y
sin trucos cinematográficos ni
efectos especiales por ordenador.

La compañía heredera del míti-
co tren que unía París con Estam-
bul desde finales del siglo XIX tie-
ne una versión asiática de aquel
famoso ferrocarril, sólo que éste
atraviesa arrozales, bosques de
palmeras y selvas tropicales en
vez de los paisajes nevados belle
époque de la vieja Europa.

Se llama Eastern & Oriental Ex-
press y enlaza con varias frecuen-
cias mensuales Bangkok con Sin-
gapur a través de la península ma-
laya.

Una versión ferroviaria del lujo
asiático en la que 132 afortunados
pasajeros se acomodadan en sus
22 vagones y cruzan tres países
(Tailandia, Malaisia y Singapur)
instalados en el mismo encanto y
ambiente demodé del viejo Expre-
so de Oriente: maderas nobles, ca-
binas con baño privado, cubiertos
de alpaca, manteles de hilo, crista-
lería fina, camareros por todas par-
tes, chef francés en el fogón, cenas
de etiqueta, pianista en el vagón-

bar… ¡El glamour sobre raíles exis-
te, pese a la cultura low cost!

A las 17:50, con puntualidad
británica, el jefe de la estación de
Hua Lamphong, en Bangkok, ha-
ce sonar el silbato y da la salida al
Eastern & Oriental Express. Los pa-
sajeros se hacen las fotos de rigor
en el vagón panorámico de cola y
enseguida se dirigen a sus cabinas
para desempacar el equipaje en
los armarios. El Eastern & Oriental
Express no es una juerga precisa-
mente barata (1.700 euros por ca-
beza en la cabina más barata, que
además es bastante reducida de
tamaño), pero, ¡qué caramba!, es
una de esas experiencias que me-
recen la pena vivirse una vez en la
vida. Cuando la locomotora aún
atraviesa los últimos suburbios de
Bangkok, la megafonía de a bordo
avisa de que la cena va a comen-
zar. Es el momento de enfundarse
la chaqueta y la corbata (ellos) o el
traje de noche (ellas) y acudir al
vagón-restaurante para iniciar el
ritual de viajar a la antigua usan-
za.

Porque viajar en un tren co-
mo el Oriental Express es volver
a una época en la que ese verbo
significaba mucho más que des-
plazarse entre dos puntos. Supo-
ne transitar a la velocidad justa,
al ritmo sosegado que te permite
apreciar el paisaje, deleitarte
con una conversación o leer
mientras la selva desfila por la

ventana. Como dice Evelin Koc-
sis, la manager del tren, lo que
aquí se vende es tiempo: tiempo
para relajarse, tiempo para aca-
bar ese libro pendiente desde ha-
ce meses, tiempo para mirar el
paisaje. Sosiego, en definitiva,
para saborear un viaje, algo tan
olvidado en esta cultura de pa-
quetes organizados y apresura-
dos tipo “si hoy es martes, esto
es Bélgica”.

También cambia la percep-
ción del espacio, porque cuesta
acostumbrase a ese plano único
longitudinal que marca el estre-
cho pasillo de los vagones. Sólo
puedes ir para adelante o para
atrás, nunca para un lado. Pero
salvado este pequeño problema
espacial, pronto te sumerges en la
cotidianidad. El desayuno te lo
trae a la cabina el asistente de tu
vagón. Una bandeja primorosa

con servilleta de lino, fruta pela-
da, bollería, zumo natural y café
americano. Luego te preparas pa-
ra bajar a la excursión diaria; a la
vuelta, almuerzo informal en uno
de los restaurantes. Y por la tarde,
tiempo libre para leer, ver el paisa-
je desde el vagón panorámico de
cola o para lo que te dé la gana.
Viajar sin prisa. Y al anochecer,
cena de gala en la mesa que te
hayan asignado.

Arrabales de chapa y polvo
Por la ventana, como en un bu-
cle sin fin, van desfilando los ver-
des infinitos del sureste asiático.
Verdes amarronados, sucios y
caóticos, a la salida de Bangkok;
arrabales de chapa y polvo como
los de toda gran ciudad que aver-
güenzan aún más vistos desde el
interior de estos lujosos vago-
nes. Verdes oscuros y húmedos
de las zonas boscosas del río
Mae Nam Klong, por las que el
tren pasa despacio, salvando ba-
rrancos y afluentes. Y verdes vi-
vos y eléctricos, con una lumino-
sidad especial, de los arrozales
del sur de Tailandia, el paisaje
emblemático del sureste asiáti-
co. Inmensas planicies de hori-
zonte fijo sobre las que despun-
tan palmeras solitarias, como
pentagramas perdidos en una
partitura verde monocroma.

Para que el viaje no se haga
monótono están programadas
dos excursiones a tierra. La prime-
ra, aún en Tailandia, nos lleva al
puente sobre el río Kwai. Sí, el ge-
nuino, el de la película de los silbi-
ditos, de David Lean. Es un puen-
te normal, perdido en un lugar re-
moto, cerca de la población de
Kanchanaburi, que no llamaría la
atención si no fuera por el trágico
papel que jugó en el frente del Pa-
cífico durante la II Guerra Mun-
dial. Los japoneses se vieron obli-
gados a construir una línea férrea
entre Tailandia y Birmania a tra-
vés de estas selvas impenetrables,
cuajadas de ríos (entre ellos el
Kwai), montañas y mosquitos ano-
pheles (los que transmiten la mala-
ria). Utilizaron como mano de
obra a prisioneros de guerra, so-
bre todo holandeses, australianos,
neozelandeses y británicos, y peo-
nes contratados en régimen de
semiesclavitud en los países asiáti-
cos que ya habían conquistado.

Se calcula que unas 100.000
personas murieron durante las
obras, incluidos 26.000 prisione-
ros de guerra occidentales. Unos
miles de ellos están enterrados
en el pulcro cementerio anexo al
puente, convertido hoy en atrac-
ción turística. Aunque al compro-
bar en las lápidas la edad de los
jóvenes muertos aquí en tan te-
rribles condiciones, lo que dan
es ganas de hacerse activista con-
tra cualquier otra guerra, más
que de continuar ejerciendo de
turista rico.

La segunda de las paradas tie-
ne como objetivo la isla de Pe-
nang, ya en Malaisia, una amalga-
ma de culturas en la que se super-
ponen edificios civiles del colonia-
lismo británico, templos chinos,
mercados hindúes, pagodas, mez-
quitas e iglesias cristianas. Al ama-
necer del cuarto día, el Eastern &
Oriental Express entra por fin en
la estación de Singapur. Una ciu-
dad del siglo XXI como destino de
un tren del XIX, diría con ingenio,
“utilizando sus células grises”, el
mismísimo Poirot, a quien estoy
seguro de que le hubiera encanta-
do esta ciudad en la que, como en
la vida del detective, reina la lim-
pieza, el orden y el método.

Guía
El Eastern & Oriental Express atraviesa la selva de Malaisia, enlazando Bangkok con Singapur, en un viaje de cuatro días a todo tren que cuesta 1.700 euros por persona. / Paco Nadal

Silbidos sobre
el río Kwai en
un tren de lujo
Un ferrocarril heredero del
glamuroso Orient Express recorre
en cuatro días la península malaya

El puente sobre el río Kwai, para siempre asociado al mítico silbido de la película. / P. N.
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