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CASAR DE CÁCERES. Miguel Án-
gel Bejarano Andrada (Cáceres, 
1970) se presenta: «Provengo 
de una familia humilde de Cá-
ceres. Mi padre se dedicaba a la 
construcción. Trabajó muchos 
años con Antonio Población. Mi 
madre era ama de casa. Vivía-
mos por la plaza de Italia. Me 
mudé a Casar de Cáceres duran-
te el ‘boom’ inmobiliario al no 
poder permitirme una vivien-
da en la capital. Aquí establecí 
mi hogar familiar y nacieron 
mis dos hijas: Míriam y Laura. 
Tras la EGB, a los 16-17 años, 
empecé como aprendiz en la 
pastelería Estila. Cuando los dos 
hijos de Estila se separan, Án-
gel abre La Guinda y Julián, el 
Horno San Fernando, donde tra-
bajé 28 años y aprendí el oficio 
desde cero. Era una relación casi 
de familia». 
–¿Cuándo se independiza? 
–Hace 13 años, abrí ‘El Obrador 
de Miguel’ en Casar de Cáceres. 
Es un espacio multifuncional 
que combina cafetería-pastele-
ría y obrador. La oferta se am-
plió para incluir desayunos y ra-
ciones. Somos cuatro emplea-
dos. El 90% de nuestra activi-
dad se concentra en Cáceres. 
Nuestro principal cliente es Pro-
vecaex, donde tanto Laura como 
su padre me han apoyado mu-
chísimo. Abastecemos diaria-

mente a sus cuatro supermer-
cados, además de a numerosas 
multitiendas y bares. 
–¿El compromiso del buen pas-
telero? 
–Hay que compaginar las labo-
res de pastelero y empresario. 
El modelo de producción es 
100% artesanal. Elaboramos to-
dos los componentes (crema, 
yema, trufa) desde cero, sin pre-
mezclas industriales. Prioriza-
mos los productos locales como 
los piñones de Garrovillas, que 
los recogen ellos, los tuestan y 
los parten uno a uno. Los hue-
vos son ecológicos de dos gran-
jas cercanas. Cada semana gas-
tamos unas 150 docenas. 
–¿Tradición o innovación? 
–Siento un profundo respeto 
por mis maestros, especialmen-
te por Julián. Muchas de mis re-
cetas, como las tejas, las mano-
las o la jeanette, que es un es-
pectáculo, se basan en fórmu-
las que Julián trajo de Suiza. 
Pero también innovamos ha-
ciendo bambas bañadas en cho-
colate o en pistacho o una tar-
taleta de torta inspirada en la 
técula mécula, pero con torta 
del Casar. 
–¿La repostería exclusivamen-
te cacereña: bambas, trabucos, 
tarta sopa de la reina? 
–El trabuco es una masa de biz-
cocho completamente artesa-
nal, un poco de crema, lo vas 
enrollando como si fuese un ci-
garro, se baña en almíbar y se 
rocía con coco. A la bamba la lla-
man berlina en Portugal y en el 
resto de España. La de Cáceres 

es diferente. Hemos modifica-
do la receta para lograr una 
masa más esponjosa con hari-
na, azúcar, manteca de cerdo, 
huevos y levadura. Se amasa, se 
hacen bolas, se deja que fermen-
ten, se fríen, se enfrían, se pi-
can las bolas con un tenedor 
para que penetre el almíbar, un 
corte, se rellenan de crema y se 
bañan en almíbar. La tarta sopa 
de la reina, inventada en La Sal-
mantina para agasajar a la in-
fanta Isabel cuando visitó Cáce-
res a principios del siglo XX, la 
hacíamos mucho. Había que tra-
er una cazuela para recogerla. 
Debajo, almendra, encima, biz-
cocho bañado en almíbar, capa 
de crema, capa de almendra, 

capa de bizcocho, capa de yema, 
capa de merengue… Decíamos 
que era un mazacote, pero es-
taba buenísima con tanta azú-
car, tanta crema, tanta yema… 
–¿Navidad y Reyes? 
–Tartas personalizadas, pastas 
de té, mazapanes y ahora, los 
roscones. Vamos a hacer 1.500 
roscones y he comprado una 
furgoneta más grande para dis-
tribuirlos. Antes no se rellena-
ban. Ahora se ha ido de madre 
y se rellenan de nata, de crema, 
de trufa… Los hacemos en el día, 
no tenemos cámara de conge-
lación. Si hay que estar desde el 
dos de enero cociendo roscones 
de seis de la mañana a diez de 
la noche, se está. 

Miguel muestra unas palmeras en su obrador.  ESPERANZA RUBIO

GENTE QUE INTERESA MIGUEL BEJARANO 

«Vamos a hacer 
1.500 roscones»
  Repostero en Casar de Cáceres. 
 Nos cuenta los secretos de tartas 
y pasteles muy ‘cacereños’

J. R. ALONSO 
DE LA TORRE 

ROSA PALO

A LA ÚLTIMA 

La espera

N ochebuena, Nochevieja y Re-
yes deberían ir juntos para
poder arrancártelos del ti-

rón, como un pegote de cera. Tres jor-
nadas seguidas de despiporre y has-
ta más ver. Pero no: para prolongar
el asunto, surgen intercalados días
que parecen normales sin serlo. Como 
hoy, como mañana. Heme aquí entre
dos fuegos, el de la última noche del
año y el de la noche de la ilusión, dán-
dole a la tecla en pijama porque la
sola perspectiva de embutirme en los
vaqueros me produce sudores fríos.
Es lo que tiene participar en los jue-
gos del engorde, que ya llegarán los
del hambre con el pollo, la piña y la
ensalada sin aliño. Pero, hasta que
eso ocurra, todavía le echaré al cuer-
po un trozo de roscón. No es que no
vaya a poder subir la cuesta de enero,
es que la voy a bajar rodando. 

Estos días de tregua son la transi-
ción entre lo que se aguarda y lo que
se recibe; la metáfora de la espera.
Porque, esperar, todos esperamos
algo. En ‘La gran familia’, nuestro ‘Qué
bello es vivir’, Críspulo espera que
aparezca Chencho, y por eso tacha
todos los regalos de su carta a los Re-
yes Magos para pedir, a cambio, solo
uno: el regreso de su hermano pe-
queño. A pesar de su familia ejem-
plar, de su natalidad ministerial (nin-
guna mujer ha tenido más ganas de
que le llegara la menopausia que esa
madre interpretada por Amparo So-
ler Leal), de su sentimentalismo y de
su propaganda franquista, que por
algo fue declarada de «interés nacio-
nal», ayer volví a emocionarme vien-
do la película. Quizás porque, en el
fondo, quien más y quien menos es-
pera que los Reyes le traigan algo o
alguien que ha perdido y que no pue-
de comprar. A mí no me pueden tra-
er todo el talento que quisiera, pero
sí un portátil nuevo. Lo mismo me-
jora la cosa.


