Natalia Garcia y José Garrote son los duefios
de esta fabrica de productos de alfareria vy,
a la vez, son matrimonio. José también es el
presidente de la Asociacion de Alfareros de
Pereruela de Sayago, un municipio que se
encuentra a 14 kilometros de la capital. Su
aficion por este mundo les viene de familia,
ya que los padres de José han sido alfareros
durante toda la vida. Ahora son ellos dos los
que han querido continuar con el relevo
generacional

: Ntalia Garcia en la fabrica “Siglo XXI".

Hornos refractarios, cazuelas, barrenos,
paclleras, tarteras, ollas, pucheros, tinajas...
Estos son solo algunos de los productos que se
pueden comprar en la fabrica “Siglo XVI’, elabo-
racdos artesanalmente con el barro propio de
esta zona. Aunque la variedad de las piezas es
enorme, Natalia Garcia sefialé que el producto
que mds éxito tiene entre la poblacién es el
horno hecho a mano, de barro refractario y de
funcionamiento a lena, muy demandado en
chalets y grandes urbanizaciones. La calidad del
barro con el que se realiza este producto es
inigualable, al igual que su rapidez de calenta-
miento gracias a las caracteristicas singulares de
la arcilla de esta localidad. Natalia Garcia asegu-
r6 que “los hornos, en invierno, tardan alrede-
dor de un mes en hacerse v, en esta época, por lo
general, unos quince dias”. Y unos quince dfas es
el tiempo que también se tarda en realizar el
producto mas pequeiio como, por ejemplo, un
botijo porque “el producto pequenio entretiene”.

“Siglo XVI” también elabora productos
por encargo. Y es que esta fabrica de alfareria se
da a conocer por toda la geografia espanola gra-
cias a las numerosas ferias en las que exponen
sus productos. Unos productos que tienen una
gran aceptacion entre los visitantes, ya que entre
sus clientes no sélo se encuentran espaﬁoles,-
sino también personas procedentes de diversos
paises como Italia, Francia, México y Venezuela,



donde asimismo exportan sus articulos. Por
tanto, la alfareria de Pereruela se conoce interna-
cionalmente y da trabajo a unas casi 100 perso-

nas.

El recuerdo que tanto José como Natalia
guardan de estas ferias es muy positivo. “La
gente demanda las cazuelas de esta tierra porque
saben que son las mejores para cocinar porque
ya han tenido experiencia con otro tipo de
cazuelas y no les han satisfecho” recalcé José
Garrote. Ademds, aclaré, que “la calidad de esta
alfareria y los anos en los que se lleva promocio-
nando en distintas ferias contribuye a que la
poblacion se haya interesado por ella, la haya
probado y repita ala hora de comprar produc-
tos de este tipo”. Su mujer, Natalia Garcia,
comenté que también vendian sus productos a
muchos restaurantes porque “la rapidez que se
exige en estos sitios para cocinar hace que nece-
siten cazuelas que calienten rapido y resistan el
calor, y no hay nada mejor en el mercado para
ello que la alfareria de esta localidad”

La diferencia de precio entre la alfareria
de Pereruela y otro tipo de alfareria no es nota-

ble. “Aunque cada producto pueda ser un par de
euros mds caro que otros, la gente prefiere lo de
Pereruela porque sabe que estd comprando cali-
dad v, a diferencia de otra alfareria, le va a durar
para toda la vida”, senalé Natalia Garcia.

Algunos productos que se pueden comprar en “Siglo XX1".

José Garrote, que como he dicho ante-
riormente es el presidente de la Asociacién de
Alfareros de Pereruela, una asociacién que estd a
punto de celebrar su tercer cumpleafios, ha que-
rido agradecer en nombre de toda la Asociacién
al zamorano Herminio Ramos, profesor e histo-
riador, la labor que ha hecho durante tantos
afios en el fomento y divulgacién de la alfareria
de Pereruela. e
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