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Javier Rioyo
EL NUEVO GURU DE
LOS LIBROS EN TVE

Armonias
UN MENU INOLVIDABLE

DE BACALAO EN
“EUROPA DECO”

asesor

EN LA SOMBRA:
RETRATO DE LAS
ESTRELLAS MAS
PLURIEMPLEADAS
DE NUESTRA
GASTRONOMIA

Pimor Noir / La uva borgonona
se pone de moda tras el ex1to
de la pelicula “Entre copas”

ES UN “BON VIVANT"

VINOO© GASTRONOMIA

(aras COCINA DE PRIMAVERA:
UN CUADERNO CON EL SABOR ACIDO
MAS DE CIEN Y REFRESCANTE DE

VINOS EXAMINADOS

Los Citricos




VINOO GASTRONOMIA
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Por rgnacic::- Medina

“Un buey en Jimenez de Jamuz”™
Nunca habia oido hablar de aquel tipo, pero cuan-
do me sirvio el primer trozo de carne roja (una
chuleta descomunal, con un color y unas he-
churas que me demlviaaa un paisaje perdido

hace mas de quince afios), entendi que estaba en un Jugar diferente v, sobre todo, ante un supenviviente.,

Caien Jiménez de Jamuz, un pueblo a 3 kilometros de La Bafieza, por pura casualidad, casi a desgana, llevado

por una de esos amigos, conocidos e informadores que ceda afio te arrastran hacia lo que anuncan como

la revelacién de la década, o cuanto menos del afio, v au:al:ina siendo una decepcion mas. Pero aguella came

era tan diferente como el tipo que la servia. Hablamos defaquellas vacas gallegas que. 2 la vista del tamasio

de La chuleta y el color de la carne, habian llegado al matadero a una edad mucho mas avanzada de lo que

estamos acostumbrades a ver, del iempo de curacidn de |a pieza, de la conveniencia o no de asar la chule-

ta con el hueso... Andibamos en ese y otros temas cuando me pregunto si queria ver el buey que acababa

de comprar. En unos minutos estaba ante un animal imponente, exhibiendo su tremenda presencia: casi

2 metros de alturay mis de 1400 kilos carne, miisculo y grasa forjados tras diez afies de esfuerzo. arrastrando

las redes de los pescadores de un pequefio pueblo del norte de Portugal.

El buey past por las manos del matarife justo antes de lag navidades del 2004 y pude comer su came casi

bo dias después, a finales de febrero. Me considero un z?bmmada. porque en los iltimos 25 afios he co-

mido tres veces came de buey. La primera fue en Bilbao, ¢n 1982, cuando se sacnifico un buey dedicado al
arrastre de piedras, considerado deporte rural, La se- r

gunda fue hace 10, en el asador Ansorena, de Madrid, | Pero es mucho mas que eso. La carne de buey protagoni-
y la dltima en El Capricho, en Jiménez de Jamuz. Me | za uno de los mayores fraudes de la histona de la cocina
emociona el esfuerzo de muchos cocineros humildes, | Llevan toda la vida vendiendo bueyes cuando, en el mejor
ajenos a los oropeles de la fama y las resenias de los | de los casos, lo que conseguimos es vaca cuatrefia -he
medios especializados, por mantenerse fieles al pro- llegado a conocer un asador de un pueblo de Segovia
ducto; un bien cada dia mds escaso y cada vez mis  cuyo duetio castra novillos, los convierte en “bueves” s
atacado por quienes deberian preocuparse de mante-  los vende a los 2 afios como si hubieran trabajado 10
nerlo con vida. El buey es uno de esos productos que | arrastrandoe carretas -, cuando no es afiojo de ocasion.
marcan el fin de un tiempo, y, con &, la liquidacion de Por cierto, lo del buey enlaza con lo del rabo de toro,

una forma de entender la cocina. nombre que en una parte importante de la restauracion
del pais se aplica 3 un guiso hecho con colas de tereras.

| afnojos vy erales, v la que otra parte de esa plaga de
cuatreros sobrevenidos en profesionales de hostelena
| fin d preparan con cola de canguro congelada, recién importa-
el Tim de un hiempo v, con el Ta Tiuadacna : T -

I da de Australia. No sé a qué espera el Ministerio de
Consuma [rara enlervenir contra los restaurantes quer
cometen un delito de fraude contra ¢l consumideor. El

Codigo Penal también deberia estar en vigor para los
empresanos de hostelena.
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