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las partes magras de los mUsculos se integren y tengan complejidad y buena textura cuando llegan al plato”

irvepetible mago del fuego
del asador Etxebari (Axpe,
Vizcaya), quien se vale de cua-
tro parrillas y unos cuantos arti-
lugios para someter a las brasas
los productos mds inverosimi-
les: angulas, caviar Beluga,
gambas rojas. .. Otro, José¢ Gor-
don (11 de febrero de 1966),
restaurador y ganadero nacido
y afincado en ¢l pucblo leonés
de Jiménez de Jamuz y titular
de la Bodega El Capricho,
quien también ha sabido llevar
este arte hasta las mds altas
cumbres culinarias.
Atin cuando ambos trabajan cn
primera linca de fuego, ¢l
aporte que cada uno brinda a
los anales del deleite parrillero
¢s bien distinto: si Arguinzoniz
ha desarrollado como nadic las
técnicas de las cocciones a las
brasas, Gordon se ha con-
sagrado a la cultura de ,
I camne, rescatando
las razas de vacuno
olvidadas y extre-
mando los perio- y
dos de madura- ©
cién de sus vian-
das para devolver a
sus clientes sensacio-
nes que solo per-
vivian en la me-
moria. No por
otra cosa, y a pesar de que el
trabajo de Gordon ¢s un se-
€reto que apenas comparten
los gourmets mds acérmimos,
en los foros gastronémicos in-
ternacionales se le considera
una celebridad, Sobre todo,
desde que la revista Time le
aupd como artifice de “las me-
Jjores cames del mundo”™,

RAZAS € INDIVIDUOS. Desde
luego, nada mejor que darse
una vucelta por Jiménez de Ja-
muz, pueblo leonés situado a 4
km de La Baiieza, para descu-
brir ¢l trabajo de Gordon en
toda su dimension,

En las afucras del pucblo se en-
cuentra la granja donde ¢l ga-
nadero cuida con primor de re-
ses como las que ya no se ven.
Una decena de animales enor-
mes, vacas vicjas y bueyes que
han tenido una sacrificada exis-
tencia, sometidos a ks duras la-
bores de tiro en aldeas perdidas
de toda la Peninsula, y que ya
vencidos y desahuciados tuvie-
ron la suerte de caer en manos
de Jos¢ Gordon. Este los grati-
fica, tratindolos a cuerpo de
rey durante tres o Cuatro anos,
PArA UC SE recuperen y engor-
den antes de sacrificarlos.

El conjunto ¢s variopinto. Por-
que las reses que Gordon ad-

€l puedlo estd cerca de
13 fronterd con Zamord.

quicre en Asturias, Zamora, Ga-
licia y ¢l norte de Portugal tie-
nen un pedigri diverso, que re
presenta la rica variedad de ra-
7as autdctonas que atesoraba la
Peninsula antes de que la gana-
deria se pervirticra imponién-
dose la uniformidad con fa ren-
tabilidad como excusa.
Asd, en el ganado que pasta en
los dominios de Gordon comi-
ven bueyes de raza tudanca con
los asturianos de montana (“li-
bres de gen™, aclara ¢l gana-
dero), junto a representantes
de parda leonesa, mirandesa,
rubia gallega, sayaguesy, retinta
y algin animal cuya estirpe estd
en peligro de extincién, como
son los de la raza maronesa,
La raza no ¢s primordial para ¢l
propictario de El Capricho.
“Lo que me interesa son los in-
dividuos™, explica, “que
tengan las caracteristi-
Cas necesanas parx
recuperar lo que
cstamos  pers
diendo:  carnes
~ con sabores niti-
~ dos, complejos y
) diversos™. Por cso,
cuando recorre las
aldeas en busca de
animales, observa
sobre todo tres as
pectos: “Rusticidad, cardcter y
tamaiio; ¢l resto lo pongo yo:
una alimentaciéon  cuidada,
completamente natural”,
Ahora bien, lo que distinguc en
términos gastronémicos al tra-
bajo de Gordon es lo que su-
cede una vez que ¢stos anima-
les majestuosos =algunos pesan
mis de 1.500 kg~ han sido sacri-
ficados. Es ahi cuando se pro-
duce la revolucion cimica que
se basa en maduraciones extre
mas: si lo habitual es conservar
los cortes en cimara entre tres
y cuatro semanas, Gordon lo
prolonga hasta cuatro meses.
“La experiencia me ha demos-
trado que la came de animales
tan voluminosos y longevos ne
cesita una maduracién  mis
larga, para que los dcidos grasos
y las partes magras de los miis-
culos se integren y tengan cone
plgidad ¥ buena  textura
cuando legan al plato™, explica.
Ysin duda esti en lo cierto, por-
que sus monumentales chule-
tones, amén de la diversidad
que aporta la raza y las caracte-
risticas propias de cada ani-
mal, ticnen un perfil comiin,
que procede de estas madura-
CIONEs tan extremas. Son man-
Jares ciricos de sabor intenso
y complejo, en los que se perci-
ben matices minerales, de fru-

SUS TRUCOS PARA ASAR UN BUEN CHULETON

es««w una pieza de
calidad, suficientemente
madurada en ¢dmara (entre dos
¥ CUatro meses), y atemperaria
2 30-35", durante 4 0 5 horas.

Retirar 13 grasa exterior

PALA evitdr que los mas-
culos se contaminen y la
carne sepa 3 cebo. Sellar el
chuletén con fuego intenso.

eComprow qQue en el inte-
rior del corte 13 came se
mantenga Crudo, pero tengd
buena temperaturd (50-55°). Se
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José Gordon, propietario de €1 Capricho, desveld 3 Fuera
D€ SERIE SUS SIS CONSEjos Para sacar buen partido a las
mejores carnes para asar 3 1a parrilla,

Utilizar lefia o cardén

de encina y comprobar
que esté completamente
quemado antes de colocar la
carne en 13 parrilla.

Utilizar abundante sal

maring para sazonar 13
carne. Conviene realizario
en el momento en el que se
da vuelta al chuletén.

Servir en un plato atem-

perado (no utilizar piedrd
caliente porque puede pasarse
de punto) y cortar 13 carne en
puede usar termdmetro sondd.  direccion contraria 3 1a fidra. J

Elogios de la critica internacional

La periodista Lydia itol, de lare-
vista Time (1), calficd 1as chuletas
de buey Gallego que se =
sirven en ¢l restaurante
£1 Capricho como “per-
fectas™, El¢ritico Je-
firey Steingarten reco-
NOCIG en L) edicion esty:
dounidense de Vogue S .
Que ¢35 “prodablemente
13 Mejor Carne que he
COMIGO en mi vida™,

The Guardian (2) es
0lra de 1as cabeceras
qQue ha Fenado sus pigi
NAS CON CIOGIoS haCid 05le 25
dot. En und st que pudiicd con
13s SO delicatessen que hay que

m
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prodar en 1a vida, ¢l periodista Ki-

Hiam Fox incluyd en ¢l undécimo

puesto al “chuletédn to-
w .o MICO e 1) $eccion con-
5 teal de las costillas de un
buey e 16 alos de edad
Que se somete a 90 dias
de maceracién™. Y Claus
Lutterbeck dedicd al res-
taurante cuatro pdginas
on 13 revista dlemand
Stern (3) conde resaltaba
13 intensidad y 3 jugosi
dad de la carne”™, Todo un
reconocimiento interna-
cional para este local al que pere-
Orinan [0s amantes de 1 buend
mesa. POR ORES LARIO

108 $CC0S, CON APUNLES GUE A Ve
ces recuerdan a jamonces aic-
jos y otras presentan un perfil
dulzén. Siempre, con una gran
persistencia.

La experiencia, claro, no es
para todo ¢l mundo, Aquellos
que preficren ¢l sabor mds te-
nue y delicado de las cames
blancas de terera, o piden la
came bien pasada, saldrin de
El Capricho menos satisfechos
que los camivoros apasionados
por las viandas rojas, de anima-
les mayores y plenas de sabor.

DELICATESSEN SINGULAR. En
cualquier caso, la insdlita expe-
riencia gastronémica que su-
pone visitar ¢l restaurante de
Gordon tiene Olros atractivos.
Uno de ellos es la original cs-
tructura del local, construido
en las laberinticas cucvas que
los habitantes de esta comarca
leonesa destinan tradicional

mente a la conservacion de sus
alimentos y los vinos de la tie-
rra. La carta de vinos, con una
profusa scleccion de referen-
cias leonesas (de la variedad
Pricto picudo, especialmente)
y la vecina D,O, Bierzo (tintos
de Mencia) es otro de los fuer-
tes de la Bodega El Capricho.
Aunque, sin duda, lo que mis
apreciarin los paladares sensi-
bles que recorren ¢l mundo en
busca de delicatessen singula-
res son las magnificas cecinas
que prepara el propio Gordon,
las mis deliciosas en su rubro,
El secreto de estas cecinas ¢s
también la paciencia. “Las so-
metemos a largas maduracio-
nes en las cuevas del pueblo,
prescindiendo del ahumado®,
explica el restaurador. En estas
cecinas puede comprobarse
otra de las obsesiones de José
Gordon: la trazabilidad. Cada
picza se presenta con una iden-
tificacion que indica la raza del
animal, su peso y ka fecha del s
crificio, Algunas de kas mejores
pertenecen a bucyes sacrifica-
dos hace mds de tres anos.

La lengua de vaca ahumada, ¢l
chorizo de buey y las verduras
de la temporada completan ¢l
listado de tesoros de El Capri-
cho y reafirman el valor de la
apuesta gastronémica dc‘p
nuestro “rey de la came”™.
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