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Vacas viejas, bueyes y cecinas

LA FINCA DE JOSE GORDON en Jiménez de Ja-
muz tiene cincuenta hectareas y cinco grandes
cercados, en los que se crian alrededor de ciento
cincuenta animales. Hasta ahi se parece a otras
ganaderias que trabajan en extensivo, sin esta-
bular los animales, pero tiene algo que la hace
diferente a otras que he visitado. Aqui no hay
vacas, toros o novillos; todos son machos castra-
dos, con edades que van de los 3 a los 18 afios. La
paradoja quiere que en la ganaderia de José Gor-
don no haya animales reproductores. Las vacas
estan vetadas y las bestias mis jovenes se cas-
tran antes de unirse al resto, si es que

cumplido ¢l quinto ario, llevaba tres en el campo y andaba por los 1300 kilos. Bl
ensayo prometia, aunque el resultado de la prueba esti por verse. i las previsiones
se cumplen serd sacrificado a primeros de noviembre, tres semanas antes de la
presentacion de este libro, y deberia estar listo para la parrilla y todo lo demis a pri-
meros de febrero, después de unos 100 dias de maduracién. No va a necesitar mis
que eso, como sucede con algunos compafieros de manada, porque el momento le
llegé relativamente joven para lo que se estila en esta finca y eso ayuda a conseguir
masculos mis maleables. La maduracién s una tarea necesaria, aunque sea corta,
para cualquier tipo de carne, pero en este lipo de animales es imprescindible y debe
ser lenta y tan larga como exijan las condiciones del animal. Conocer y dominar ¢l
proceso es una tarea definitiva en el trabajo de cualquier asador.

Jos¢ Gordon también compra vacas, pero suelen ser animales singulares, a

no llegan ya castradas, Esta ganaderia

se dedica exclusivamente a la cria y en-  delarazael

gorde de bueyes. Cuzlquner otra aven-
tura, como la que inicit hace
con el cruce entre un wagyu y una rubia
gallega se concreta lejos de alli. Cuan-
do pasamos por la finca, el animal tenia

mis tranquilo
coaflng Gl o e

 y van dit al sacrificio sin pasar por Ia finca,
La prcscncwa de hembras entre tantos machos, aunque estén castrados,
acaba revolucionando el corral. Los bueyes se ponen nerviosos, surgen las
peleas y casi todo se trastoca en un ambiente pensado para que ¢l ganado
tenga una vida tranquila y apacible. Asi, de pronto, José recuerda algunas
vacas que han destacado por encima de muchos otros animales, como las
tres que le comprd a Genarin a principios de afio, o las dos que le aca-

ba de mercar hace bien poco  Cadsarimol
ot : come a dor
2 una paisanina asturiana. Le  powetsy 1o

basté verlas, casi convertidas kilosdegrano

: K (maiz soj
en animales de compaiia, y canur\a)nrnso
m) i - ocebada)y
comprobar como Jas alimenta: ey

ba para tener una idea muy cla-  da forraje.

ra de como seria su carne. “No

hace falta matarlas; ya s¢ que la carne va a ser
algo especial y que las cecinas van a ser de lujo".
La historia se repite en cada compra; se trata
de conocer la trayectoria del animal, los cruces
que encierra, la vida que ha llevado y la forma
en que lo han alimentado. José Gordon lleva en
eso alrededor de veinte afios y ha crecido en to-
dos los terrenos; tuvo tiempo para equivocarse y
aprender de sus errores, y para ir mas alld, hasta
acabar entendiendo la carne a través de la na-
turaleza y el caricter de los animales, Mientras
recorremos la finca me sefiala uno grande, con la
cara manchada, al que le han tenido que recortar
uno de los cuernos, que se habia deformado has-
ta amenazar la integridad del ojo izquierdo. “Ese
buey’, me dice, “estd acomplejado por ¢l cuerno,
sabe que no esti en igualdad de condiciones
frente a los demds, y siempre come el ltimo,
y aunque no le falta nada, no se alimenta igual;
la carne va a necesitar un trato especial”. Todos
son especiales y todos son diferentes, No se trata
solo de la raza, el peso o las formas, aunque todo
cuenta. El animal mas tranquilo tiene el masculo
mas blando y necesita un tratamiento diferente
a las carnes de animales mis ariscos. Para él es
bastante més facil que para la mayoria, visita casi
«cada dia a sus bueyes, recorre los cercados, se
acerca a ellos. .., los conoce bien y sabe con poco
margen de error como serd la carne antes de que
cada uno vaya al matadero.

Hace 20 afios que conozce a José Gordon. En
ese tiempo ha pasado de comprar animales
sueltos, ya criados, y guardarlos en graneros
alquilados, a tener su propia ganaderia y criar
sus bueyes a veces durante quince afios segul
dos. El primero que me ensend y la primeras
dos chuletas que me sirvid, todo en el mismo
dia, me sirven de referencia para entender un
trayecto en el que siempre hay puertas abierta
para la sorpresa. Aquel buey era imponente, casi
llenando el granero con su increible presencia,
la cruceta estaba a mis de dos metros del suelo
y José me jurb que pesaba casi 2000 kilos. No
tenia nombre. En aquella época rescataba ani-
males por los montes de Galicia, Asturias y Ledn

CINCO ANOS PARA

TENER UNA CECINA.

LA SIRVEN MAS DE 20
ANOS DESPUESDE
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o por las playas de Portugal, donde durante mucho tiempo los habian utilizado
para sacar las redes y las barcas de pesca del mar. Los animales pasaban solo unos
meses con él, siguiendo el ritmo que marcaba la demanda del asador; en cualquier
caso, €l tiempo justo para acondicionarlos en el trayecto hacia el matadero. No se
establecian lazos de cercania. Luego llegaria Makelele, un toro negro enorme, al
que tuvieron que darle dos afios de espera después de castrarlo para que la carne
perdiera el sabor bravo y agreste del animal entero. Y tras €] han ido llegando unos
cientos mas, muchos sin ms identificacién que ¢l nimero del registro y otros que
llamaron la atencién y se ganaron un nombre propio, a veces de politicos, de en-
trenadores de fiithol ~Guardiola, Del Bosque, Mourinho- o de vecinos del pueblo.
De es0 se encarga uno de los vaqueros de la finca, que clava los parecidos. Veinte
afios han venido a cambiar muchas cosas. Los bueyes y las vacas de trabajo, defi-




LA MADURACION
ES UNATAREA
IMPRESCINDIBLE
ENESTO
ANIMALES.
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nitivamente retiradas del paisaje, son algo mas
que una rareza, casi una hazaiia improbable. La

ion de J ntre los de medi
Espaiia y algunos veterinarios rurales le permite
dar con alguna de tarde en tarde. Cada vez son
menos, Ahora compra animales con la edad que
le permitan los ganaderos, lo que equivale a ha-
blar de entre tres y cinco afos. Pasardn el resto
de suvida en la finca.

La finca parece un catilogo de razas y cruces.
Llaman la atencién los barrosos, portugueses
que parecen proceder de Etiopfa y se distinguen
a primera vista por su cornamenta larga y abier-
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ta. Su grasa tiende a licuarse, un comportamiento que los diferencia de las otras
razas, lo que la hace mas apta para la cocina que para la parrilla. De Portugal llegan
también la minhota, que es grande y da muy buen rendimiento, la mirandesa y al-
gunas otras que también se crian de este lado de la frontera coma la maronesa (alli
le dicen penata) o la sayaguesa. Unas son mas productivas y otras menos, y poco
a poco van desapareciendo del mercado. José paga algo més a los ganaderos para
estimularles a que sigan cridndolas. Los animales estin agrupados por edades, y a
veces por razas. Sucede con los barrosos y los pardo alpines. El resto se van mez-
clando, aunque ellos mismos se agrupan por afinidades: pardo leonesa, conocida
como bruna en el Pirineo catalin, asturiana de los valles, sayaguesa, alistana sana-
bresa, rubia gallega, cachena, vianesa... La variedad llama menos la atencién que el
tamano. Todos son muy grandes. Le pregunto por uno y le calcula unos 900 kilos,
pero solo tiene cuatro afios, “cuando tenga siete estard por encima de los 1.200"
Voy rastreando y no suelen pasar de 1800 kilos. Son pesos en vive. El rendimiento
bajara en un 40 % cuando eliminen la piel, los huesos y las visceras, Han empezado
a curtir las pieles, pero muchas llegan deterioradas y las otras son tan grandes que
son dificiles de tratar. Mas o menos ¢l 18 % de la carne serd de alta calidad, lo que se
refiere directamente a los lomos.

Llega la hora de hacer cuentas. Cada animal come a diario entre 15 y 18 kilos de grano
(maiz, soja, centeno, trigo, cebada cultivadas enla zona de forma natural) y entre 20
¥ 35 de forraje, que suele ser brafias recogidas en las montafias leonesas y paja. A eso
se afiade el espliego, el tomillo, la lavanda y lo que va creciendo en las cercados (los
rota cada tres meses, dejando siempre uno libre para que se recupere) y 100 litros
de agua por animal. Lo sumo tedo, lo multiplico por 365 dias, vuelvo a multiplicar el
resultado por 8,10, 12 0 14 que puede ser el tiempo que ha pasado ¢l animal en estas
campas, frente al embalse de La Tabla y no me salen las cuentas. Hay que estar un

pocoloco. Es tajante cuando le pregunto  Aquine hay
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«en conserva. Lo que no se transforma aqui tiene salida en el restaurante.

por eso: “prefiero no hacer la cuenta”.  Jeiv1%9%°  Entre los animales que acabo de ver en el campo y los que maduran en las
son machos camaras suman casi 250.
<astrados, con

¥ luego estin las cecinas. Todavia le  Saadesausvon

faltan entre tres y cinco afios, depen- delos3alos1s
diendo del animal y el corte, para legar  Jianes espacta-
al mercado. Primero se salan y se lavan,  cvlares.

a continuacién se asientan, dejandolas

entre 4 y 6 meses en una cimara a 6°C. Ese es
més o menos el tiempo que una cecina conven-
clonal tardaria en llegar al mercado, pero en El
Capricho casi ni ha empezado el trayecto. En-
vejecera en una bodega natural hasta cumplir
tres, cuatro o cinco afos. A las cecinas de buey
no les aplican el ahumado tradicional, para
mantener a salvo todos los matices, la sutileza y
la elegancia de la carne. Cinco afios para la ce~
cina de un buey de primera clase significa que
pasaron entre 20 y 23 anos desde el nacimiento
del animal. Los 190 euros que cobra por kilo me
parecen un regalo. Para que salgan los ndmeros
hay que seguir invirtiendo. Bodega El Capricho
desarrolla su propia linea de productos en la
nave en la que maduran los lomos. Chorizos,
salchichones y morcillas de buey, lenguas cu-
radas, carpaccios y hamburguesas, guisos de
callos, albéndigas, carrillera, ossobuco o rabos

El Capricho es un asador de referencia para los aficionados a la camne.
Estd excavado en el subsuelo arcilloso de una de las lomas que flanquean
<l pueblo, siguiendo la estructura y el procedimiento de las bodegas par-
ticulares que cubren la ladera. Empezé siendo un merendero que abria su
abuelo cuando llegaba ¢l buen tiempo. Ponia un par de mesas y unos bancos en la
huerta para servir vino a la gente que llevaba su comida. Su padre le puso un techo
de uralita y empezd a matar un par de cerdos al afio para servir embutidos, y al
poco se afiadieron los huevos fritos y las tortillas de su madre. José se hizo cargo
‘hace 32 afios, suprimi6 las meriendas, abrié nuevos espacios, comedores y galerias
bajo el monte y puso en marcha la parrilla. Llegd a servir nueve tipos de carne, has-
ta que los bueyes cambiaron su forma de entender la vida y el trabajo.

Jasé tiene a Bonito en una nave que hay al principio de la finca, donde almacena
grano y forraje. Lo guarda alli para protegerlo de las inclemencias del tiempo; es
mayor y le va costando pasar los inviernos. Es un buey de 18 afios con el que tie-
ne una relacion especial. “Hay animales que entienden, te comunicas con ellos, y
normalmente tardo mas en matarlos; algunos se me acaban muriendo de viejos™ A
Bonito ya le habian bajado tres veces del camidn que debia llevarle al matadero an-
tes de que finalmente tomara el camino. Le costaba mucho ver ese momento pero
queria estar presente para honrarle durante el sacrificio. El Gltimo viaje de Bonito
fue muy especial. Lo hizo acompafado de otros dos animales de trabajo, de 16 y
17 aios, elegidos especialmente. “No creo que se vuelva a repetir; casi no quedan
animales de trabajo”. Se sirvieron en noviembre de 2019,




