ma{;ﬁﬂnwﬁmmv LEON N 000

A pEras | egpmlecas P oo TR b slaled =T ] Gararke s Mleidea dm bee nic D ok Funsl Agm el ris s

NG & JOSE GOURDCH "LOS AREMSLES D 508 TOAKLLOS 506 PIETAS UhEDAS T A CARRE £5 ESTANDAS ES PORDUE LOS HUBAAKRTS FiPRTS
AL P A T LA,

Jose Gordon: "Los animales no son
tornillos, son piezas Unicas. Si una carne es
estandar es porque los humanos hemos
manipulado las cosas"
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De Jiménaz de Jamuz para el mundo. El Capricho ha consequido situar a una pequefia localidad del sur leonés
en el mapa interacional de los amantes de la came. Lo que en sus inicios era una pequelia bodaga tipica de la
zona s& ha convertido con & paso del iempo en un templo de obligada visita para los amantes de la came. La
“obsesion” por el buey de José Gorddn ha acabado recompensada, ya gue sus productos han sido catalegados
como los mejores del mundo para publicaciones de la talla de la revista Time, o & NY Times. En Agronews
hemos podido hablar con Gorddn y hacer un repaso de la historia del restaurante, de bos nuevos rétos. y de la

forma en la que han podido adaplarse a las nuevas reglas del juego que les ha impueesto la pandamia El
Capricho, un ejemplo de negocio tradicional qua no da la espalda a la innovacidn y a la tecnologia.

PREGUNTA: El Capricho en realidad era una bodega tradicional, ;no?

RESPUESTA. Eso es. A mi abuelo le encantaba el vino, y aparte de hacerlo, llevaba una cuartilla consigo todo
al dia. En su época venian muchos asturianos al sur de Ledn a “secarse”, porqua ya se sabe que alli llueve
mucho. El tenia una pequedia huerta al lado de la bodega, y empezd a vender pimientos o tomates, y ademas
de vino, ofrecia ensalada para los visflantes. Luego, mi padre siguité haciendo ko mismo, pero ya hizo un
pendejon con wralitas para esa genie que se acercaba a merendar. Yo empece a ayudarles cuando tenia unos
14 aftos, y posteriormente, con la matanza empezamos a ofrecer embutido, sobre todo durante el verano, hasta
que fuimos creciendo poco a poco,

P: ;¥ de donde le viene esa aficion por la carmne de buey?

- Pues mira, yo monte mi primera pamilla a la vez que estudiaba en Cantabria Alll tendamos un cenfro de
experimentacién, y ya tuve &l primer contacto con los animales. Ademas, viajaba mucho al Pais Vasco, donde
ya s& sabe que hay una gran cultura de la came. Empecé a hacer trabajo con las maduraciones, a hacer
prueba emor, basicamente. A veces les decia a los camniceros que me guardaran un chuletero, v el camicero se
ponia nervioso y me decia ‘esfo se esld ponendo verde, ;vas a venrr 3 recogerio o no?” (risas) Tuve una
conexion con &l buey muy especial, de esas que son dificiles de explicar, que son algo mistico. Desde un viaje
a la Galicia profunda ya se convirtid en absesion.



P: ;Esa obzesién es el secreto para encontrar la calidad?

R Yo soy una persona que me concentro mucho en las cosas, me entrego y me meto dentro. Necesilo
profundizar mucho, y yo cred que esa @5 una de las daves para llegar donde hemos llegado. Pero la calidad
depende de muchos otros factores. Es una cuestion de morfologia; de que sean razas que tengan capacidad
de engrasar, de que sean un poquite nobles, si los animales han sido domados es mejor, que lengan una
calidad de vida muy buena, que es en lo que consiste el blenestar anémal. Eso procura que el animal tenga la
capacidad de decidir cudndo come, cudndo se acuesla, sl camina, si se lwmba.. , que lenga un espacio
suficientemente amplio, y que no le falte nada. Que se pueda refugiar sl hay inclemencias meteoroldgicas

Todo esto unido & una alimentacién sana y lo mis orgénica posible s lo que hace posible obtener & mejor

producto.

P: ;Como influye la maduracidn en todo este proceso?

R: Mo es algo tan facil como la gente pueda pensar. Los animales no son tomillos, son piezas Gnicas. Cuando
una came es estandar es porque los humanos hemos manipulado las cosas. Y a mi eso no me gusia. Ami me
gusta interpretar cada came,. porque cada animal iene una edad y una raza. una coloracion diferente de las
grasas, el caracier. .. Hay un monton de paramefros a tener en cuenta para poder determinar el tiempo que
necesita cada came. Es cusstion de tener una sensibillidad espedal, y es un arte coma otro cualquiera, como
de, por ejemplo, ks maestros cecineros.

P: :Con cudntas cabezas de ganado estan trabajando actualmente?

R: Trabajamos aproximadamente con unas 300, aungue &l numero a veces fluctia. Pero también tenemos un
stock bastante grande en las camaras, donde se va ajustando la maduracion a cada pieza, que es un poco &

trabajo més complejo.



P: ; Qué podemos encontrar si vamos a comer a la bodega?

R Para mi las experiencias mds imeresantes son el menu Esendal y el mend Homenaje. Son un repaso de los
platos mas interesantes gue hemas creado a lo largo de la historia de El Capricho. Y, ademas, afiadimos
nuevas creaciones que vamos hacendo después de nuestros viaes por & mundo. En cada propuesta se
puede apreciar ka labor de expenmentacion que realizamos con cada corte o con cada maduracidn. Aungue ol

resullade final de kos plalos pueda parecer sencillo, hay muchisimo trabajo y iempe delrds de cada une de
allos. En al mend Homenaje ademas se puede degustar la Seleccion José Gorddn, que son animales que
abundan poco, con los gue desamollamos un proceso muy especial.

P: ; Ese trabajo de seleccion cuantos anos puede durar?

R: Podemos estar alimentanda a un animal mas de 10 afios. independientaments de los cuidados. de los
transportes y de tado lo que conlleva. Esas especies son autéctonas, razas ibénicas, y que queremos poner &n
vakor y proteger. Son especkas de Espafia y Perugal Tengo todos los respetos al ‘angus . al ‘'wagyu' o a olros
producios, pero nosabros lenemos aqui un monton de razas que no Benen que envidiar a ninguna.

P: Le tengo que preguntar, obyiamente, por la pandemia, ; como les ha afectado?

R Mos pilld en un momento delicado, porque estabamos haciendo muchas inversiones. Una de ellas es un
paquafio hotel, que s& llama Dofia Ehdira, en hanar a mi madre. Ademas, estabamos haciando una gran reforma
en la cocina para mejorar su nivel. Teniamos monidn de animales en las camaras, y de repente, todo cerrado,
con el gasto que eso supone. Aforbunadamente, mi equipo y yo hemos aprovechado para desamollar mas la
parte del comercio elecironico, con mejoras de la logistica. Consequimos sacar el stock que teniamos con
relativa faclidad, y ahora vemos que la gente consume mas producios en casa. Hemos sobrevivido, v eso es la
mids Empartante.



P: Mucha impornancia ha tenido la vema de packs de productos gque ofrecen en su web

R: Esta clars. Hamas creado nuevas productos, ya que estamos investigands continuaments y tenamaes mucha
inquistud. En nuestro pais estamos en niveles muy bajos de consumo de producto acabado. Hay un campo
muy grande para orecer, porque mucha gente no tiene tiempo o no le gusta cocinar Estamos creando una linea
de quinta gama con platos como calles, lasata, ¢ e “steak’ lartar, que ¢35 uno de Nuesinos bugques INSignias.
Podamos llevar el producto en 24 horas a una casa, y @50 5 un gran avance

P: Ya que hablamos de modelos de consumo, ol ministro Albeno Garzdn, entre otras cosas, ha
recomendado reducir la ingesta de carne. ; Usted qué opina?

F: Respecio a sus ulimas declaraciones en un penddico brfanico, me parecen de una snome
imesponsabdidad, y evidenclan & gran desconccimiento que tiene sobre nuestro sector. asi como la falta de
criterlo en sus oplinkones v en las ideas que qulere Imponer a los consumidores de este pais, creo que son tan
graves que me parece motivo sufidente para que abandone su cargo y se dedique a olra cosa. Mo obstante,
&N una cosa asloy de acuerdo, y @5 en que dabamos producir mis carme de calidad. Lo de reducir & consumao
de carna tampoco lo comparto. Hay que llevar a cabo una alimentacion sana, equilibrada, y son nacesarias las
proteinas. Hay que cambiar los métodos de crianza de los animales, que tengan su espacio... Pero, por
ejemplo, yo creo que & mundo no va a consumir la proteina vegetal que propone ¢ sefor Bill Gates. Puede
servir en algunas zonas del mundo menos desarclladas, pero en olros paises No Vamos a renundciar & comer a

carne de calidad. Mo hace falta que nadie nos diga lo que lenemos que comer. A nadie ¢ Nos ocume comer
carne a lodas horas, ni a nadie sa ba debaria ocurrir comer verdura 3 lodas horas.

P: Paor otro lado, el vinge es un producto que esta ganando importancia para EI Capricho, ;no?



R Si, en 2013 empezamos a trabajar en termenos que Bevaban como 15 afics virgenes, pero hasta 2016 no
obluvimos la primera cosecha, con el esfuerzo que nos ha supuesto. En 2017, por fin, empezamos a cubrir
gastos, pero la gran helada que tuvo lugar ese afic nos supuso que sclo pudidramos sacar a la venla una
cosecha de 1.000 botellas, y eso que lenemos 14 hectareas. En 2018 ya pudimos sacar 8 000 bolellas, v la
ulima cosacha que tenemos es la de 2019, con la que estamos muy contentos. El vino se empiaza a exprasar,
a mostrar los detalles de la tisrma

P; Forman parte de Vitartis, ; qué opinion ke merece la asociacion?

R: Mos supone una gran ayuda todo &l frabajo que hacen. Mos reportan muchas cosas inferesanies para seguir
adelante, y ofrecen un buen asesoramiento. Estamos encantados y muy representados por ellos.

P: Por dltimo, ; qué planes de futuro inmediato tiene El Capricho?

R: En 2022 vamos a desarrollar varios proyectaos muy interesantes. Estamos trabajando en iniciativas de
bienestar animal, y de nutricidn, y pronto podemas obiener los primeros resultados. En la parte de maduracion

tambsén estames hadendo inversiones importanies. Seguimos con Inquietud & llusion, asi que esperemos que
la pandemia nos deje llevar a cabo todo o que tenemos en mente
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