Carne de ovino y caprino
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eglin parece y aunque los conocimientos evolucionan, porque estin sometidos a nuevos descubrimientos que ponen

en duda los principios tradicionales de la ciencia, el Homo sapiens es oriundo de las altiplanicies de Asia Central y

desde alli se difundié a otros continentes, y entre ellos al europeo, aunque hay quien piensa que a Europa llegé desde
Africa y sus razonamientos son dignos de tenerse en cuenta. Fue en el periodo Cuaternario, y dentro de este, en el Neolitico
o de la piedra pulimentada, cuando comenzé a domesticar animales, seguramente antes de proceder a los primeros cultivos
agricolas.

La difusién de la especie humana y la conquista de nuevos territorios fueron paralelos a la domesticacién de las diferentes
especies animales, por lo que diferentes autores se han fijado en las migraciones para buscar los troncos primitivos de las es-
pecies animales domesticadas. Las circunstancias climaticas y geoldgicas desempefian un papel importante en la dindmica
de la distribucién humana, que explican la aparicién de especies similares en zonas hoy separadas, o la adaptacién de las es-
pecies a los cambios climiticos que se han producido a través de la historia, con especial importancia del periodo glacial.

Tras las glaciaciones se produjeron importantes cambios en el mundo y especialmente en Europa, porque el aumento
de las temperaturas modific6 los ecosistemas, disminuyd la extensién de los bosques y se desarrollaron praderas de gramineas,
lo que favorecié la expansién de los artiodactilos (animales con nimero par de dedos) y en concreto del suborden Ruminantia,
al que pertenecen los vacunos, ovinos y caprinos, en los que se produjeron modificaciones en su sistema digestivo, desarro-
llando una particular relacién simbidtica con microorganismos que ayudan a degradar y digerir alimentos fibrosos, de escasa
riqueza nutricional.

Ovinos y caprinos

En concreto, el género Ovis se divide en tres formas ovinas salvajes, que son el Ovis musimon o muflén, del sur de Europa y
Asia Menor, el Ovis vignei o urial, del Sudeste Asidtico, y el Ovis ammon o argali, de Asia Central, considerados por Hilend-
leder los enlaces entre las actuales ovejas domésticas y sus mds remotos antepasados. De este género proceden todas las
ovejas que actualmente existen en los diferentes lugares del mundo, entre las que destacan las ovejas europeas y sus formas
derivadas de otros continentes, representadas sobre todo por la oveja merina, las ovejas africanas de pelo y las ovejas asidticas
de cola grasa, de las que las mds importantes descendientes son la karakul, la awassi y la assaf.

En lo que respecta a las cabras, aunque hay tres géneros que son Capra, Hemitragus y Pseudois, todas las razas actuales
descienden de la primera, con la particularidad de que todas son fértiles entre si, en tanto que son infecundos los cruces
entre las dos tltimas, que solo estdn representadas por algunas cabras salvajes.

Hay fundadas razones para creer que la oveja fue el primer animal domesticado, porque en él se dan dos factores fun-
damentales. El primero es su utilidad por la diversidad de producciones (carne, leche, lana y pieles) y ademds su caricter pa-
cifico facilita el manejo. La forma de vida mds extendida era el nomadismo y otra cualidad adicional de este animal es el
gregarismo, lo que facilitaba grandemente su explotacién y ademds el seguimiento de caravanas.

Con la domesticacién todos los animales, y entre ellos los ovinos, sufren profundas modificaciones en su caricter, tamafio,
conformacidn, color de la capa y en general en todos los factores exteriores, pero al mismo tiempo en las funciones fisiolégicas,
lo que lleva aparejado las especializaciones en las diferentes producciones. Esto hace que se diversifiquen los tipos y que apa-
rezcan distintas razas, pero con la particularidad de que si por cualquier circunstancia se alejan del control humano, vuelven
a aparecer caracterfsticas ancestrales, lo que explica que en algunos casos se tengan como animales salvajes a los procedentes
de explotaciones domésticas que se han asilvestrado o, mejor dicho, que han vuelto a recuperar algunas caracteristicas propias
que el hombre habfa modificado en el largo proceso de domesticacién.

El ganado caprino ha constituido histéricamente explotaciones extensivas, a las que se les ofrecfa pastos marginales, que
no podian ser aprovechados por el ganado vacuno o el ovino. Pero también se compartieron, y se comparten, terrenos de
pastos, porque es frecuente la presencia de algunos ejemplares de cabras en los rebafios de ovejas, debido a que “hacen andar”.
Ademis, el concepto de los ecologistas ha variado, porque lo que se consider el principal enemigo forestal se ha convertido
en un eficaz aliado, que bien utilizado es excelente arma para la limpieza de montes. En cualquier caso, las explotaciones in-
tensivas no se generalizaron hasta después de la Segunda Guerra Mundial y solo en una parte geogréfica relativamente pe-
quena. Paralelamente se produce una importante seleccién, fijindose nuevas razas que en general se han especializado en la
produccién de leche, por la revalorizacién de los quesos, aunque la valoracién de las carnes de los animales jévenes, mientras
son lechales, es cada vez mds apreciada por los gastrénomos mds exigentes.

No es lo mismo un cordero que un cabrito, pero dvidos y cipridos son dos subfamilias de la familia Bovidae, con la que
estin muy entroncadas, hasta el punto de que existen ciertas formas que han sido tomadas como intermedias entre el vacuno
y el ovino, como es el caso del denominado toro almizclero o toro de Bisam, en el que se dan ejemplares con solo dos cuar-
terones en las mamas, y otras que presentan caracteristicas comunes al caprino y al ovino, como son las ovejas de pelo, y
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entre ellas estdn la actualmente explotada en Canarias, la black belly de Barbados, las pelibueys de Cuba y algunas ovejas de
pelo de Colombia y Venezuela.

La frecuencia de hallazgos arqueoldgicos con restos de estas especies en diferentes excavaciones de la peninsula ibérica
demuestra que la adaptacién de distintas poblaciones a diferentes suelos y altitudes fue amplia y que la importancia que
tuvo en las mis antiguas sociedades, distribuidas por muy diferentes regiones, fue grande.

El ovino en la cultura y la religién

El cordero tiene una historia comuin en las tres religiones monoteistas, porque en las tres, judia, cristiana y musulmana, hay
repetidas referencias al Cordero de Dios, al cordero pascual, a las puertas pintadas con sangre de cordero para salvar a los
primogénitos de la ira del 4ngel exterminador y algunas otras con significados muy similares en los tres casos, aunque con
pequenias diferencias porque segtin los musulmanes Ibrahim (Abraham) en vez de ofrecer a Al4 a su hijo Isaac (hijo de Sara)
ofrece a Ismael (hijo de la esclava Agar) y en los dos casos el Ser Supremo perdona la vida de los hijos a cambio de un cordero.
Este hecho es el motivo de la celebracién musulmana de la Fiesta del Cordero, que es muy similar a la celebracién de la
Pascua catdlica. El cordero es mucho mds que un simbolo y por eso estd presente en celebraciones importantes, como la co-
mida de Pascua, la Fiesta del Cordero o Fiesta del Sacrificio (Eid al-Ahda) para los musulmanes, y la cena de Pascua (Pésaj)
para los judios.

El cordero no es el tnico alimento comuin de la alimentacién mediterrdnea, tipica de los paises de origen de las tres re-
ligiones, porque si se analizan a fondo, en las tres culturas que condicionan las tres religiones se encuentran muchos motivos
para sentirnos muy préximos y hacer dificilmente comprensibles racismos, xenofobias y terrorismo.

Sin embargo hay una diferencia importante en la alimentacidn, porque mientras Moisés y Mahoma vetaron a sus fieles
el consumo de carne de cerdo, la religién cristiana compagind su consumo con el de carne de cordero y esto es el motivo por
el que, a pesar de disponer de excelentes razas ovinas en Europa y en su zona de influencia cultural, es decir toda América,
Australia y Nueva Zelanda, la carne predominante en la alimentacién occidental no sea la de ovino sino la de cerdo, lo que
llevé en ocasiones, y en concreto en la Espafia de los Austrias, a demostrar que si se comia cerdo o sus productos, se era cris-
tiano viejo, lo que equivalia a diferenciarse de 4rabes y judios, para poder proclamar que se tenfa “limpieza de sangre”

Inspeccion de las carnes en mataderos y carnicerias

En el antiguo imperio egipcio ya se producia, antes de proceder a su consumo, un reconocimiento de la idoneidad de la carne,
como lo demuestra el hecho de que en las paredes de un templo de Tebas se ven pinturas que reproducen escenas de la vida
religiosa. Entre ellas hay una que representa a unos sacerdotes que examinan las reses sacrificadas, que pueden tener su fin
como ofrenda a alguna deidad o ser libradas para el consumo de la poblacién.

Fueron los griegos los primeros que clasificaron las carnes de ovino en funcién de la edad y de la procedencia. Como
consecuencia de ello diferenciaron las carnes tiernas, blancas y jugosas de los corderos, ovejas y carneros explotados en cau-
tividad de las duras, oscuras y secas que proporcionaban los animales salvajes, que todavia eran una importante fuente de
suministro.

Los romanos regularon aspectos relativos a la cria, alimentacién y sacrificio y las condiciones que debfan cumplir los
mataderos para ser aprobados y autorizados. Hicieron ademds una importante diferenciacién entre los animales sacrificados
en el templo y los que se llevaban al matadero para abastecimiento, de tal forma que los consumidores conociesen la proce-
dencia, lo que era relativamente ficil, porque incluso se llegaron a separar las carnicerfas en funcién de que vendieran carne
de una u otra procedencia. Las canales se clasificaron también por edad y hay una interesante referencia de Plinio en la que
cuenta cémo se puede conocer en funcién de la denticién y del desarrollo de la cola.

También se legislaron las medidas que debian observar las carnicerfas, calificadas como forum boario y sujetas a preceptos
especificos, como consecuencia de los peligros de transmisién de enfermedades por las carnes, enunciados por Galeno en su
libro De la naturaleza de los alimentos. Cuando se produjo el enriquecimiento de Roma, se desarrollaron nuevas y sofisticadas
précticas culinarias que estin expuestas en los recetarios, entre los que destaca el de Apicio que describe recetas de cordero
cocido en leche, cordero asado, con garum, con hierbas aromdticas y con especial atencién al cordero al estilo de Tarpeia,
que se cocinaba con orégano, ruda, détiles, vino dulce, una reduccién de vino para concentrar sabores y garum. Para la pre-
sentacién se aderezaba con pimienta y diferentes hierbas aromadticas.

Hay una diferencia importante en la utilizacién de la carne de ovino entre Espafia y el resto del mundo, porque la uti-
lizacién de la leche para la elaboracién de queso ha hecho que nuestra forma preferida de consumo sea de animales de muy
corta edad, es decir cordero lechal, en tanto que los 4rabes, los judios, los europeos, los americanos y los australianos, en
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general, prefieren animales mds hechos, con los que se ela-
boran excelentes platos, como los tajines 4rabes, los carrés
de cordero, el cordero a la menta, los cassuolets, etc., que se
hacen con lo que nosotros denominamos con cierta igno-
rancia y despectivamente “borregos’, por su sabor a borra,
o como decfa Julio Camba a “traje inglés’, porque el tejido
con los que se hacia conservaba el matiz oloroso de la la-
nolina.

Pero no siempre fue asi. Juvenal y Marcial hacen unas
descripciones de la gastronomia de la peninsula ibérica du-
rante la dominacién romana (a juicio de Serra Rafols, exa-
: geradas) en las que coinciden en afirmar que el consumo
de carne de ovino era casi diario. Estrabén, el historiador
L ANA ﬂjﬂ hispanico de la época, de obligada cita en estos casos,

afirma que los espafioles de la época comian principal-

L1 ppicit¥

mente carne de cabrdn. El censo de ovino en la peninsula
ibérica, y las caracteristicas ideales para su desarrollo, fue
reconocido por historiadores y gedgrafos que manifestaron
admiracién por el desarrollo, adaptacién y tamafio de los

ROFILACIICO. pam s rebafios, perfectamente aclimatados a diferentes regiones
% y circunstancias geoldgicas.

La carne preferida era la de los animales adultos y asi
lo fue hasta hace relativamente poco tiempo, como lo ates-
tigua Cervantes cuando se refiere a la olla del hidalgo
Alonso Quijano, para asegurar que no andaba sobrado de
recursos, asevera que tenia mds vaca que carnero. Hay un

viejo refrdn que en su versién original tiene como enun-
Profilictico VACALBIN ciado “de la mar el mero y de la tierra el carnero’, y sobre
MADRID. [1950]. Cartulina litografiada. 44,5 x 33 cm. todo el consumo de ovino adulto lo proclama el doctor

Juan Sorapdn de Rieros en su Medicina contenida en pro-
verbios vulgares de nuestra lengua, libro publicado en 1616 donde dice: “La verdad y en razén por la que la carne de carnero
sea la mejor para el hombre que la de todos los demds animales, es porque se conoce de su calidad, modo de sustancia y
efectos. De su calidad porque el temperamento del carnero es mas semejante al del hombre que el de otro alguno; evidente-
mente se ve en que se convierte con mds facilidad en sustancia que la carne de los demds animales y porque sus efectos son
mds reparadores y placenteros”. La exposicién contintia quizas con algunas exageraciones, siempre tendentes a sefialar la pro-
ximidad entre la especie humana y la ovina.

Hay un factor determinante del desarrollo del ganado lanar en Espafa, que es precisamente la produccién a la que se
refiere esta denominacién de las ovejas. La produccién de lana fue la principal causa de su explotacién, porque la lana era la
fibra textil m4s importante, valorada y utilizada y la de las razas espafiolas, especialmente de la merina, es de gran calidad,
por lo que fue muy estimada en la fabricacién de muy diferentes prendas de vestir y del hogar. Segtin Estrabén “no hay
ninguna que las supere en belleza’, y segiin Marcial “la lana procedente de las ovejas de la Bética son de color oro”. En aquellos
tiempos la tincién no era ficil, por eso el color preferido era el blanco, que era el que mejor aceptaba diferentes tintes, prefi-
riéndose estas lanas a las calificadas como oscuras y negruzcas, tipicas de la peninsula itdlica, y a las rojizas, conocidas como
eritreas.

La consecuencia es que nuestro ganado era muy apreciado, como lo demuestra el comentario de Estrabén que afirma
que “por un carnero reproductor de la Iberia se paga no menos de un talantén’, equivalente a seiscientos escudos, lo que
segin algunos autores era “precio exorbitante y casi increible si un testimonio como el de Estrabdn y en cosa de ciencia propia
no lo asegurase”. Esto significa que el alto valor econémico lo alcanzaba porque se apreciaba con rigor la trascendencia de
“los animales de simiente’, es decir, utilizados como reproductores y mejorantes de razas autdctonas de muy diferentes lugares
de Europa.

La produccién de lana tenfa como coproducto la carne, que se valoraba conjuntamente. Basado en estos pardmetros, y
otro adicional que es la produccién de leche, Moyano hace una clasificacién segtin la cual las ovejas espaiiolas se dividian en:
merina o de lana fina, buena productora de lana pero también de carne y ocasionalmente de leche; rasa o de lana entrefina,
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que era buena productora de carne y de leche y en menor proporcién de lana, aunque bien valorada, y riberiega o churra, de
lana basta, de fibra larga, pero muy apreciada para algunas aplicaciones textiles y buena productora de carne y de leche.

La importancia del ovino y caprino en la alimentacién espaiiola

Durante el periodo visigodo, el sacrificio de los animales se realizaba en las propias explotaciones, casi siempre por personal
dependiente de las mismas, porque aunque empez6 relativamente pronto a aparecer una figura, conocida como matarife,
que se contrataba para el sacrificio de ganado porcino y a veces de vacuno, nunca o muy excepcionalmente se empleaba para
el de ovino o caprino. Casi siempre, en el caso de todas las especies, el consumo era para abastecimiento familiar del propietario
del animal o para alguna celebracién, y solo en algunas ocasiones se destinaba, como recurso, una parte a la alimentacién de
los asalariados dependientes del duefio de la ganaderfa, porque su comercializacién era muy escasa y en muchos sitios ine-
xistente.

Las carnicerfas se iniciaron y progresaron con la llegada de los arabes, que se organizaron para poder comercializar la
carne de reses que compraban previamente y sacrificaban, de acuerdo con su ritual, casi siempre en la propia carnicerfa. Hay
un interesante documento de Iza Jedih que contiene importantes disposiciones sobre el considerado lucrativo arte de la car-
nicerfa, por el que mostraron gran interés drabes y judios que eran principalmente los que desempenaban esta actividad, que
se desarrollaba generalmente en las proximidades, pero siempre fuera, de las puertas de las ciudades. Como la carne era un
alimento caro, enseguida se pensé que se podia gravar con tributos, para lo que se crearon inspectores que tenfan la doble
funcién de recaudar impuestos y, ya que estaban, velar por la salud y en esa drea se desarrollaron una serie de preceptos cuyo
incumplimiento era sancionado con penas pecuniarias, que para poder engordarlas se extendieron al control de los precios,
que en una disposicién del Fuero Viejo de Madrid se fija en “tres dineros para la oveja buena y para la oveja vieja, cabra vieja
y ciervo dos dineros y miaja’.

Una denuncia municipal encontrada en Cérdoba asegura que algunas veces se “pregonan reses gordas y luego degiiellan
otra y vende las carnes de las visceras con las piezas musculares, la magra con la gorda, intestinos y tripa ciega con la carne,
la de cabra con la de carnero y carnes mortecinas con la del animal sacrificado sano”. Otras disposiciones de diferentes loca-
lidades obligan a lavar diariamente las esteras en las que se coloca la carne, a exponer las balanzas y los pesos delante de las
tiendas, “a poner sal en el tajo para que no crie gusanos y a cubrir las carnes sobrantes con una estera de esparto para que no
las laman los perros”. Estas disposiciones, y otras muchas, se encuentran razonadas en obras de la época, entre las que destacan
la del doctor Nufiez de Coria Avisos de sanidad y la del licenciado Castillo de Bovadilla titulada Politica para corregidores.
También el Real y Superior Consejo de Castilla dedicé atencién a estos asuntos. En lineas generales las ordenanzas, en los
aspectos referentes a las carnicerfas, procuraban tener abastecidas las ciudades, garantizar medidas higiénicas adecuadas, es-
pecialmente en los afios de epidemias, y evitar los fraudes.

En el Libro del buen amor se hace una detallada mencién de los alimentos que se consumian en aquellos tiempos, y en
el capitulo dedicado a la “Pelea que tuvo don Carnal con dofia Cuaresma” se dice que de “todas las carnes se encontraban
abastados’, y entre ellas cita a carneros y cabritos y se echan en falta las carnes de vacuno, porque solo se cita al buey pero
como fuente de trabajo y cuero.

El abastecimiento de carne en general y de carnero como especie mis consumida fue suficiente en la Edad Media, debido
en gran parte a la economia silvopastoril, pero poco a poco la presencia del ovino se fue enrareciendo, hasta casi desaparecer
para las clases mas bajas del mundo rural y pricticamente desapareciendo para el proletariado urbano que empieza a aparecer
en Espana. En toda Europa, unos afios antes, se produjo una situacidén semejante.

Es curiosa una peticién de don Felipe ‘el Hermoso”a su esposa dofia Juana“la Loca” que se produjo para que se terminase
el monopolio de la venta por las carnicerfas y se autorizase “la venta en el rastro de cabras, cabrones y ovejas para que se aba-
ratasen costos y pudiesen tener acceso las clases sociales mas bajas” Se contestd afirmativamente en una real provisién dada
en Salamanca el 3 de abril de 1506, y este hecho favorecié la creacién de mataderos, porque al mismo tiempo se prohibié el
sacrificio en las carnicerfas y domicilios particulares de vacuno, ovino y caprino, con la excepcién de la denominada “matanza
domiciliaria” autorizada para el porcino, que todavia hoy sigue siendo posible.

Pero la carne se fue convirtiendo poco a poco en bien de primera necesidad, como complementario de las legumbres,
cereales, hortalizas y frutas, que constitufan la base de la alimentacién. Por eso, en la Nueva recopilacion de leyes de 1552 se
expresa la obligacién de abastecer de carne a la poblacién y no solo de ovino y caprino, por lo que se obliga en las dehesas de
labor “la presencia de seis vacas de crfa por cada millar de ganado ovejuno”.

En un estudio de la doctora Castro sobre la alimentacién de los andaluces entre 1492 y 1568 se analiza la participacién
de las carnes, aparte de la caza, en la alimentacién de los espafioles. Eran inicamente tres: cabrito, carnero y gato, y ademds
opina que la carne de cabrito y la de gato es bastante similar y de complicada diferenciacién, hasta el punto de que hay de-
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nuncias que mencionan que las canales de gato estaban colgadas, para que se oreasen, en las puertas de algunas tabernas, lo
que indica que su consumo, aunque prohibido, no era una prictica secreta y ademds que, si se consumia en las tabernas y
mesones, es de suponer que también se hiciese en domicilios.

La oveja merina y el protagonismo de la Mesta

No se conoce bien el origen y, por lo tanto, la evolucién de la raza merina. Algunos creen que la trajeron a Espana los beni-
merines que, procedentes de Marruecos, se difundieron por el sur de Espafia, por donde se adaptd bien la raza, caracterizada
por ser muy rustica y productora de una lana finfsima. Bajo su dominio se difundié hasta que los benimerines fueron expul-
sados por Alfonso XI tras la batalla del Salado. Otras teorfas creen que el nombre procede de los merinos, que eran unos
cobradores de impuestos adscritos al reino de Ledn, también hay quien opina que esta raza llegé procedente de Cartago y
algunos le atribuyen un origen mds oriental, pero independientemente de su procedencia la realidad es que sus caracteristicas
se perfilaron en Espafia y aqui fue donde se multiplicd, se selecciond y se f1j6 la raza, que fue muy bien acogida por la ya exis-
tente Mesta, que postergd a la raza manchega que hasta entonces habia sido la dominante.

La Mesta fue una asociacién profesional, un gremio de ganaderos que se organizaba mediante la coordinacién de asam-
bleas (denominadas mestas), constituido a finales del siglo XTI, o quizés a principios del XIII, que poco a poco fue consi-
guiendo importancia creciente e imposicidn de sus criterios, que predominaban en el medio rural frente a los intereses de
otras profesiones y sobre todo de los de los agricultores. Tal importancia alcanzaron los gremios locales que Alfonso X ‘el
Sabio” procedié a autorizar la creacién del Honrado Concejo de la Mesta de Pastores en el afio 1273, y como indicador de
la importancia que se le dio, el presidente era nombrado automdticamente miembro del Consejo Real.

En aquellos afios Espafia estaba escasamente cultivada, lo que favorecia la existencia de grandes superficies de pastos y,
por otra parte, la lucha con el islam, con limites imprecisos de los territorios por las frecuentes conquistas y reconquistas,
hacfa muy dificil el cultivo agricola, en tanto que las producciones ganaderas se adaptaban mejor a estas circunstancias, que
especialmente se aprovechaban cuando las incursiones cristianas dejaban grandes extensiones a disposicién de quienes que-
rian, superando las dificultades, colonizar los nuevos territorios.

Aunque existia moneda su utilizacidn era escasa, por lo que el trueque y el pago en especie eran pricticas muy comunes,
lo que hizo que las cabezas de ganado, y sobre todo la lana, se convirtiesen en patrones de intercambio, lo que favorecia a los
ganaderos de ovino, sobre todo de merino, que as{ disponfan de una importante fuente de “reales de vellén”. Ademas, en
aquellos momentos la lana era cada vez mds importante y apreciada, con diferencia de otras fibras textiles, por lo que la de-
manda hizo que durante mucho tiempo cotizara al alza en los mercados de Medina del Campo y de Burgos, que eran los
principales centros de comercializacién, para utilizacién nacional y con destino a la exportacién, para la importante industria
de pafos creada en Flandes.

El poder de la Mesta fue creciendo durante la Edad Media, convirtiéndose en un lobby que consigui6 diversos privilegios
para los ganaderos, como por ejemplo una fiscalizacién especial y algunas preferencias importantes, sobre todo las de paso
por las tierras de otros propietarios y asistencia debida, con objeto de favorecer la trashumancia y facilitar el aprovechamiento
de pastos, lo que provoc numerosos pleitos, porque los agricultores con frecuencia denunciaban abusos, que casi siempre
se estrellaban ante la parcialidad de los tribunales y de sus decisiones judiciales. Por otra parte, la principal riqueza de Castilla
seguia siendo el trigo, al que también habia que proteger, y por eso fue necesario promulgar disposiciones que aun favoreciendo
la trashumancia (en primavera y verano hacia el norte y en otofio e invierno hacia el sur) protegiesen las cosechas, delimitando
las zonas de cultivo de las de pastos, en las que la agricultura era mas complicada. Tal importancia llegd a tener la Mesta que
le atribuyeron especiales privilegios muy significados de organizacién, atribuciones y actuaciones.

Se crearon unos itinerarios de diferentes anchuras, desde las“cafiadas’, que eran las mas amplias, hasta los “cordeles’, que
eran caminos de acceso a las redes principales, ‘ramales” y ‘cuerdas’, generalmente caminos utilizados para llegar a los pastos
de destino, y ‘descansaderos” ubicados en zonas llanas, con disponibilidad de agua y de pasto en el mismo descansadero o en
las proximidades, y en todos estos territorios tenfan siempre preferencia los rebafos.

Se acusa ala Mesta, que también tiene sus defensores, de ser la causa principal de la deforestacién y en algunos casos de
la disminucién de la vocacién agricola de algunas regiones, como Extremadura, pero tampoco podemos olvidar que fue la
principal razén para consolidar la dehesa, ecosistema tnico en el mundo y cada vez mis valorado por su importancia me-
dioambiental y por posibilitar la subsistencia de razas autéctonas, entre las que es obligado mencionar al cerdo ibérico y al
toro de lidia.

Cafiada Real de la Plata, Cafiada Real Leonesa, con dos ramales, oriental y occidental, Cafiada Real Soriana, con otros
dos ramales, Canada Real Segoviana, Cafiada Real Manchega, Cafiada Real Conquense y Cafiada Real de Fuengirola fueron
las principales avenidas por las que circulaban las ovejas espafiolas, que fueron en gran parte origen de nuestras redes de ca-
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minos, carreteras, autovias y autopistas, de las que todavia quedan vestigios, a veces excesivamente reivindicados por ciclistas,
ecoturistas y ecologistas.

Una serie de circunstancias desfavorables, como la pérdida del monopolio espafiol en la produccién de lana merina, la
cada vez mayor competencia con otras lanas a veces procedentes de ovejas cruzadas con merino espafol, la cada vez mayor
potencia de la industria transformadora que pretende, y con frecuencia consigue, bajar los precios de la materia prima y la
cada vez mayor incidencia de los impuestos, reales o municipales, hace que la Mesta pierda bastantes de los privilegios, sobre
todo fiscales, de los que goz6 anteriormente y estas circunstancias hicieron que se produjese la decadencia y posterior desa-
paricién, en el afio 1836, de esta criticada organizacién que fue importante en el desarrollo econémico del reino de Espana.

PREPARTDD PR
311005

Productos VITULARIAZOL
SALAMANCA. [1951]. Cartulina litografiada. 33,8 x 37 cm.

La difusién por el mundo de la raza merina

Las Cortes de Castilla, en vista de la importancia y deseos de otros paises de disponer de ejemplares, dictaron medidas para
evitar su difusién, tales como la prohibicién de sacar ganado del reino, llevar al matadero a las corderas fuera de ciertos
limites y regular la proporcién de ejemplares que debian dedicarse a la reproduccién. También fue obligado el registro de los
rebafios que salfan a pastar a reinos vecinos pero, a pesar de todo, la realidad fue que el ganado merino acabé dispersindose
por el mundo, y que fueron muchos los paises que se aprovecharon de las ventajas de la que fue raza idénea para la produccién
de lana, de carne y, en consecuencia, para la economia durante varios siglos.

A finales del siglo XV, el Descubrimiento de América cambi los planes, porque en 1494 Col6n escribié una carta a los
reyes solicitando que facilitasen el envio a los nuevos territorios de ganado de diferentes especies tanto para trabajo como
para simiente y en concreto, y en lo que respecta al ovino, ‘carneros vivos y aun antes corderos y cordericos, mds hembras que
machos’, y la respuesta fue positiva, porque la Corona dio una instruccién por la que ordenaba adoptar medidas para que se
asentasen “labranza y crianza en los nuevos territorios”.

En 1503, en la nao de Gerénimo Llorente se constata que “los carneros van, loado sea Dios, muy buenos y muy gordos
y crean vuestras mercedes que se cuidan como cosa propia’;, y que en la nave de Blas Colchero “se les ha muerto uno y los
otros van buenos”. Afios mds tarde, la reina Juana encarga a los oficiales de la Casa de la Contratacién de Indias que “se
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compren cien carneros moruecos finos y se envien al presidente, oidores y oficiales que residen en la ciudad de México de
Nueva Espaa’.

La Mesta pas6 a Nueva Espafia en el siglo XV 'y el ganado merino se distribuyé por todo el continente colonizado por
los esparioles, que estaban mas preocupados por la produccidn de carne, lo que hizo que las lanas, segtin el padre Acosta, “se
dejaron en un tiempo perder del todo hasta que se pusieron los obrajes en los que se hacen pafios y brazadas, que han sido
de gran socorro en aquella tierra”. Ademds del merino se enviaron ejemplares de dos agrupaciones raciales existentes en el
archipiélago canario, una de lana basta y otra de pelo, carente de lana, y con descendientes de estas procedencias y de alguna
mds, y con los cruces entre ellas, aparecieron las razas criollas, hoy consideradas como autdctonas por los diferentes paises
por los que se difundieron.
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Para Europa, la exportacién de merino segufa prohibida, pero se realizaron envios clandestinos para Francia, a los que
se unieron animales comprados por los hermanos Gil Hernan, a requerimiento del embajador monsieur Vaugouyon, con los
que en Rambouillet se formé un rebafio, cuyo lote fundacional estaba compuesto por 318 ovejas, 41 carneros y 7 mansos
(castrados), identificado con lo que hoy se conoce como merino precoz. El Tratado de Basilea, que puso fin a la Guerra de
Convencidn, obligd a Espafa a entregar a Francia mil ovejas y cien carneros anuales durante cinco afios consecutivos. Alemania
solicité de Espafa ganado merino y Carlos III ordend que se le enviasen 92 carneros y 128 ovejas de su propia ganaderfa.
Aungque estos dos hechos fueron importantes, hubo muchos més, y unas veces por transacciones comerciales, otras por dotes
de casamiento a princesas espafolas y otras no se sabe muy bien por qué, la raza merina se distribuyé por todo el mundo.

Merino precoz o rambouillet, merino de Arles y merino del este intervinieron en la formacién de las razas berrinchon
du cher e ile de France. El ganado que envié Carlos ITI a Alemania sirvid para crear el rebafio electoral, llamado asi porque
era propiedad del gran elector de Sajonia y con esta base se cred la raza landschaf, que significa oveja del terreno, y ms tarde
la fleischshaf, que significa oveja de carne. En Estados Unidos se formé el merino Vermont y el delaine, que fueron la base
dela difusidn de esta raza en Australia, y con ejemplares procedentes de Australia se crearon en Inglaterra las razas corriedale,
targhee y polwarth, dedicadas fundamentalmente a la produccién de carne.

Se puede decir que el original merino espafiol es base importantisima de las producciones cirnicas ovinas distribuidas
por todo el mundo. Se da la circunstancia de que el merino se sigue utilizando como base de formacién de nuevas razas y
como ejemplo nos vamos a limitar a la creacidn de la raza dohne en Sudafrica (en 1966), desde donde se estd difundiendo
por otros paises, como Australia, Nueva Zelanda, Argentina, Chile y Uruguay, por su gran rusticidad, finura de la lana y
produccién de carne.
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Otras razas ovinas y caprinas espanolas

Ademds de la merina, otros troncos raciales estaban presentes en Espafia y algunos desde tiempos prehistéricos; sin alejarnos
demasiado, en una edicién del siglo XIV de la Nova Recopilationis, a efectos de fijar las tasas, el precio de los carneros se es-
tablecia de la siguiente forma: “Carneros de tierra de campos porque son grandes cuatro maravedis cada carnero, en Castilla
tres, en las montafas y Galicia dos, porque son mds pequefios”. Hay otra clasificacién de la época que las encuadra en dos
grupos diferentes que son las rebiriegas o estables, entre las que estd la raza churra y en general las de lana basta, y las tras-
humantes, que encuadran a las merinas, manchegas y castellanas.

De estos tipos han surgido las diferentes razas espafolas, que Laguna opina que son las siguientes: alcarrefia, canaria,
castellana, churra, gallega, guirra, lacha, manchega, mallorquina, montesina, ojalada, rasa aragonesa, ripollesa, segurena, ta-
laverana y vasca; es decir, un total de diecisiete pero hay mais, que Feagas, la asociacién de ganaderos, también contempla y
entre ellas estin la ansotana, la chamarita, la roya bilbilitana, la rubia del Molar, Ia montesina, la ojinegra de Teruel, la maellana
y algunas otras. En general todas son de triple aptitud, es decir producen carne, leche y lana, aunque esta tltima produccién
cada vez se valora menos, debido al envilecimiento del precio, ya que se ha sustituido en gran parte por fibras sintéticas, lo
que hace que muchas veces el coste del esquilado, que es necesario para que los animales no tengan excesivo calor en verano
y para evitar exceso de suciedad y acumulacién de pardsitos, es superior al precio percibido por el vellén. Recientemente se
ha producido una cierta revalorizacién de la lana, acorde con la mayor apreciacién de las fibras naturales.

La produccién de carne y leche, es decir doble aptitud, es generalizada y, aunque hay razas especializadas en uno u otro
producto, la realidad es que va a depender de muchos factores la dedicacién de la explotacién, porque una misma raza puede
criarse con finalidades distintas, como por ejemplo la manchega, que en algunas ganaderfas se venden los corderos lo antes
posible para poder comercializar la leche, pero también se dan casos de explotaciones de esta misma raza que ceban los cor-
deros porque su actividad principal es la produccién de carne, y en estos casos prolongan las lactaciones y solo ordenan ex-
cepcionalmente, o incluso algunas prefieren hacer las lactaciones cortas y no ordefiar para provocar el celo y hacer lo més
corto posible el tiempo entre parto y parto.

Son veintisiete las razas caprinas que estdn catalogadas y ademds la lista es creciente porque, aunque hay algunas que se
consideran tradicionales como la murciana, la granadina, la del Guadarrama, la malaguena, etc., y algunas que ya existian
desde hace muchos afios, hay otras a las que se las ha dado recientemente consideracién oficial como razas, e incluso algunas
de nueva creacién provenientes de la fijacién de cruces de razas espafolas o espanolas y extranjeras, que generalmente se han
creado por su aptitud ldctea, por lo que la carne, casi siempre de cabrito, es solo de utilidad complementaria para las actuales
explotaciones.

La carne de ovino y caprino en la alimentacion y la gastronomia

Todo parece indicar que la especie animal mas consumida en los primeros afos de nuestra historia fue el ovino y en algunas
zonas, generalmente de montana, el caprino y as lo atestiguan varios historiadores y especialmente Estrabén. En esa época
el vacuno era muy escaso, las aves se necesitaban sobre todo para la produccién de huevos, el cerdo era de dificil explotacién
por no adaptarse al pastoreo y la caza ocasional y no siempre era ficil de obtener. Quizis por eso se denominé carnero al
animal del que generalmente se obtenfa la carne.

De carnero, es decir de animal adulto, era la carne mas consumida y estd en duda si previamente se le habia castrado o
no, lo que seguramente no era una prictica generalizada, sino especifica de algunas zonas o comarcas en las que se tendrfa
en cuenta la precocidad de los animales aut6ctonos y el sistema de explotacién. Todo hace suponer que la edad de sacrificio
coincidia con el inicio de la fertilidad, momento en el que se separaban los machos no seleccionados como reproductores.
Como nota curiosa se cuenta que en Extremadura, la carne de cordero lechal tenfa tan poco valor en algunas épocas que
cuando nacfan se sacrificaban y destrufan inmediatamente, para aprovechar la piel y al mismo tiempo impedir que, més ade-
lante, disputasen pastos con las madres. Esta circunstancia ocurria todavia a primeros del siglo pasado, momentos en los
que la riqueza era escasa y el consumo de carne muy limitado.

Por su facilidad de sacrificio, su tamafio y su variada utilizacidn, la carne de ovino y caprino fue la principal abastecedora
de la alimentacidn rural. Por eso, en la gastronomia espanola hay muchas mds referencias a los platos elaborados con carne
de ovino o caprino que los hechos con carne de vacuno o de aves. Es cierto que la carne de cerdo estd presente en mis ela-
boraciones, pero casi siempre es porque el producto utilizado es alguna de las chacinas, que histéricamente fueron y son la
base de la alimentacién cdrnica espanola.

Durante muchos afios el ovino y el caprino se sacrificaban en las mismas explotaciones en las que se criaban, o como
mucho en algtin establecimiento dedicado a la alimentacién, que ni siquiera tenfa consideracién de carnicerfa, porque estas
nacieron mds tarde y casi siempre, como ya hemos comentado, con origen judio o musulmdn, al obligar sus religiones a la
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observancia de determinadas pricticas en el sacrificio y carnizacién. Tras la expulsion de los practicantes de ambas religiones,
unas veces fueron sustituidos por nuevos carniceros cristianos y otras veces se produjo la conversién o adaptacién de los ya
existentes a las nuevas normas, y es a partir de entonces cuando las carnicerfas se generalizaron.

En una etapa posterior, con objeto de asegurar la sanidad de los alimentos pero también para evitar pricticas fraudulentas,
se crearon y regularon los mataderos, que hicieron obligatorio el sacrificio de los animales en locales especificos e inspeccio-
nados. A pesar de ello, en muchos nicleos rurales espanioles, el sacrificio de ‘ganado menor” se sigui6 haciendo en las casas
particulares, sobre todo cuando en el pueblo no habia ni matadero ni carnicerfas, lo que no era una excepcién.

La forma de consumir la carne inicialmente fue asada, cortada en piezas mas o menos grandes y colocadas directamente
sobre rescoldo, de lo que nos ha quedado como muestra el somarro, que aunque ya es casi desconocido fue una interesante
forma de conservar la carne, porque al perder humedad se podia mantener durante prolongados periodos, y por supuesto
los actuales asados, aunque con la diferencia de que en un principio se hicieron sobre brasas con o sin limina metélica inter-
puesta, luego se utilizaron los hornos en los que se cocfa el pan y actualmente se asan en hornos especializados, en los que
estin reguladas temperatura y humedad e incluso controladas sus curvas para conseguir el punto exacto.

La coccidn corresponde a una etapa posterior, en la que la preparacién de los alimentos era sobre todo en la olla, en la
que se mezclaban los diversos productos disponibles con las legumbres, y especialmente garbanzos, como protagonista prin-
cipal, hortalizas, que fueron cambiando con el tiempo y en parte desplazadas por las que llegaron de ultramar, es decir patatas,
pimientos y tomates, y las carnes disponibles, casi siempre en salazén y solo ocasionalmente frescas, en cuyo caso el carnero
era muy apreciado. Esta preparacién es la base de los cocidos, pucheros, ollas, calderos, cazuelas, marmitas, peroles y en
general de una gran parte de nuestra cocina tradicional.

La olla, a la que hace referencia El Quijote, es muy demostrativa de la alimentacién de la época, porque era comida casi
diaria y la expresidn de que habfa algo mas de vaca que de carnero significa que las posibilidades econémicas no eran grandes,
porque el carnero era bastante mis valorado que la vaca. También en coccidn se preparaban platos especiales en los que la
carne era la auténtica protagonista. Es el caso de las calderetas, de las que una reminiscencia son las festivas, con las que se
celebraban acontecimientos especiales y en las que los componentes diferentes a la carne eran minoritarios, como eran las
ollas de boda, que es el origen de la tradicional “olla podrida’, que en principio se le llamé olla poderida o poderosa, y que
indica precisamente la importancia que tiene la carne en la preparacién. Fue el plato mas importante con los que Camacho
celebrd sus bodas.

Otro guiso de carne fue en su origen los ‘duelos y quebrantos’, que tenfa como componente principal la oveja que, por
accidente o muerte natural, llevaban los pastores después de unos dfas de pastoreo, casi siempre en fin de semana, a la hacienda
para justificarse ante el propietario La moderna composicién de este plato a base de huevos y chacinas es muy posterior, se-
guramente del siglo XIX. También eran frecuentes las calderetas, que en algunos casos se hacian durante las fiestas locales,
que generalmente terminaban con una comida con la participacién de todos los habitantes del pueblo. Las localidades que
disponfan de recursos podian adquirir una res brava, que tras la“corrida’, primero por las calles y luego en plaza cerrada, era
consumida por todos los habitantes. Cuando las posibilidades econémicas eran menores se procedia a la adquisicién de al-
gunos carneros, con los que no se podia disfrutar de la celebracién taurina pero si del guiso. También se hacfan “calderetas
de caridad’, generalmente en fiestas religiosas, y en ellas se preparaban guisos con ovejas o carneros para dar de comer a los
mds necesitados.

En los domicilios particulares también eran frecuentes las calderetas, pero solo en las denominadas “casas grandes’, pro-
piedad de las familias ricas, en las que segin algunos recetarios eran preparadas con motivo de los cumpleafios, bautizos y
otras festividades. Eran mds frecuentes en los entierros, en los que los mis allegados al fallecido debfan invitar a comer a los
parientes y amigos que llegaban de otras localidades para acompanar al difunto. Una reminiscencia de este plato es el zikiro,
que se hace en Navarra, en el valle del Baztdn, que se elaboraba, segtin la tradicién, con la carne de un chivo. Cuenta Sarobe
Pueyo que en una ocasién, ante la inminencia del fallecimiento del abuelo, que ya habfa entrado en coma, el ama de casa em-
pez6 a preparar el plato y su olor, que era muy agradable, llegé hasta el enfermo, que preguntd la razén de tan atrayente
aroma, a lo que la cocinera contestd: “Usted a lo suyo, padre’, esperando que su tardanza en morir no retrasase demasiado la
comida. En la actualidad esta antigua costumbre ha sido sustituida por una comida, al principio comunitaria y hoy colectiva,
pero en grupos més reducidos, que se celebra en las fiestas de algunas localidades de este valle y que se conoce con el nombre
de zikiro jate, con la particularidad de que el cabrito se ha sustituido por cordero.

Los cldsicos de la literatura gastronémica espanola dedican especial atencién al cordero. De las recetas de Ruperto de
Nola destacan el “carnero adobado” y la “dobladura de carnero”; Diego Granados da interesantisimas recetas de diferentes
piezas y entre ellas son muy interesantes las de la ‘cabezuela de cabrito” y las “colas de carnero’, pero ademds da normas de
cémo debe hacerse el despiece, como el marqués de Villena, aunque este recomienda, reiteradamente, que el cabrito no se
corte porque debe asarse entero. El arcipreste de Hita, Herndndez de Maceras, Juan de Altimiras, Martinez Montifio y en
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general todos los cldsicos dan numerosisimas recetas para
las diferentes piezas de carne de ovino y caprino, para las pq ra ov ej lo |3
diversas edades y presentacién de las canales.

Durante el siglo XIX y gran parte del XX, el consumo
de carne de ovino estaba condicionado por diferentes fac-
tores, que incidian en la alimentacién de las distintas clases
sociales, porque tanto en el drea rural como en la urbana
las posibilidades de adquirir carne era limitada a unos
pocos, porque ademds del precio también influfa la posi-
bilidad que tenfa la burguesia de contar con servicio do-
méstico, que era en definitiva el que elaboraba unos asados
o unos guisos complicados que exigen tiempo y conoci-
mientos culinarios.

En la actualidad, el consumo de carne de cabrito es ex-
clusivamente de lechal, y en el ovino, de lechal o pascual,
porque los animales de desvieje se destinan en general ala
elaboracién de comidas para mascotas. El consumo per c4-
pita desciende desde hace treinta afios, aunque es verdad
que lo hace de forma irregular, con algunos altibajos. En
estos momentos estd en torno a los 1,8 kilos, lo que ha
hecho que la Unién Europea, consciente de la importancia
que tienen estas producciones y sobre todo su labor me-
dioambiental, haya incentivado el consumo por medio de
campafias en las que el lema promocional es“Vuelva a dis-
frutar de la carne de cordero”. Ha editado una Guia de cor-
tes de la carne de cordero y de lechal en la que se detallan los
cortes cldsicos y los innovadores para intentar hacer el con-

sumo atractivo para las nuevas generaciones. Aunque la

promocién se ha hecho en diversos medios de comunica- Piensos PROVIMI

cidn, los organizadores estin especialmente satisfechos del MADRID. Cerra. [1962]. Papel litografiado. 79 x 54 cm.
éxito de una web especializada en recetas.

Un problema adicional es la estacionalidad del consumo en fechas muy significadas en las que se generaliza, como en
Navidad, en Pascua de primavera o con la llegada del verano, fechas en las que es més frecuente respectivamente el consumo
de cordero, lechal asado, pascual en chuletas o en barbacoa. La estacionalidad repercute en el precio, lo que hace necesario
que las explotaciones especializadas en la produccién de carne planifiquen parideras para poder ofrecer sus productos en los
momentos ms favorables.

La gastronomia espafiola tiene muchos platos tradicionales en los que el cordero es protagonista, pero el consumo actual
se decanta claramente por el cordero asado, en cuartos, de consumo muy amplio pero con especializacién en Castilla y Leén
en donde alcanza niveles altisimos de calidad, y por el cabrito asado, especialidad de la Alcarria y del valle del Jerte.

Otra pieza cirnica consumida son las chuletas, que pueden ser “de palo’, cuando se cortan las porciones de lomo acom-
pafadas de las costillas, y de rifionada, cuando se hacen con la parte distal del lomo. Es cierto que en algunas zonas y espe-
cialmente en La Rioja se despieza casi todo el cordero, incluido el pescuezo, en pequefias piezas que se comercializan como
“chuletillas”.

Aunque hay muchos platos tipicos distribuidos por toda la geografia, la realidad es que su consumo es regional y a veces
local, como sucede con el cordero al chilindrén en Aragén, la caldereta extremenia, el cordero verde, de origen drabe en el que
el cilantro es protagonista, los rifiones al jerez, las cabecillas, los sesos huecos, las manitas de cordero, las mollejas o lechecillas,
los patorrillos riojanos, las gallinejas madrilefias, los zarajos de Cuenca o los rabos de cordera, asados o guisados, que son
preparaciones pastoriles casi desconocidas, pero de una calidad gastronémica impresionante.

En la cocina“moderna” aparecen recetas mds sofisticadas, casi siempre con influencia francesa, aunque ninguno se espe-
cializa tanto como Teodoro Bardaji, que nos ofrece las preparaciones del carré de corderito Morly o Mireille, el “mouton
chop’, las “noisettes a la Voisin” o los “epigramas” de cordero, receta con historia que revela algunas de las particularidades de
la cocina burguesa de la época y especialmente la importancia que tenfan la improvisacién y la creatividad, a las que en este
caso se une una finisima ironia.
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Aunque exportamos mayormente lechales, también importamos, sobre todo en Navidad y Pascua, corderos relativamente
grandes desde el Reino Unido, aunque su origen a veces es neozelandés. La carne que importamos es bastante distinta a la
nuestra y estd preparada para hacer platos muy diferentes a los nuestros tradicionales, como el cordero a la menta, fuertemente
saborizado, el “gigot aux haricot’, un asado que comenzé siendo un guiso denominado “haricot de moutén’, que era muy pa-
recido a nuestras ollas tradicionales, o el carré de la cocina francesa, con gran cantidad de hierbas aromaticas para disimular
el sabor proporcionado por el mayor contenido graso de estas carnes.

Las carnes producidas en Espafa estin muy adaptadas a nuestros gustos, tanto cuando son lechales como cuando se les
ha cebado para alcanzar mayores pesos. Lechazo de Castilla y Ledn, Ternasco de Aragén, Cordero de Extremadura, comer-
cializado con la marca “Corderex’, Cordero Manchego y Cordero de Navarra son denominaciones de origen o indicaciones
geogrificas protegidas que se caracterizan por exigentes controles, que requieren una alimentacién muy natural y que garan-
tizan la calidad de las carnes que comercializan.



