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Carne de vacuno

Historiay presente de la carne de vacuno.
Importancia alimentariay cualidades nutricionales

Carniceria

[1920]. Papel litografiado. 24,2 x 18,2.

m La publicidad comercial sobre carnes en general, y de vacuno en particular, no era (ni
es) muy abundante. Como la de casi todos los productos frescos, tal vez por la
dificultad de ser acogidos bajo una marca que los diferenciase, la carne fresca que se
presenta en este anuncio (de estética alemana, aunque se utilizase para una casa
comercial espafiola) cifra toda su calidad y atractivo, mas que en la esbeltez de las
piezas colgadas en la tienda, en la sonrisa, felicidad y orondez del carnicero que esta
despachando a la nifa.

La "marca” de esta carne fresca parece querer mostrarnos que el carnicero dice: "No es
solo la pieza..., soy yo"

ISMAEL DiAZ YUBERO

a triple aptitud de la especie bovina para

ser explotada para la produccion de carne, de le-

che y de trabajo fue la causa de que en Hispania
se diese preferencia a estas dos ultimas, con lo que su
importancia como abastecedor de carne fue limitada,
aunque sin perjuicio de ser utilizada al final de los dias
de cada animal. Algunos historiadores romanos hacen
referencia a que las especies fundamentalmente con-
sumidas eran las de lanar y cabrio, y Estrabon refiere
que "sus habitantes comen principalmente carne de
cabron” En algunas regiones el consumo estaba orien-
tado a la carne de cerdo y sus chacinas, pero como se-
fala Enrique de Villena en su Arte Cisoria se comian
muy variadas especies que enumera en la siguiente lis-
ta: "Bueyes, Bacas, Bufanos (bufalos), estas ay en Gra-
nada, Ciervos, Gamos, Enodios (ciervos pequefos)
tambien los ay en Granada, Liebres, Conejos, Cabras
monteses, Hardas (lebratos), Puercos, Lechones, Cabri-
tos, Carneros, Obejas, Cabrones, Meflones (muflones)
de estos ay en Mallorca, Camellos, Nutras, Erizos, Tasu-
gos (tejones), Cabras, e los de esta manera ellos o com-
plision semejable”

CALIDAD HISTORICA
DE LA CARNE DE VACUNO

Fernan Gonzalez canta las excelencias productivas y la
riqueza ganadera de Espafa en la siguiente composi-
cion:

Sobre todas las tierras mejor es la Montaia

de vacas e de ovejas no hay tierra tamafia

tantos hay ahi de puercos que es fiera hazafia
Sirvense muchas tierras de las cosas de Esparia.

Pero lo cierto es que una pragmatica de Carlos | prohi-
be el sacrificio de terneras hembrasy pone dificultades
al de los machos jovenes, porque se pretendia que su
destino principal fuera el trabajo, lo que hacia que los
animales que llegaban al matadero aportasen una cali-
dad de carne deficiente, tanto que se hizo necesaria la
publicacion de un edicto en el aflo 1500 que regulaba
el sacrificio de los bueyes en los siguientes términos: "
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Lled [1950]. Cartulina litografiada. 30,8 x 16.

m En los afios treinta, y ante la dieta escasa en
consumo de carne que el bajo nivel de vida
correspondia a la mayor parte de la
poblacion, eran muy normales los caldos y
extractos de carne, que tenian una discutible
relacion con la supuesta base carnica de su
publicidad.
Con este sabor del glutamato, conocido
potenciador natural de sabores que se afade
€n guisos y sopas, se contribuyo
enormemente a engaiar bocas y estomagos
de muchas personas, maxime cuando estos
productos, como el de este anuncio, se
acompafiaban de una sonriente y rellena
cara de hombre, y con la aclaracion del
texto: "Proporciona energias”

per quanto a acaecido que los traen a las
carnecerias muy flacos e dolientes, de guisa
que la gente se quexa diciendo que es dafio-
sa la tal carne para comer, por ende quien
asi lo quiera vender en carneceria, si geneso
(gordo) no estuviese fagalo piensar (cebar)
hasta que esté geneso e si geneso estuviere
venderlo al precio de la vaca, e si tal no es-
tuviese ponga precio la justicia” Muchos
afos después, a principios del siglo XX, Sanz
Egafa considera que junto a las vacas y bue-
yes cutrales, procedentes del desvieje, de
carnes oscuras, firmes, correosas, duras y de
sabor no muy agradable y de olor intenso y
profundo, habia unas terneras blancas que
proporcionaban una carne excelente, pero
que estaban sometidas a un sacrificio con-
trolado, porque no se consideraban comesti-
bles los animales que no hubiesen cumplido
treinta dias, que no hubiesen desprendido el
ombligo, que la cola les llegase a los corvejo-
nes, que debian tener unos determinados
dientes de leche o que tenian que alcanzar
un determinado peso. La realidad es que las
normas, que evolucionaban, se incumplian
por el simple sistema de recurrir al sacrificio
de urgencia cuando el animal se habia roto,
o le habian roto, una pata y entonces se po-
dia proceder a su comercializacion en casi
todos los casos, o al menos al consumo del
propietario y su familia.

Por otra parte, las razas autoctonas espafio-
las, que se habian seleccionado sobre todo
para dedicarlas al trabajo, tenian una con-
formacion en la que dominaba el desarrollo

del tercio anterior, con un pecho profundo y
un cuello amplio, es decir con predominio de
las regiones productoras de carnes de se-
gunda calidad en detrimento del desarrollo
del tercio posterior, en el que se asientan so-
bre todo carnes de primera calidad. Es cierto
que habia excepciones, pero durante mucho
tiempo el mercado de la carne estuvo polari-
zado en piezas de animales de desvieje, que
era la carne que mas se consumia, y en las
terneras (machos y hembras) de carnes
blancas, suaves y tiernas, aunque no dema-
siado sabrosas, que solo llegaban a las clases
pudientes. No se disponia de carnes de cali-
dad, o eran demasiado secas y duras o exce-
sivamente tiernasy con frecuencia insipidas.
Si alguien tenia acceso a carnes rojas, jugo-
sas y sabrosas era porque las conseguia en el
mercado de importacion, o aprovechaba al-
gun viaje al extranjero, que por otra parte
eran escasos, para disfrutar del placer gas-
trondmico de degustar un buen chuletén.

LA ESPECIALIZACION
EN LA PRODUCCION DE CARNE

Cuando se dejo de explotar el ganado vacu-
no para el trabajo y cuando un poco mas
tarde los avances en genética, alimentacion
y manejo se difundieron, la situacion cambio
radicalmente. El desarrollo de la insemina-
cion artificial fue determinante, porque ade-
mas de que nuestras razas extensivas se me-
joraron con razas de conformacion carnica,
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sobre todo charolés y limusin, estas mismas
razas se utilizaron para cubrir a las hembras
de aptitud lactea, que ya eran casi en su to-
talidad de raza frisona con lo que, salvo al-
gunas hembras de especial valoracion lactea
que se explotaban en pureza, las demas em-
pezaron a producir unos animales de con-
formacion adecuada, que bien cebados y
aprovechandose el efecto positivo de unas
primas que se establecieron, en base a un
plan denominado de "Accion concertada”
para fomentar el cebo de los afiojos, fue po-
sible que en Espafia se empezase a consumir
carne de vacuno de alta calidad, aunque en
algunos momentos la utilizacion de “finali-
zadores", sobre todo de clembuterol y deri-
vados, volvieron a producir un importante
retroceso en la calidad, que desde hace unos
afios esta totalmente superado.

Las razas espafolas se empezaron a selec-
cionar por sus caracteristicas, genéticas y fe-
notipicas, correspondientes a la produccion
de carne y en muy poco tiempo se ha produ-
cido un cambio fundamental, porque se
confirmo que la explotacion extensiva, com-
plementada con cebo intensivo, podia hacer
a nuestras carnes homologables con las del
resto de los paises europeos. Nuestras razas
(gallega, asturiana, pirenaica, avilefia, moru-
cha, retinta, etc.) se comportaron excelente-
mente y empezaron a salir magnificas car-
nes al mercado. Por otra parte se diversifica-
ron los sistemas de produccion, las vacas
viejas se empezaron a cebar al terminar su
proceso productivo lacteo, e incluso se vol-
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vio a disponer de carne de buey que practi-
camente habia desaparecido, salvo alguna
excepcion que sdlo se producia con el cebo
de algunos ejemplares que se destinaban al
arrastre de piedras en el Pais Vasco, o a la
funcion de cabestros en las regiones de cria
de animales con destino a la lidia.

LAS PIEZAS DE CARNE

La calidad de la carne que llega al plato de-
pende de muchos factores. Entre los que tie-
nen mayor importancia estan la edad del
animal, el sexo, la raza, la alimentacion, la
zona de la que procede la pieza y el corte
practicado. La consecuencia es que de las
carnes se pueden obtener muy variadas sen-
saciones gustativas, en textura, sabor y aro-
ma, que son determinantes en su califica-
cion.

Segun la edad, la carne puede ser de ternera,
afojo, novillo, vaca, toro y buey, y en algunos
casos se les diferencia con algunas denomi-
naciones no excesivamente claras como ce-
bdn, ternero de pasto, etc. Siempre fue un
factor importante la catalogacion por edad,
pero cada vez lo es menos porque, ademas,
muchas veces los limites estan poco marca-
dos. En principio cuanto mayor es el animal
mayor sera la dureza de la carne, pero mas
sabrosa y mas infiltrada de grasa, aunque
ninguna de las tres cosas se repite con sequ-
ridad, ni siquiera el color que, aunque suele
ser mds intenso y rojo en los animales adul-
tos, va a depender también y de forma im-
portante del tipo de explotacion y de la ali-
mentacion a la que se le ha sometido.

En una canal hay muchas piezas vy la valora-
cion comercial de cada una de ellas es muy
diferente. De hecho, el precio que se percibe
por una canal es el resultado de la suma del
precio obtenido por cada una de las partes,
pero teniendo en cuenta que en algunos ca-
sos el kilo de las mas caras, el solomillo por
ejemplo, puede llegar a ser 10 veces el precio
que se pago por el kilo/canal, en tanto que
otras se pueden vender a la décima parte del
precio del kilo/canal. Es logico que las pro-
piedades que le pidamos a cada una guarde
relacion con estas condiciones. Pero ademas
es muy importante la forma en la que se ha

producido, que a veces estd controlada y ga-
rantizada por las indicaciones geograficas
protegidas, que como es logico aspiran, y ca-
si siempre lo consiguen, a tener un plusvalor
correspondiente a los cuidados que se han
proporcionado al animal para mejorar su ca-
lidad. Siempre fue importante la edad del
animal, pero este factor tiende a ser menos
valorado, porque hoy se aprecia mas la carne
de un animal viejo, si esta bien rematado, co-
mo por ejemplo un buey que el de una terne-
ra de leche. Es muy importante la razay, aun-
que cada vez esta mas extendido el cebo de
animales cruzados, se valora mucho a los
animales de razas puras, que se han criado en
condiciones tales que permitan ofrecer unas
magnificas canales y de esta forma razas mi-
noritarias, como la sayaguesa, alcanzan unos
niveles de calidad extraordinarios.

LA CARNE ,
EN LA GASTRONOMIA

No fue habitual el consumo de carne de va-
cuno, aunque estuviese presente en deter-
minados guisos, a veces festivos, como cal-

Protector

Federico Blanco [1950]. Papel

litografiado offset. 68 x 46,7.

m Ante la dificultad de una
publicidad explicita sobre la
carne fresca, cuando aparece
una vaca o un toro en un
cartel, lo hace de forma
indirecta, lo mismo que se
podria decir hoy en dia de
ella, para hablar de algo
relacionado con el animal y
su higiene o alimentacion.
Este curioso y simpatico
anuncio (hoy poco correcto
politicamente, por la
utilizacion clara de la
posibilidad de fumar)
presenta una sonriente vaca,
fumandose un veguero, y
con unas frases bien
explicativas de un pienso
que pretendia ser un
"alimento de fama mundial”,
al equiparar el placer de una
buena comida acompafada
de un puro con los piensos
Protector, ideales para el
ganado.

Distribucion y Consumo 80 Marzo-Abril 2011

Carne de vacuno

deretas o como un ingrediente mas, y a ve-
ces ocasional, de ollas, potes, marmitas o
pucheros a los que le van muy bien las pie-
zas grasas, ricas en tejido conjuntivo, que
exigen una coccion prolongada, como la
falda o el morcillo. Fueron muy apreciados
los despojos que, en algunos casos, el tiem-
po ha consagrado como bocados exquisitos,
una vez que han perdido el toque vulgar,
canalla incluso, que se les atribuia. Las car-
nes fileteadas eran excepcion porque inclu-
so las piezas que tienen esta vocacion, co-
mo la babilla, tapa, contra, etc., necesitaban,
con frecuencia, tratamientos térmicos pro-
longados, por lo que su destino era prefe-
rentemente los guisos. Las piezas de vacuno
enteras, asadas, aparecen pocas veces en los
recetarios clasicos y con cierta asiduidad en
las cronicas de sociedad de las coronacio-
nes, conquistas, victorias, bodas y fastos fu-
nerarios pero, como es légico pensar, en es-
tos acontecimientos la asistencia no era
frecuente y ademas estaba limitada a muy
pocas personas.

La cocina italiana, alemana, inglesa y sobre
todo la francesa evolucionan rapidamente
a finales del siglo XIX y principios del XXy

Para la sobremesa un habann
Para su ganado...

PROTECTOR

TRLIMENTD DEFAMA MUNDIAL -
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se consagran algunas denominaciones que
hasta entonces fueron poco mas que refe-
rencias literarias y aparecen en las cartas
de los restaurantes los términos “entreco-
tte", "tournedos”, "chateaubriand”, "filete
mignon”, "boeuf bourgignon”, * blanque-
tte" “steak tartare”, "roast beef", "T-bone" y
"beefsteak”, que espafiolizamos como bis-
té, e incluso hacemos algunas aportacio-
nes como el Villagodio, preparacion de alto
nivel, o el "pepito”, filetillo popular que na-
ce en las, entonces, recién aparecidas cafe-
terias.

Hay que reconocer que la llegada de la carne
de vacuno de calidad a las mesas espafiolas
ha sido relativamente moderna, porque
aunque hay especialidades muy notables,
tanto de guisos de carne de los cortes consi-
derados como de segunda y de tercera cali-
dad comercial como de visceras, la realidad
es que el solomillo o el chuleton son de re-

ciente implantacion en los hogares, y sélo
un poco antes se prodigaron en los restau-
rantes de lujo o en los asadores de algunas
regiones.

Por otra parte, nuestra cocina se ha sofisti-
cado, ha aprendido a ensamblar las carnes
con guarniciones muy especificas y estudia-
das, para que la armonia sea alta y de esta
forma las trufas, boletus, setas de cardo,
criadillas de tierra, chalotas, puerros, zana-
horias, jamon ibérico de bellota, orejones, hi-
gos secos, almendras, nueces, piones, tomi-
llo, romero, albahaca, vino oloroso, Pedro Xi-
ménez, brandy, etc., aparecen en los mas es-
cogidos platos de carne, individualmente o
en combinaciones de varios elementos y
siempre acompanados de aceite de oliva vir-
gen, que definitivamente ha derrotado a la
tradicional mantequilla que nos llego por in-
fluencia francesa.

Hoy disponemos de un amplisimo catalogo

Carne de vacuno

de carnes de vacuno de calidad, de diferen-
tes tipos y en diferentes cortes y presenta-
ciones, lo que contribuye a hacer que la co-
cina espafola, que siempre ha estado basa-
da en los productos naturales, haya evolu-
cionado y que vaya siendo descubierta por
los expertos gastronomos, por la prensa y
por las guias de todo el mundo. Razas vacu-
nas mejoradas por una seleccion cuidadosa,
sistemas de explotacion, controles sanitarios
y de calidad han conseguido que la carne de
vacuno se haya convertido en protagonista
importante de nuestra cocina y sobre todo
que tenga un excelente porvenir.

ASPECTOS NUTRICIONALES
DE LA CARNE DE VACUNO

La carne de vacuno esta formada por agua
(entre el 70 y el 75%), proteinas (entre el 16

LOS REFRANES DE LA CARNE

uestro refranero, rico en casi todo, no lo es en cambio en lo
N que se refiere a la carne, seguramente porque su consumo en Espa-
fia no ha sido tradicionalmente habitual, pero casi siempre que algun di-
cho popular se refiere a este producto le da un punto de producto elitista
deseado, a veces poco alcanzable o por lo menos un poco alejado de
nuestras posibilidades.

Carne de junto al hueso, dame de eso. Casi nunca es la que tiene
mejor presentacion, ni la que comercialmente mas se valora, pero hay un
consenso general en que es la mas sabrosa y, aunque muchas veces se ig-
noren las razones, las hay y poderosas. En primer lugar porque en el hue-
so es en donde se insertan los mUsculos y lo hacen a través de un tejido
conectivo, rico en colageno, que cuando se cocina se hace gelatinoso,
porque absorbe agua y hace que la carne sea mas tierna y jugosa, lo que
sucede en el caso del jarrete o del ossobuco que, aunque exigen coccio-
nes prolongadas, nos recompensan con su sabor y textura. Otra caracte-
ristica es que junto al hueso casi siempre hay mas grasa y en ella se con-
centran los sabores, que es lo que ocurre en el caso del rabo, y finalmente
se da la circunstancia de que, al cocinarse la carne, el hueso la protege de
un calentamiento excesivo, por lo que queda menos “hecha”, como pasa
en el caso de los chuletones asados con la carne pegada a la vértebras o
a las costillas, que es jugosa, suave y muy sabrosa.

Hay otra acepcién de este refran, que no se refiere a la carne como alimento
sino a la configuracion femenina, que durante muchos afios se prefirié redon-

deada, aunque siempre hubo algunos partidarios de la belleza més estilizada.

Cuando hay para carne es vigilia. Es similar al conocido dicho de que
"Dios da pan a quien no tiene dientes”, en referencia al hecho de que ca-
sinunca existe la felicidad completa y a la dificultad de que cuando se pue-
de disponer de un placer, casi siempre hay algo que impide o al menos di-
ficulta su disfrute. Las vigilias eran practicas observadas con asiduidad y
como durante ellas no se podia comer came, la posible disponibilidad difi-
cultaba su aprovechamiento. Es posible, sin embargo, que el refran se re-
fiera sobre todo a la carne de matanza del cerdo, que empezaba a estar a
punto tras su curacion justo cuando comenzaba la Cuaresma.

Fraile que pide pan, toma carne si le dan. Pedir lo indispensable no
significa que renunciemos a lo superfluo, o mejor dicho que lo que hoy
consideramos menos necesario, lo sea tras un cierto cambio de las cir-
cunstancias, que casi siempre tienden a mejorar. En concreto la historia de
la alimentacién, y especificamente de la espafiola, esté llena de ejemplos
de incorporacion de alimentos, que fueron ejemplo de calidad y no siem-
pre alcanzable y que en algiin momento se empezaron a producir en tales
cantidades que fue posible diversificar su consumo y que llegasen a una
poblacion mucho més amplia. Es lo que ha sucedido con los huevos, con
el pescado y sobre todo con la carne de vacuno, especialmente en lo que
se refiere a las piezas mas nobles, que durante mucho tiempo estuvieron
reservadas para determinadas clases sociales. l
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y el 20%), hidratos de carbono (alrededor del
100), sales minerales, vitaminas, enzimas y
pigmentos que estan presentes en propor-
cion variable. La cantidad de agua de la car-
ne va disminuyendo con la edad, inversa-
mente a lo que sucede con la proteina, la
grasay en general el resto de los componen-
tes, pero esta variabilidad por si sola no jus-
tifica las diferencias organolépticas que se
aprecian entre unas piezas y otras, porque lo
que es fundamental en la calidad del pro-
ducto final es la edad, el sexo, la alimenta-
cion, el corte de la carne, la raza y el trata-
miento culinario, que van a condicionar la
textura, el sabor, el olor, el color y en menor
proporcion el aporte de nutrientes, que pue-
den ser casi idénticos en un solomillo que en
la porcion muscular del rabo, siempre que se
trate de una misma res e incluso muy pareci-
dos entre las diferentes piezas musculares de
animales de diferente edad, sexo y alimenta-
cion. Quiere esto decir que todas las carnes
de vacuno son nutricionalmente parecidas,
aunque hay algunas diferencias importantes
en lo que se refiere a la calidad de las protei-
nas, que estan formadas por dos grupos di-
ferentes. En uno se clasifican las que partici-
pan en la formacion de los musculos y en
otro las que conforman el tejido conjuntivo,
en el que son muy ricos los tendones, los
nervios y las aponeurosis, y ademds sucede
que mientras las fibras musculares son tier-
nasy estan mas o menos infiltradas de grasa
que les aporta sabor, estos ultimos tejidos
son duros, elasticos, secos y en algunos ca-
sos absolutamente incomestibles.

La proteina de vacuno es muy similar a la
humana en su composicion, por lo que su
valor bioldgico y la digestibilidad son altisi-
mos. Hay ocho aminodcidos esenciales que
son los que el organismo no es capaz de sin-
tetizar y por lo tanto deben estar presentes
en los alimentos que ingerimos. Son la lisina,
leucina, isoleucina, metionina, triptoéfano,
valina, fenilalanina y treonina, y todos ellos
estan en elevadas proporciones en la com-
posicion de la carne, aunque triptéfano y
metionina estan en proporcion ligeramente
superior en los huevos y en la leche, que son
los Unicos alimentos que superan ligera-
mente a la carne en lo que respecta al valor
bioldgico. La digestibilidad de la carne es

£a4
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Concurso Agro-Pecuario

Puebla de Vallbona (VALENCIA).

Calandin 1944. Papel litografiado.

100 x 69,6.

m En términos globales, sobre la
ganaderia siempre han sido
muy comunes los concursos y
ferias de ganado que
intentaban presentar, por zonas
geograficas mas o menos
similares (en este caso, Valencia,
Liria, Sagunto y Torrente), todo
lo relacionado con el mundo
animal y, a veces, también con
el vegetal.

Hoy también se siguen
celebrando a lo largo de todo el
pais, pero al poco de acabar la
guerra, en octubre de 1944, y
en Puebla de Vallbona se edito
un cartel de Calandin, muy
atractivo de colores e imagenes,
con ganado variado (una vaca
en primer plano), frutas,
verduras, aves, y un campesino
arando un campo
manualmente, con un tiro de
mulos.

muy alta, pero se diferencia entre unas pie-
zas y otras en funcion de la proporcion que
tengan de tejido muscular y conjuntivo, por
eso el lomo por ejemplo, que esta formado
casi exclusivamente por tejido muscular, tie-
ne una digestibilidad que es practicamente
del cien por cien, en tanto que es mas baja
en la falda, el pescuezo, el rabo o el morcillo,

Caldo Reggi

[1940]. Papel litografiado sobre

carton. 29 x 20,2.

m Aunque estéticamente este
cartel no tiene ningun valor,
ya que sdlo estd compuesto
por letras y no tiene ningln
adorno estético, su contenido
si que resulta de bastante
interés.

Por un lado esta la descripcion
de los componentes: "extracto
de carne de buey, substancias
extraidas de legumbres [sic,
scudles?], la sal y los

CAL

NO TIRE LAS ETIQUETAS

que son ricos en tejido conjuntivo, aunque a
pesar de ello es muy superior a la de los ali-
mentos de origen vegetal.

En la grasa debemos distinguir la de deposi-
to o extramuscular, que fueron muy valora-
das cuando la ingesta caldrica era deficita-
ria, que es en algunos casos componente
fundamental de algunos platos, como el po-

DO REGGI

Elaborado con exiracio de carne da busy,
substancias extraldas de legumbres,
|a sal ¥ los condimentos necesarios.

Par cada 50 etiqueias gue presanie al
cnnje, 88 la enfregard vna participacion de
dincyenio cantimed de la Loterla Macional.

condimentos necesarios [ ¢cuales también?]", cuya descripcion recuerda bastante a lo
comentado para el caldo P.EAA.R. en estas mismas paginas.

Por otra parte aparece en este cartel un sistema de promocion y venta que ya se utilizaba en
los afos treinta: pedir al comprador que guardase las etiquetas para que “por cada 50" que
presentase se le diese una participacion de “cincuenta céntimos” en la Loteria Nacional. Por lo
que se ve, hay cosas que cambian con los afios, pero otras siguen igual casi un siglo después.
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te gallego, pero hoy esta considerada como un subproducto,
que ademas es rico en acidos grasos saturados. En lo que se
refiere a la grasa intramuscular, cada dia es mas apreciada co-
mo un factor de calidad, porque es la responsable fundamen-
tal del sabor de las carnes y es rica en acidos grasos insatura-
dos, sobre todo en araquidonico y linoleico, que se presentan
en mayor proporcion silos animales se han criado en régimen
extensivo que si lo han sido a pesebre y con piensos, sobre to-
do si en la composicion han entrado semillas oleaginosas en
alta proporcion. En cambio si en el pienso se afiaden altas
proporciones de grasas poliinsaturadas, generalmente en for-
ma de emulsion, sus efectos son tales que algunos estudios
concluyen afirmando que puede llegar el consumo a bajar los
indices de colesterol. Es, en definitiva, lo que los japoneses
han logrado con la carne de Kobe, que une a la cualidad die-
tética la de alcanzar unos niveles gastronomicos muy altos.
No tiene mucha importancia desde el punto de vista nutri-
cional la composicion en hidratos de carbono, pero en cam-
bio si la tiene a efectos gustativos, porque la presencia de
glucdgeno, que es mas alta en los animales sanos y en buen
estado, que se transforma en dcido lactico y azucares, va a
condicionar la maduracion tras el sacrificio, de tal forma que
es fundamental para obtener carnes bien maduradas, sabro-
sas, blandas y de alta calidad.

La carne no es muy rica en vitaminas liposolubles, aunque si lo
son las visceras, que incluso se recomiendan para ciertos esta-
dos nutricionales, como por ejemplo el higado de ternera du-
rante el crecimiento, por su riqueza en vitaminas A y D. En
cambio, la riqueza en hidrosolubles y sobre todo del grupo B es
muy alta, sobre todo en tiamina, riboflavina y niacina, y es muy
significado el contenido en vitamina B-12, o cianocobalamina,
que es necesaria para la funcion hematopoyética y que no se
encuentra en el reino vegetal, por lo que esta falta es la princi-
pal critica que se hace a los regimenes vegetarianos.

Estan presentes todos los minerales (calcio, fosforo, sodio,
potasio, magnesio, cobre, yodo, cobalto, selenio y algun otro)
en cantidades vestigiales, pero muy necesarias para nuestra
alimentacion. Son especialmente importantes el hierro y el
cinc, que tienen en la carne el principal vehiculo de aporte a
nuestra alimentacion. El hierro se presenta en forma hemini-
ca, que es como principalmente la absorbe el organismo, por
lo que el consumo de carne es muy importante para comba-
tir las anemias. El cinc es necesario en la cicatrizacion de las
heridas, en el crecimiento y en el mantenimiento de la sensi-

Carne de vacuno

No cortad la piel
al desollar la res

y dara vi- .
da & sus
ganados

La marca 4 fuego en el cuerpo
del animal Inutiliza la piel

Direccion General de Ganaderia

[1931-36 ]. Papel litografiado. 98,5 x 65,9.

m Este cartel resulta de gran interés por tres motivos: su estética innovadora, su
didactismo claro y util, y ser un buen ejemplo de propaganda institucional
sobre un tema concreto, el del tratamiento de las pieles, en unas fechas tan
tempranas como la Il Republica (aunque no tiene fecha, el escudo de Espafa
con la corona almenada denota su época).

Las cuatro escenas recogidas, movimiento de ganado vacuno con jinetes y
garrochas, marca a fuego del mismo, desollamiento de una res muerta y larvas
e insectos que pueden tener los ganados, a los que hay que extirpar, componen
un pequefio, util e inteligible tratado de sanidad animal presentado en bellas
imagenes ya hace ochenta afios.

bilidad gustativa (hipogeusia), que disminuye con la deficiencia de  maduracion de la carne, como es el caso de las proteoliticas que pro-

este mineral.

porcionan jugosidad y aumentan la terneza, y las lipoliticas, que ha-

Es rica en enzimas, aunque muchas se inactivan tras el sacrificio, pe-  cen posible la liberacion de los acidos grasos, responsables funda-
ro hay algunas que permanecen y juegan un importante papel enla  mentales de los aromas y sabores. [l

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000 ejemplares
de Carlos Velasco, profesor de Economia en la UNED. Para contactar: www.vecamugo.es
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