a carne de vacuno incluye la de

buey, vaca y ternera o ternero, aun-

que el consumo de la primera ha si-
do vy sigue siendo algo ocasional, muchas
veces anecdotico, y las mas un nombre que
falsea lo que en realidad es vaca de desvigje.
La razdn es simple. El buey fue siempre ani-
mal utilisimo para la agricultura, al punto de
que en los tiempos clasicos solo se cambia-
ban por esclavas muy diestras en el tejido de
la lana o se daban de comer a los gladiado-
res, desde que un tal Pitdgoras, que no hacia
teoremas, sino que adiestraba corredores
olimpicos y luchadores de circo romano,
descubrio que la carne de buey era la dieta a
medida de los atletas. Aunque la medicina
oficial que siguié a los maestros Galeno y
Avicena se empefio en considerar que el
consumo de carne de vaca o de ternera con-
llevaba el riesgo potencial de que se contra-
jera la lepra o la cuartana, el rey inglés Jaco-
bo | acabd con la polémica otorgandole el ti-
tulo de Sir al cocinero que fue capaz de in-
ventarle el bistec.
Cortar correctamente las piezas de carne de
vacunoy trincharlas a posteriori como man-

dan los canones constituye todo
un arte solo al alcance de unos po-
cos elegidos. Es tarea que incluye
muchas tareas, como deshuesar,
despiezar, leudar y escalonar, y en
todas ellas el maestro debe tener
conocimientos a iguales partes de
anatomia y de gastronomia. A lo
largo de la Edad Media, el Renaci-
miento y el Barroco, manejo y fae-
na tales alcanzaron cotas de subli-
midad y de ello resultd un libro, Ar-
te Cisoria, escrito por Enrique de
Aragon, don Enrique de Villena,
maestre de Calatrava y conocido
como "el Nigroméantico” Claro que
hay que decir que este arte, en Es-
pafia, mas alla de los periodos his-
toricos de referencia, no ha sido ni
valorado ni cultivado como corres-
pondia. Y en El Practicon, subtitu-
lado Tratado completo de cocina al
alcance de todos y aprovecha-
miento de sobras, libro de cocina
de Angel Muro publicado en 1869,
se decia: "Ni las reses se educan
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Parque natural de Urkiola. Vizcaya.

para ser comidas, ni metan bien, ni se des-
cuartizan, ni se venden en circunstancias
oportunas y con arreglo a las prdcticas de
otros paises. Pero asi'y todo, en las grandes
poblaciones, en Madrid principalmente, hay
excepciones, y siendo el comprador un poco
exigente y no dejdndose engafiar, se consi-
gue comer carne buena, no del todo mal
cortada”.

Diez son basicamente los cortes que, cual
mandamientos, admite la ley gastrofica. El
primero es el bistec, llegado desde el solomi-
llo o filete e incluso del bajo lomo o sirloin,
con un minimo de dos centimetros de grosor
y un peso aproximado de doscientos gramos.
Sus puntos de asado pueden ser "crudo”,
raw o blue, con la sola corteza tostada; “po-
co hecho", rare o saignant, con un nucleo
rojo y crudo en el centro; o “en su punto”, @
point, donde el color rosa se generaliza y el
jugo deja de ser sangriento.

El segundo corte de referencia es el chdteu-
briand, que se saca de la parte central del
solomillo u otras partes nobles de la res, en
piezas de cuatrocientos gramos de peso y
cuatro centimetros de espesor.

Sigue en la lista el tournedd, que son las par-
tes del filete que siguen a derecha e izquier-
da del chdteubriand, con un grosor que su-

pere los cuatro centimetros y con un peso de
entre cien y ciento cincuenta gramos. Ade-
mas de como tournedd, en las cartas suele
figurar como medaillons o medallones.

A continuacion hay que situar el filet mig-
non, partes de los extremos del filete de cer-
ca de algo menos de cien gramos para dos
personas.

Luego llega el entrecéte, que como su nom-
bre indica se obtiene de entre dos costillas
del lomo bajo, es corte pensado para dos
personas y con alrededor de cua-
trocientos gramos de peso.
Siguen en la lista el equipo que
forman chuletas, chuletones vy
ribs, obtenidas de costillas o chu-
letas delanteras, que, segun el ta-
mafo, aqui se llaman chuletas o
chuletones; los anglosajones lla-
man ribs, distinguiendo entre
chuck rib, middle riby for rib, se-
gun la posicion, y los franceses
denominan cétes découvertes.

El ultimo corte engloba dos for-
mulas casi exclusivamente norte-
americanas: el T-boney el Porter-
house, que llevan la "T" en su label
porque el hueso queda unido con
la carne en forma de tal letra, se
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obtiene del lomo alto y forma parte de la
pieza que aqui llamamos filete. Cerrando la
clasificacion, el Porterhouse es mas grande,
y pesa casi un kilo.

LA VACA COMO SINONIMO
DE NATURALEZA Y LIiRICA
PASTORIL

Terneras y vacas forman parte del paisaje
campestre al punto de que unos y otros son
inconograficamente inseparables en el ima-
ginario popular, al punto de que a una em-
presa alemana, Stallduft, se le ha ocurrido
fabricar y comercializar latas con aroma de
vaca. El producto vale tanto para los que vi-
vidos en el agro afioran sus colores y aromas
como para los urbanitas que presienten lo
rural como la ultima frontera y el lugar don-
de escapar ante el apocalipsis. Dicen que la
cosa huele tanto a la piel del rumiante como
a los gases que lanzan al aire, aunque éstos
se hayan considerado responsables en bue-
na medida del llamado efecto invernadero y
del calentamiento global de la atmdsfera,
habida cuenta de que una sola vaca expele a
diario suficiente gas metano como para lle-
nar cuatro centenares de botellas. La cosa es
sencilla y lo explica la leyenda adherida a la
pared del recipiente: "Simplemente coloque
su nariz en la lata, retire el adhesivo y sienta
el auténtico aroma del campo”. M




