. NUESTROS PRODUCTOS

Polloy capon de laraza Prat

Cuenta con Denominacion Especifica desde febrero de 1991

W CARLOS GONZALEZ DEL PIE. PERIODISTA

] pollo pasé de ser plato
estrella en las fiestas
navidenas de la postgue-
rra a producto masifi-
cado a partir de los
sesenta. Hoy con la pro-
mocion de algunas razas
se pretende recuperar la categoria
que le corresponde.

Por naturaleza, el pollo de
buena raza, llevando una vida y ali-
mentacién naturales, proporciona

la cresta
simple
dentada.
Los ani-
males se
crian en el
suelo, con
una densi-
d a d
maxima en
los galline-
ros de

una carne muy fina, tierna y de
excelente sabor. En suma, los elementos
que le dieron justa fama gastrondmica.
Este es el tnico secreto de los pollos y
capones de Prat, una de las razas y zonas
que se dedican actualmente a producir
con calidad.

La raza Prat, denominada Pota Blava
en Catalufia, es autoctona del Baix Llo-
bregat, abarcando los municipios de Cas-
telldefels, Comella, El Prat, Gava, San Boi,
Viladecans y Santa Coloma de Cervelld,

todos ellos en la provincia de Barcelona.
Las caracteristicas fisiologicas de estas

aves de la raza Prat son el plumaje rubio

oscuro, las patas de color azul pizarra y

ocho polli-
tos por metro cuadrado de superficie inte-
rior. Su alimentacién ha de contener un
minimo de setenta por ciento de cereales,
y el resto se complementa con tortones
de soja, girasol y colza, harina de alfalfa,
los productos ldcteos magros y las melazas
de remolacha. Estan expresamente prohi-
bidos el suministrales aditivos para el cre-
cimiento, los antioxidantes, emulsificantes,
espesantes y gelificantes.

La edad de sacrificio de estos animales
se realiza a par-
tir de los se-
tenta y siete
dias para los
pollos, y los
ciento ochenta
y dos para los
capones, los
cuales procede-
ran exclusiva-
mente de la
castracién qui-
rdrgica.

Es de desta-
car que los
pollitos, para
poder estar pro-
tegidos por la
Denominacién
Especifica, cuyo
reglamento data
de febrero de
1991, deben de
proceder sélo
de la sala de
incubacion de la
Asociacion de Criadores de la Raza Prat.

Los pollos y capones se comercializan
en canales de categoria A, frescas y refri-
geradas, presentados de forma tradicional,

sin tripas, y bien enteros o troceados en
cuartos o mitades.

En todos los casos, para su comerciali-
zacién cada unidad de venta llevara una
etiqueta numerada con el correspondiente
logotipo del Consejo Regulador y la
marca Q, que no es otra que el distintivo
de los productos de calidad en la Comu-
nidad Auténoma catalana. H

Pollo a la portuguesa

o ha sido el pollo uno de mis
N manjares mds frecuentados.

Sélo cuando tengo garantias del
«pedigri» del volatil hago gustosas
excepciones. Una de dichas ocasiones
me acontecié en una localidad pré-
xima a Lisboa, un bellisimo y bucéli-
co pueblecito donde casi me hicieron
auto de fe al jurarme que el pollo en
cuestién era de corral, de pueblo, y
con progenie similar de varias gene-
raciones. Esta es la receta con que lo
elaboraron.

Se coge una fuente de barro, pero
que tenga tapa. En ella se trocea el
pollo y se le anaden (para cuatro
personas) unos cien gramos de jamén
en tacos, una docena de cebollitas
pequenas y cuatro tomates pelados,
troceados y macerados con dos dien-
tes de ajo. Se salpimenta a gusto y
se le afiade aceite de oliva y una
cucharadita de buena mostaza.

Ya de esta guisa, se bana el ave
con un decilitro de vino blanco,
Bucellas en aquella ocasién, un buen
vaso de vino de Oporto y otro de
aguardiente muy viejo. Se le anaden
seis uvas pasas, Se tapa el recipiente
y se le introduce en ¢l horno. Cuan-
do estd en su punto de coccidn, se
qmta la tapa y se deja dorar elmlb
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