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gua, sal, horno de

lefia y un buen le-

chazo. No necesi-

ta mas uno de los

mejores platos de

buena parte de

Castilla y Leén.

Luego, cada uno

tiene sus preferen-

cias por zonas o
restaurantes e, incluso, algu-
na variedad en los ingredien-
tes y formas de asarlo, rega-
do con vino blanco, rodeado
de manteca de cerdo, acom-
pafiado de patatas o verduri-
tas... Un buen pan, un vino de
la zona para descargar un pla-
to pesado y una ensalada li-
gera que lleve vinagre es el
acompaflamiento que reco-
miendan los expertos, que los
hay, al menos, apasionados.
Lechal, lechazo o cordero
lechal. Cuestion de edad y de
llevar el nombre por mereci-
do, de estar todavia amaman-
tado. La alimentacién de las
madres debe ser natural, a
base de pastizal de monte bajo
y rastrojos de cereal. El lecha-
zo se alimenta de leche ma-
terna de oveja durante los 25
0 30 primeros dias de vida.
Asi, la carne es de color rosa-
do y grasa solo tiene la justa.
Un sabor unico e inconfundi-
ble muy alejado de piezas de
animales mas grandes, tam-
bién de consumo habitual so-
bre todo en la zona de Ledn;
pero muy distintos desde un
El sabor y la textura de la car-
ne del lechal a la parrilla, bien

en chuletillas, asado o en pin-
cho, se considera de mayor
calidad que los de cordero de
mayor edad.

Castilla y Ledn sabe de le-
chazo. Su Denominacién Es-
pecifica Lechazo (IGP), admi-
te Unicamente animales pro-
cedentes de las razas churra,
castellana, ojalada y cruces
entre las tres. Todas ellas se

crian en el ambito geografico
de la Cuenca del Duero, in-
cluida Salamanca. Una deno-
minacién muy exigente en
cuanto a sus requisitos; lo que
se traduce «en una carne sin
competencia en sabor y as-
pecto; completamente dife-
renciada del resto por ser muy
tierna, de escasa infiltracion,
grasa intramuscular, gran ju-

El ganado ovino fue el primero en ser domesticado por el
ser humano. Algunos historiadores fijan la fecha en el
once mil antes de Cristo en Irak; pero tardaria varios si-
glos en llegar a la Peninsula Ibérica. Los primeros ejem-
plares datan del 4.800 a. C. y llegaron desde Italia y Sici-
lia, donde comenzaron a criarlos 200 afios antes (5.000
a. C.). Al parecer, la ganaderia de los fenicios, griegos y
cartagineses continu siguiendo los usos ancestrales y
estas culturas no aportaron demasiado a la cria de la ga-
naderia ovina. No obstante, los pueblos hispanicos pre-
rromanos si desarrollaron sus técnicas y sobresalieron
como pastores. Diversos escritos que datan de aquella
época alaban la belleza del paisaje de la Peninsula. En
ellos se describen llanuras y serranias y en las dehesas,
rebafios de color dorado pastando, segtin Estrabon, escri-
tor de la época. Los romanos fueron los primeros en ob-
tener la lana blanca y sabian apreciar la sabrosa carne de
cordero en las comidas diarias y en los fastuosos banque-
tes y fueron los primeros en hacer leyes para los rebafios
de corderos. Con ellas prohibieron que invadieran las
tierras sembradas y se comieran sus frutos. También fue-
ron ellos los que tuvieron la idea de marcar las ovejas.

gosidad, textura muy suave
y de un color blanco nacara-
do o rosa palidoy, tal y como
la define la propia indicacién.

Pero este animal también
se utiliza para elaborar sabro-
sisimos guisos como son el
cordero en su jugo, las mani-
tas en salsa, el revuelto de ri-
fiones o las cabezas en pebre.
Este tltimo modo de prepa-
rar las cabezas es tradicional
de Abaran, en Murcia.

Pocas zonas habra en Espa-
fa que no tengan sus formas
y sabores. En general, com-
parten las manitas, al modo
de cada tierra y, desde luego,
las mollejas, un plato donde
Leo6n aporta su peculiar esti-
lo rico en pimentén y cocina
lenta.

Costillar, con setas, al chi-
lindrén. A la miel o en calde-
reta. Es plato de fiestas, muy
frecuente en las Navidades,
banquetes y celebraciones.

Segun la tradicién, por
ejemplo en el Pais Vasco, se
asa como lo hacian los indios
de América. En vez de colo-
car la pieza tumbada encima
de las brasas, se le introduce
una vara por la garganta y des-
pués de clavarlo en el suelo,
se asa de pie. Esa manera de
tratar la pieza tiene su razéon
de ser: la grasa que despren-
de el animal al asarse no cae
encima de las brasas y no ge-
nera humo niolores y el re-
sultado de la pieza es muy sa-
broso y menos cargado.

a carne del ganado ovino se
clasifica en funcién de la edad
del animal. De este modo,
cuando nos referimos al cordero
lechal, 1a carne procede de animales de
menos de un mes y medio de edad. La
carne de cordero lechal es muy fina y
jugosa, Pero COmo veremos con menos
nutrientes que los ejemplares de mayor
edad. El cordero recental es un animal
de menos de cuatro meses. Alrededor de
los 40 a 50 dias se produce el destete y el
animal pasa a alimentarse con piensos
compuestos, lo que provoca una
disminucion de su cantidad de grasa. La
carne es menos tierna, mas sabrosa y de
color més rojo que la del cordero lechal.
El cordero pascual o cordero de pasto
tiene una edad que oscila entre los
cuatro meses y el afio y su carne tiene
un sabor mas marcado. Por tanto, se
clasifica en roja o en blanca en funcién
de la edad del animal. La carne de
animales adultos —pascual y ovino
mayor- presenta un color rojizo mas
intenso que la de animales jévenes
—cordero lechal o ternasco-. La
coloracién mas rojiza de las carnes se

Fuente importante
de proteinas

debe a un mayor contenido en
mioglobina. El aporte de calorias de la
carne de cordero oscila desde las 180
calorias por 100 gramos de la procedente
de la pierna a las 240-280 calorias de las
costillas, chuletas y paletilla. El aporte
de proteinas es de unos 15 gramos por
100 gramos de carne. Por otra parte, el
aporte de grasas también oscila desde los
13 gramos por 100 gramos de pierna a los
20y 23 gramos de las costillas y
paletillas, con un aporte predominante
de grasas saturadas y monoinsaturadas.
En el grupo de los micronutrientes, en
las vitaminas destacan las del grupo B,
especialmente la B2 y la B12, y en menor
medida, 1a Bl y la B3. En cuanto a los
minerales, la carne de cordero es buena
fuente de hierro hemo, un tipo de hierro
que se absorbe bien en nuestro intestino
y que es necesario para la formacion de
hemoglobina y un aporte adecuado del
mismo previene la anemia ferropénica.
Como ya comentamos previamente
cuanto mas roja es la carne (mas edad
del animal) mayor contenido de hierro.
También destacan el aporte de fosforo,
sodioy zinc.




