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COCHINILLO ASADO, CRUJIENTE Y DORADO

ochinillo de cua-
tro o cinco kilos
de peso; aceite
de oliva virgen
extra; agua, sal
y calidad. Son
los ingredientes
para la prepara-
cién de un buen
cochinillo al
horno. Sencillo
y sabroso, al que
solo hay que sumar el saber
hacer, la tradicion y el tiem-
po necesario para lograr esa
piel dorada y crujiente, ese sa-
bor dnico.

Es esta una de las elabora-
ciones gastrondmicas mas co-
nocidas de Espafia y como
muchas de las preparaciones
que se pueden encontrar en
el recetario propio de esta tie-
rrarica en materia primay en
firma gastronémica es un pla-
to en realidad muy facil de ha-
cer. El resultado es especta-
cular y aunque esta delicia re-
sulta mejor en horno de lefla,
puede hacerse de forma mas
domeéstica en el de cualquier
cocina con buenos logros,
nunca serd igual; pero si mas
que aceptable.

Cochinillo, lechén o tos-
ton al horno es uno de los
tipicos asados castellanos y
en particular de Segovia. Sus
restaurantes reciben invi-
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mundo en busca de esa mez-
cla de textura crujiente y
tostada de su piel con una
carne jugosa que hace las
delicias de cualquier comen-
sal. También es una receta
muy propia de la Navidad y
de las grandes celebracio-
nes; entre ellas, muy habi-
tual en las bodas segovia-
nas.

COSTUMBRES

Aguay sal es lo fundamen-
tal; pero hay quien le afiade
ajos pelados y muy picaditos
mezclados con la manteca,
sal gorda, tomillo y orégano.
Y luego, en un restaurante
que se precie no falta la cere-
monia del trinchado con un
plato cuando el cochinillo es
plato principal para todo el
comedor. En las bodas hay,

El tradicional trinchado con plato, que se ha convertido en
una tradicion de la ciudad, lo invento6 por casualidad el fa-
moso Candido, Asador Mayor de Castilla, en su restaurante
todavia no tan famoso (1942) junto al Acueducto. Cuando
se disponia a trocear la carne delante de sus clientes, se dio
cuenta de que habia olvidado el cuchillo. Al ver que no tenia
con qué cortar el cochinillo, un camarero le acercé el plato
para hacerlo, lo que fasciné a los clientes que se encontraban
alli. Hoy dia, se sabe si el cochinillo estd bien asado y tierno si
se puede trinchar facilmente con el plato. Ademas, de la
mano de esta tradicién puede verse en algunos lugares como
el chef'tira al suelo el plato con el que ha partido el cochini-
Ilo. Esto se debe a otra casualidad. Otro dia, cuando Candido
salud6 tras completar su ritual, el plato se le escapd de las
manos y acabé hecho afiicos. Para su sorpresa volvié a encan-
tar a sus clientes. El ritual se hacia en ocasiones especiales,

normalmente, una mesa es-
pecial para esta técnica en la
que el camarero encargado
partira el cochinillo. También
hay musicos que tocan la tra-
dicional jota segoviana y bai-
les con el traje regional. El
mesonero, después de reci-
tar algunos versos o distintas
y personales simpatias, cor-
tala carne con un plato y lo
tira al suelo para que se rom-
pa. Cuando esta ceremonia
termina, los camareros sir-
ven el cochinillo y los comen-
sales pueden empezar a de-
gustarlo. A quien le gusta, le
apasiona y no le cansa.
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como las bodas, ya que la tradicién dice que da buena suerte.

1 cochinillo sego-
viano es uno de los
platos caracteristi-
cos de la mesa cas-
tellano y leonesa que ha con-
seguido traspasar nuestras
fronteras. Este animal se ali-
menta exclusivamente de
leche materna y es sacrifica-
do antes de que sea desteta-
do, con 21 a 25 dias de vida,
alcanzando un peso que osci-
laentrelos 4,5 ylos 5,5 kilo-
gramos. Desde el punto de
vista nutricional, el cochini-
llo presenta unas caracteris-

ticas muy similares a las de la
carne de cerdo en general.
No obstante, tiene como ca-
racteristicas especificas que
lo diferencia de la carne de
consumo habitual de cerdo
en la presencia de una mayor
cantidad de agua, esta pro-
piedad hace que tenga me-
nor aporte calérico. Por otra
parte, lacarne de cochinillo
presenta valores semejantes
de proteinas quelacarnede
cerdo adulto (18-20 gramos
por cada 100 gramos de pro-
ducto). Sin embargo, contie-

ne menos grasa que este.
Con respecto al aporte de hi-
dratos de carbono es nulo.
Con respecto al colesterol,
es un alimento que aporta
menos de 80 mg de coleste-
rol por cada 100 gramos,
muy por debajo de la carne
de ternera y de cordero. Y
estd muy lejos de alimentos,
que si podemos considerar
como ricos en colesterol,
como por ejemplo la yema
de huevo, la mantequilla o
un queso semicurado. A dife-
rencia de la carne de cerdo

adulto su contenido en gra-
sas saludables es menor, ya
que este animal no se ali-
menta de bellotas u otros ali-
mentos que pueden aportar
acidos grasos no saturados a
su dieta. De ese modo la pro-
porcion de dcidos grasos mo-
noinsaturados (grasa buena)
que presenta la carne de cer-
do adulto, no es tan signifi-
cativa en el cochinillo. Con
respecto al aporte proteico,
la carne de cerdo contiene
una cantidad entre 18 y 20
gramos de proteina cada 100

colesterol calorias
hidratos .
de carbono potasio

proteinas

gramos. Esta cifra no deja de
ser un promedio, ya que las
diferentes partes del cerdo,
presentan diferentes apor-
tes; por ejemplo la parte tra-
sera del cerdo es rica en pro-
teina muscular, sin embargo
las piezas delanteras, tienen
mas tejido conjuntivo o cola-
geno. En resumen, este plato
tradicional es una fuente in-
teresante de proteinas de
alto valor biolégico y vitami-
nas del grupo B, con un bajo
aporte de colesterol e inter-
medio de calorias.




