GASTRONOMIA

CARNE DE CONEJO Y GASTRONOMIA

Mis observaciones en 2006

Estas notas las he elaborado con
los apuntes'y los recuerdos de muilti-
ples jornadas de trabajo en Espaiay
Portugal. Durante 2006 me propuse
comer carne de conegjo tantas veces
como fuera posible. En 60 ocasiones
probé esta carne, con un total de 65
platos en 23 establecimientos, ade-
més de mi casa. La curiosidad
gastrondmicamellevo aobservar las
preparaciones de congjo y preguntar
por ellas cuando fue posible.

A parte de esas fuentes de infor-
macién directas, en el transcurso del
afo también accedi a diversas fuen-
tes documentales, en prensa, revis-
tas, librosy en Internet. Ademas, en
medio de ese alud informativo me
animétambiénaelaborar algunospla-
tos, entre los que destacaré los
novedosos.

A proposito del afan de conoci-
miento, tuvelasatisfaccién de probar
platos absol utamente excitantesy, en
ocasiones, otros que eran mediocres;
me referiré también a estos Ultimos
por si esposibleevitar errores, en los
que pueden basarse los detractores
de la carne de conegjo.

En la mitad de los casos comi
conegjo asado alabrasa; amenudo era
launicaopcion culinariaofertada. En
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esteapartadoincluyoel métodotradi-
cional, como muestro en la imagen
adjunta y también los hornos con
carbon vegetal, como el reputado de
la marca Jos-Per, que me merece la
maximacredibilidad.

Después de cada prueba, con fre-
cuencia suspiré un silencioso olé en
mi interior. Pero tambiéntuvealguna
experiencia nefasta, pues me dieron
carne-chicle dos veces y carne con
olor extrafio, de producto en fase

incipiente de alteracion, en otras dos
otres. No merefiero a infortunio del
conejo-cordero, por la coccidn inco-
rrectaen unaparrilladonde ambos se
han mezclado. Esposible que en esos
establecimientos no sepan que los
mataderos venden desde tiempos
inmemorial escanal esenvasadasen
atmésfera modificada, que alarga
la vida util de la carne. En efecto,
cuando este producto esta cercano a
su caducidad, me parece que €l asa-
do ala brasa no puede esconderlo.

Conejo asado a la parrilla, lentamente, con poca brasa.
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Carne de conejo y gastronomia.

Salvo quetengamaspimientaoali-oli
delo debido.

Isabel elabora en |'Aleixar
(Tarragona) un prodigioso conejo
asado alashierbasdelaMussara. Lo
prepara con abundante aceite, pi-
mienta negra y su peculiar mezcla
dehierbas; del conill, pebrei setrill
(del congjo, pimientay aceite), dice
ella. Andrésy sus padres hacen lo
propio en el mesén Don Pedro de
Matapozuelos(Valladolid) y, ademas
del asado con sarmientos de la co-
marca, usan un alifio sobresaliente
paracondimentar lacarne; saben que
el mayor peligro del asado alabrasa
es que la carne esté quemada en
algunas partes (o0 poco cocida, si hay
prisa) o que esté seca.

Lacarnedeconejo hay queacom-
pafiarla siempre de otros ingredien-
tes: aceite de aliva, vino (seco, tipo
rancio, por jemplo) y diversas espe-
ciasal gusto, durantey despuésdesu
coccion. No obstante, también es
recomendable prepararlo antesde su
elaboracion. OliviaPinho, investiga-
doradelaUniversidad deOporto, nos
ilustré enlajornadadecuniculturade
Vila-Real (Portugal) en 2002, acerca
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Conejo al ajillo;
sano y
muy rico.

de las ventagjas dietéticas (la diges-
tibilidad de la carne mejora) y
organolépticas (mejora la sapidez),
cuando se prepara un adobo o
marinada con esta carne, horas antes
de cocinarla.

Arroz
caldoso o
mel6s de
conill, una
perla que
descubri €l
afio pasado.

Y a que me refiero a los cientifi-
COos, esjusto reconocer € trabagjo del
Dr. Marcial Play sus colaboradores,
enlaUniversidad PolitécnicadeVa
lencia(UPV), encomposiciénquimi-
ca de la carne. El también me dio
buenos consgjos en 2006. Coincidi-
mos en la necesidad de ingerir una
racion variada, permitame usted la
trivialidad, incluidalacarne de cone-
jo; y s fuera necesario, con algunas

porcionesmenosrecomendablesdes-
deel puntodevistanutricional, por su
elevado contenido en colesterol,
como el higado (atencidon a los
malentendidos. en la carne no hay,
apenas), pero cuyaingestion espora
dica causa cierto placer cultural,
gastrondmico, sensitivo o como se
Ilame, alas personas que les gusta (0
lossesitos, mucho mastemiblesqueel
higado, enespecia s ustedlosingiere
todoslosdias; peronotantosi lo hace
de forma ocasiond, claro estd).

A muchadistanciadel conejo asa-
do, tambiénlo comi conarroz. Cono-
ci una perla gastronémica: €l arroz
caldoso (mel6sdeconill), comoenla
imagen adjunta. Lauralo preparacon
firmezay sabiduriaen el restaurante
El Famés, juntoalaUPV. Al arrozle
siguié de cercael congo al gillo. S
guiere conocer un gillo singular no
dude en probarlo en Nuestro Bar, un
restaurantefundamental queestafren-
teal Eroski de Albacete.

Eshoradereferirmeal papel des-
tacado delasguarnicionesqueacom-
pafian a la carne. En mi tierra hay
unas aubiasgenuinas, muy ricas: las
judias de ganxet. Existen diversas
variedades, conun preciomedio de 8
euros el kg en el origen. Las guarni-
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ciones (judias de ganxet, alubias po-
chas de Navarra, pimientos y beren-
jenas asados, patatas y cebolla a lo
pobre, Boletus, niscal os, cebollitaso
coles de Bruselas, entre otros), ho
s6lo acompafian esta carne, por la
gue tengo un gusto inmoderado y
otorgan mas robustez al plato; creo
que a veces son verdaderos enemi-
gos, puesto que pueden superarlo (a
menudo estédn més ricas las patatas
que el congjo).

Mis malabarismos en la cocina
incluyeron por primeravezlosprepa
rados tipo redondo o roti. Se venden
listos para ser cocinados; estan ela-
borados s6lo con congjo, en ocasio-
nes otras carnes, casi siempre relle-
nos con pifiones, ciruelas pasas, ja
moén cocido o queso. La carne de
congjo no tiene sabor fuerte y por
tanto agradece la adicion de otros
ingredientes (el aceite de oliva, €
vino, el goy lacebolla, el laurel y la
citada pimienta, pero sin olvidar el
concurso ocasional de un poco de
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zumo de mandarina o haranjay casi
siempre tomate maduro, claro estd),
mezcladosconlagraciay laimagina-
cion de cada artesano. El objetivo,
como recuerda mi madre, de la que
tambiénmesiento deudor desumaes-
triaen la cocina, es que no destaque
ningun sabor y el comensal adivine.
Al redondo le afiadi otras ventajas:
entreellas, queel riesgo de encontrar
trocitos de hueso es bajisimo.

Entre estos pensamientos jugo-
sos, quiero recordar finalmente al-
gun escabeche, incluido el que ofre-
cen en el menudel Carlosy Mary de
Medinaceli (Soria) 0 € gque prepara
laabuelade Manolo Garciaen Ojos
Negros (Teruel). El coello a terra,
de Casa Basilio, en Lugo, me hizo
sentir lego en gastronomia de esta
carne; como el conejo en fritada que
elaboran en Navarrao las costillitas
fritascon pimienta, enaceitedeoliva
0 rebozadas, que también son un
suefio. Unamigo portugués meinvi-
t6 a comer arroz de coelho de

cabidela, es decir con sangre. No
fue nada especial, 0o méasbien pienso
que ese dia el cocinero tuvo un
momento patoso, como cualquier
profesional puedetenerlo, yaqueun
afo antes habia comido ese plato
con mi amigo y le aseguro que fue
una provocacion memorable, del
estilo del guiso con lamprea que
preparan en Pontevedra;, pero no
todas las personas son vampiros
como Yo, claro es.

En suma, amable lector, he que-
rido mostrarle la caray cruz, y en
especial loqueincorporéami haber
gastrondémico, después de 1o bata-
Ilado todo un afio. Espero tener la
ocasion de hacerle de nuevo un
guifio alaactualidad gastronémica
basada en la carne de congjo; le
aseguro que a mediados de 2007,
cuando escribo estas notas, ya he
hecho algunas observaciones que
no me permiten salir de mi asom-
bro, por su interés. o
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