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SALUDABLE

Cordero lechal, tradicion castellana

Ovino. Asado al horno es
uno de |os platos mas
representativos de Ia
gastronomia de Castillay
Ledn, donde destaca
por su calidad y su

exquisito sabor
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El horno, el fuego y el plato de barro son necesarios para un buen asado.

ervido de forma tradicio-
S nal con su bandeja de ba-

r'TO, que permite mante-
ner la temperatura exacta, y asa-
do en horno, el cordero lechal
ademads de ser un deleite para el
paladar es un imprescindible en
el recetario de Castilla y Leon.
Aunque esta es la forma mas ha-
bitual de encontrar el cordero le-
chal en los restaurantes asado-
res de toda la region ha servido
de inspiracion para originales
presentaciones como la tapa ‘Le-
chazo Taj Mahal’ del restauran-
te Don Bacalao, que cocinaba en-
tonces Isabel Gonzdlez (hoy en el
Puerto Chico) vencedora del XI
Concurso Nacional de Pinchos y
Tapas de Valladolid. Se trata de
una mezcla de lechazo asado con

Todo un manjar

yogur de tandoori masala. Tam-
bién tiene buena respuesta en-
tre los comensales los lingotes de
cordero lechal asados a baja tem-
peratura acompanados de pi-
mientos asados.

La carne de cordero se apro-
vecha sin problema, indepen-
dientemente de la edad del ani-
mal, para calderetas y guisos con
verduras. Existe un amplio y va-
riado recetario que se puede con-
sultar en la pagina web de la IGP
(www.igplechazodecasti-
llayleon.es) para disfrutar de to-
das las piezas. Por ejemplo, las
chuletillas se pueden preparar
fritas, empanadas o no, a la pa-
rrilla, o escabechadas con Lechu-
ga de Medina; el ragout de la pier-
na deshuesada con verduras, que

también puede emplearse como
relleno para elaborar un singu-
lar hornazo; el lomo de lechazo
con crema de esparragos de Tu-
dela de Duero espinacas y pifo-
nes; la falda de lechazo con arroz
ala zamorana; las asadurillas con
un salteado de setas con mante-
quillla de Soria o, incluso, una
menestra con las costillas. Fun-
ciona bien la combinacién del
morcillo con judias de El Barco
de Avila. Para un menud mas in-
formal estd la opcién de elaborar
unas hamburguesas de cordero
o unas albondigas acompanadas
de pimientos de El Bierzo.

Asi que cuando uno trabaja este
producto en cocina, ademas de
la destreza del cocinero, la cali-
dad del producto sigue siendo

fundamental. Los lechazos con
Indicacion Geogréafica Castillay
Ledn proceden exclusivamente
de las razas autoctonas, castella-
na, churra y ojalada, que se ca-
racterizan por tener una carne
tierna, jugosa y de sabor suave.
Para certificar la calidad del pro-
ducto cada lechazo calificado lle-
va cuatro vitolas, una en cada
pata, con el logotipo del Consejo
Regulador, también el logo de la
Union Europea que corresponde
alas IGP, el logo propio de la IGP
y también el del operador que co-
mercialice estos lechazos. Hay
que recordar que aunque la car-
ne de cordero lechal no tiene mu-
cha grasa su aporte energético es
elevado asi que su ingesta debe
ser esporadica.
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La piel queda tostada y crujiente.

Lechazo
con IGP,
sal y agua
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No hay visitante que se precie
que no haya pasado por Casti-
lla y Leodn sin dejarse seducir
por uno de los platos emblema-
ticos de su gastronomia. Efec-
tivamente, hablamos del lecha-
zo asado, en horno de lefia y ca-
zuela de barro. El secreto para
conseguir que esté en su pun-
to cuando el comensal lo de-
gusta en mesa, lo conocen los
maestros asadores. No hay ex-
tranos rituales, ni complicados
pasos, por eso lo comparten sin
problema porque se limita al
producto y arte de conocer el
funcionamiento de los hornos
de lena. En su preparacion el
tiempo y la cantidad de calor
que reciben es fundamental
para que quede crujiente en su
exterior y tierno en su interior.
Dos ingredientes acompanan
al lechazo, siempre con la eti-
queta de IGP Castilla y Leon, y
son el agua y la sal. No hace fal-
ta nada mas.

Siuno lo prepara en casa le
llevara por lo menos un par de
horas para que quede bien he-
cho por los dos lados. En un res-
taurante, se ajustan a los tiem-
pos del horno tradicional, se
nota en el aroma y también en
el sabor. Y como guarnicion,
lo habitual es completar el pla-
to con una ensalada de lechu-
ga, tomates y cebolla para re-
frescar el paladar.
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a carne del ganado ovino
L se clasifica en funcién de

la edad del animal, presen-
tando propiedades nutricionales
diferentes. De este modo, cuan-
do nos referimos al cordero le-
chal tiene menos de un mes y me-
dio de vida y su carne es muy fina
y jugosa. En el caso del cordero
recental, de menos de cuatro me-
ses, al destetarse y comenzar la
alimentacion de piensos com-
puestos hay una disminucion de
la grasa. La carne es menos tier-
na que la del cordero lechal. El
cordero pascual o cordero de pas-
to oscila entre los cuatro meses
y el afio y tiene un sabor mas mar-
cado. Por tanto, la carne de cor-

dero se clasifica en roja o en blan-
ca en funcion de la edad. La car-
ne de los adultos, pascual y ovi-
no mayor, es mas rojiza que la de
los jovenes como el lechal o re-
cental. Ese tono se debe a que tie-
nen un mayor contenido en mio-
globina (el pigmento que contie-
ne hierro), por ello es mas rica en
este nutriente fundamental para
nuestros globulos rojos.

El aporte de calorias oscila des-
de las 180 calorias por 100 gra-
mos de la procedente de la pier-
na a las 240-280 calorias de las
costillas, chuletas y paletilla. En
cuanto a las proteinas alcanzan
los 15 gramos por 100 gramos de
carne mientras que las grasas

también oscilan entre los 13 gra-
mos por 100 gramos de pierna a
los 20-23 gramos de las costillas
y paletillas, con un aporte predo-
minante de grasas saturadasy
mono insaturadas. Con respecto
a las vitaminas destacan las del
grupo B, especialmente la B2 y la
B12. Ademds, también es una
buena fuente de hierro necesario
para la formacién de hemoglobi-
nay un aporte adecuado previe-
ne la anemia ferropénica. Tam-
bién destacan el aporte de fosfo-
ro, sodio y zinc. Resumiendo, se
trata de una carne saludable con
diferentes aportes de calorias,
energia y minerales en funcién
de la edad del animal.




