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TIEMPO PARA COMER

La carpa de Razas Autdctonas ofrecid ayer 150 hamburguesas de
retinto y de pirenaica, asi como 6 kg. de solomillo de buey avilefio

Hamburguesas para

B.H.

Salamanca —Detras de las degusta-
ciones de la carpa de Razas Autdcto-
nas 100% hay una ensefianza cultu-
ral, patrimonial y de consumo. La
jornada de ayer fue un ejemplo de
ello. Se repartieron entre el publico
150 hamburguesas elaboradas alli
mismo con carne de raza autéctona
de vacuno retinto, otras 150 ham-
burguesas de raza pirenaica y 6 ki-
los de solomillo de buey de avilefia
negra-ibérica.

Todas ellas razas puras 100% cu-
ya existencia permite salvaguardar
la genética del vacuno espaiiol. “Se
dice que para cuidar las razas hay
que comérselas y este es un ejemplo
de ello, porque si se compra este ti-
po de carne no se pierde el patrimo-
nio de razas espaflolas, pais conside-
rado uno de los mds ricos en varie-
dad ganadera”, segun explicé ayer
José Maria Gallardo, de la direccion
técnica de Feagas.

Responsables de cada una de las
asociaciones de ganaderos protago-
nistas informaron a los asistentes so-
bre cdmo reconocer en el supermer-
cado este tipo de carne mientras es-
peraban por el siguiente plato. “Es
importante que el consumidor sepa
lo que se lleva a su casa y a la boca,
que arraigue la costumbre de leer la
informacion de origen de la carne y
tener claro qué es lo que compra”, in-
sistio Gallardo. Y es que es “funda-
mental” que el publico en general
también reconozca el sello de las ra-
zas 100% autdctonas y su logotipo
para reconocerlas al instante cuan-
do acudan a la carniceria.

cuidar el patrimonio

Corte de solomillo de avileiia negra-ibérica. FOTOS: ALMEIDA

Socios y familiares de Limusin, con sus raciones de ternera asada.

Comida gigantesca: 250
kilos de ternera de limusin
asada durante 12 horas

B.H.

Salamanca — Ayer la Asociacion de
Limusin cumpli6 con la tradicién y
volvio a ofrecer su ternera asada, pe-
ro al estilo vasco, donde todo se ha-
ce alo grande. Més que a lo grande,
alo gigantesco después de asar en la
propia Salamagq una ternera de 250
kilos abierta en canal. Se convierte
en un momento esperado y saborea-
do, aunque solo sea por el olor que
desprende en el entorno cuando se
hace a la brasa de forma lenta. Tan
despacio que el asado de tantos kilos
de carne requiere 12 horas de calor,
pausado pero continuo, que permi-
te un resultado 6ptimo sobre las dos

y media de la tarde: carne jugosa y
blanda para la que no hace falta ni
cuchillo para cortar. Asi se volvié a
dar de comer ayer a mas de medio
millar de socios de la agrupacion que
acuden a la feria desde toda Esparia,
asi como a sus familiares y amigos.
Un acontecimiento que llend la car-
pade Limusin, que durante el repar-
to de carne estuvo tan repleta que
parte del publico tuvo que estable-
cerse en la calle. Hasta 11 voluntarios
ayudaron al cocinero vasco a cortar
y dar forma a las raciones de carne,
que colocaron sobre un pedazo de
pan para que los camareros las dis-
tribuyeran después.
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