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"Cuando més tendemos a una vida moral elevada,
més debemos recordar que el espiritu tiene sus
raices en las visceras'.

Gustave Payot






Cuando se nombra la  paabra
“casqueria”’ las reacciones son diversas y
extremas, la primera imagen que aparece es
todo un ideario de visceras sangrantes; y la
verdad es que siempre se ha encontrado en
ella una forma de elaborar platos con mucho
sabor y con infinitas posibilidades.

La casgueria ha sido y sigue siendo un
producto protagonista a lo largo de la
historia. Nunca dgja indiferente, produciendo
reacciones de rechazo y de admiracion a
partes iguales ¢coOmo entender y explicar que
la parte desechada o desechable de un
animal puede convertirse en un manjar? Y en
ese preciso instante entra la palabra
gastronomia en escena, siendo las manosy la
creatividad del cocinero fundamentales para
convertir unos cuantos despojos en un
manjar apreciado en toda buena mesa y
Ilegando a convertirlo en todo un lujo.



Posiblemente sea una de sus conquistas a lo
largo de la historia, combinar su condicién
de despojo con su aparicion en las grandes
mesas, en diferentes civilizaciones, en
diferentes siglos pero siempre mostrando las
mejores partes del animal ya sea de tierra o
de mar, las méas preciadas y las més
escondidas.

Como en casi todo, los términos son muchos
y variados, y dependiendo de las zonas
podemos encontrar diferentes acepciones
para nombrar la misma parte del animal. No
dga de sorprender que una parte tan
apreciada como el foie haya sido €l inicio de
la casqueria y se haya convertido en un
producto de lujo.

En los inicios de nuestra evolucion como
especie, antes de que hubiésemos
desarrollado habilidades como la agricultura



o0 la ganaderia pasamos un periodo de tiempo
en € que nuestra principal ingesta de
proteinas procedia esenciadmente de la
carrofia. La raza humana vagaba por la
naturaleza esperando conseguir restos de
presas, cazadas por otras especies meor
dotadas hasta ese momento para la caza. Asi
parte de la alimentacién se basaba en lo que
éstas desechaban por saciedad o
imposibilidad de comer, € tuétano y los
Sesos eran en muchas ocasiones la Unica
recompensa. Mas tarde, cuando se desarroll
la capacidad de cazar, se consumian los
Organos en primerainstancia, pues eralo que
primero se echaba a perder. No se podia
despreciar nada.

Las primeras referencias histéricas las
encontramos en la cultura egipcia, escritos
gue nos hablan de hace 4000 afios, y que
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describen las précticas para e engorde con
higos del higado de sus ocas, aumentando de
esta forma su tamafio y confiriéndole un
sabor exquisito.

Los romanos avanzaron en la misma
direccion cuando sumergian los higados
apenas extraidos del cuerpo de la oca, en un
bafio de leche y miel. Estos productos tenian
una gran reputacion y eran muy apreciados;
data de esta época €l libro de cocina més
antiguo de la civilizacion latina “De Re
Coquinaria’ de Marco Gavio Apicio en €
que se encuentran referenciadas
preparaciones consideradas exquisiteces con
vulva y pecho de cerda, asi como rabo,
morro, tripa, manitas de cerdo y variados
platos con sangre e higado de animales de
tierray de mar.
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Los antiguos chinos apreciaban el higado de
cuervo como remedio contra la anemia, y la
referencia més ilustre de casqueria la
encontramos en La lliada de Homero, en la
gue se relatan los funerales de Aquiles y
como se ofreci6 un plato de tripas asadas ala
brasa como banquete para despedir a héroe
muerto.

Encontramos referencias también sobre los
gustos bizantinos por estos aimentos,
deleitandose con menudencias y despojos,
sobre todo las manos de cerdo y cordero, las
tripas, e higado, que tenian por manjar
delicadisimo, los rifiones y, de herencia
romana, las ubres de cerda.

De origen visigético parecen ser algunas
recetas de aprovechamiento de determinadas
partes menos nobles de los animales en la
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cocina, como nuestro rabo de toro, €
menudo, las manitas de cerdo y los rifiones.

También los rabos parece que hicieron las
delicias de los Omeyas, como vemos en €l
estofado descrito en € libro de uno de sus
cocineros mas famosos Kitab al-Tabih.

Los mercados de ganado del siglo XIII en
Espafia, comenzaron a comercializar lo que
hoy conocemos como PRODUCTOS DE
CASQUERIA, uno de los capitulos
trascendentales de la historia de la casqueria
en Espafia. Durante el reinado de Alfonso X
el Sabio, cuando provocando una auténtica
revolucion social, otorgd a determinadas
ciudades las “Cartas Pueblas’, esto
significaba e permiso para establecer
mercados sin e control de los sefiores
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feuddes, la nobleza local, la corona o la
iglesia.

En |la Pola (palabra que significa Puebla),
una de las citadas ciudades, se establecio
mayor mercado de ganado del principado de
Asturias (hoy el mayor de ganado vivo de
Europa), alli se vendian y sacrificaban reses
para las grandes ciudades cercanas, pero no
todo € despiece de los animales se podia
vender, ya que las tripas, rifiones, higados,
cabeza, se corrompian antes de llegar a
destino. En una sociedad donde la mayor
parte de su poblacion tenia poco para comer,
no se desperdiciaba nada y asi nacio la
tradicion casqueril de la Pola. Las manos de
mujeres habiles en € manejo de la carne,
limpiaban, troceaban y cocinaban las
montafias de despojos que se producian en €l
matadero, hasta convertirlas en sabrosas
raciones de lengua ahumada, rifiones a la
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brasa, callos y mollgas rebozadas. La fama
gue acanzaron sus preparaciones fue notable
y, llevaba alos nobles a acudir desde Oviedo
a comerlas o a solicitarlas para ser
consumida en los grandes palacios de la
ciudad.

Hay que sefidar la importancia de la cocina
de la casqueria en posteriores épocas de
necesidad, donde los poderosos cometian en
exceso y la mayoria del pueblo llano se
mantenia como podia, como cita Quevedo en
el Buscon: “Comieron una comida eterna,
sin principio ni fin. Trgeron un caldo tan
claro, que podia verse con que ansia unos
dedos macilentos, se echaban a nado tras un
garbanzo huérfano y solo”. O este verso de
Miguel Moreno: “Juan a comer convidd, a
Pedro que fue en ayunas, y poniéndole
aceitunas, al principio lo admird. Y dijo: En
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mi tierra vi que éstas, siempre postre fueron,
Juan respondié: Y no mintieron, que también
lo son aqui”. Por ultimo la descripcion de la
comida de sabado que hace Quifiones de
Benavente en e Entremés del Mayordomo:
“Los sabados que es dia de cazuela, habra
brava bazofia mojatoria, asadura de vaca en
pepitoria, tal vez una panza con sus sesos y
un diluvio de palosy de huesos’.

La primera mencion gque se conoce en lengua
castellana de los callos a la madrilefia
aparece en 1599.

Hay ago magico en la casqueria, los
diferentes pueblos primitivos siempre dieron
un ato valor espiritual a determinadas
visceras, 6rganos y fluidos de los animales 'y
los hombres. Los astrélogos Persas
predecian € futuro leyendo los higados de
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cordero y ternera. Determinadas tribus de
Africa central y Sudamérica, comian el
higado y el corazdn de sus enemigos, en la
creencia de que su fuerza y valentia pasarian
asi a vencedor. En e folklore de algunos
paises de Europa central, Dracula, un
personaje siniestro mezcla de murciélago y
hombre, bebe la sangre de jovenes victimas,
para aimentarse y prolongar su vida
eternamente.

Religiones como la cristiana, convierten el
vino en la sangre de Dios, para después
beberla en conmemoracion y comunion
mistica. En algunos rituales de magia negra,
se come e corazdn de la victima del
sacrificio y se usan velas fabricadas con su
grasa.
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La medicina tradicional China, es otro claro
giemplo que, emplea cornamentas, higados,
testiculos, patas, piel, pelo, rifiones de
animales como € tigre, rinoceronte o
leopardo, para curar algunas enfermedades.

Todo un mundo dedicado a las partes ocultas
de la anatomia, variado como ningln otro
campo cuando hablamos de gastronomia.
Multitud de materias primas, preparaciones
tradicionales, interpretaciones y
descubrimientos de vanguardia, que hacen
evidente que en estos alimentos encontramos
mas variedad de texturas, color, aromas y
sabores que en las carnes nobles de los
respectivos animales. En términos amplios,
todo lo que no es carne es casqueria.

Casgueria, despojos, mondongos o menudos,
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visceras, entresijos, asaduras o achuras,
todas palabras con las que definimos esas
partes del animal sacrificado, que no son
cane ‘noble’, y que no se hayan
comprendidas en €l término canal.

Son las partes menos valoradas, las que
provocan una mueca Unicamente con
nombrarlas, se vean 0 no se vean,: Morros,
crestas, cabezas, sesos, carrilleras, lenguas,
orgjas, papada, mollgas, cuello, tuétanos,
corazén, sangre, higado, bazo, rifiones,
criadillas, entresijos, calos y estdmago,
ubresy rabos.

Se distinguen en un primer momento dos
grupos de ingredientes para nuestros platos.
Por un lado tendriamos las visceras (rifiones,
higado, sesos, callos, mollgas, etc.) y por
otro, zonas de carne y musculo que son mas
dificiles de sacar de la pieza como
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carrilladas, lengua, € corazon, € rabo o las
manitas, etc.

Musculos. Se trata de carne magra y S
hacemos caso a dicho que afirma que su
calidad depende del trabagjo del musculo, €l
corazon late, las carrilleras corresponden a
los maseteros, con los que los animales
mastican, y la lengua esta en continuo
movimiento.

Aparte de las tripas que se usan para
embutir, estan los estdmagos, protagonistas
de los callos. Se trata de muasculos de fibra
lisa, esto es, de contraccion lenta e
involuntaria. Tras subrayar la importancia de
su limpieza, recordemos que las de cordero
pueden comerse enrolladas en un ovillo. Una
vez cocidas con @go, cebolla, pergil,
pimienta, laurel, vino y brandy, se alifian con
gjo, tomillo, romero, seasan alabrasao ala
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plancha o se frien. Los zargjos pertenecen a
esta categoria.

Visceras. Se corresponden con los érganos
gue encontramos en las cavidades. El
corazOn seria € mas importante, pero se
valora como musculo.

Son las partes que requieren una mayor
precaucion, higado, rifiones, timo, pulmones
—iviano— y sesos, actlan como filtros en el
cuerpo de los animales. Degjando a un lado
los de oca y pato, que tienen categoria de
exquisiteces, los higados de ternera, cordero
y cerdo son de amplia aceptacion. Los
rifiones también son apreciados y las
mollgjas —a glandula del timo hipertrofiada
en rumiantes jovenes— gozan de muchos
adeptos, y se preparan sobre todo ala brasa.

Especial mencion a los cartilagos y
tendones. Las manillas y las patas por su
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componente gelatinoso son  verdaderas
delicias tras una coccion prolongada. Las
orglasy las crestas de gallo estarian entre las
partes que se han popularizado en los
tltimos afios. No hay que olvidar las
particularidades del tuétano de los huesos,
gue da potencia y sabor a sopas y cados, y
es objeto de alguna preparacion digna de
mencion como e Tuétano a la brasa en la
gue Unicamente interviene la calidad del
producto y un togue de coccion.
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De cerdo, de la ternera, del cordero, del gallo e
incluso del avestruz, la casqueria es un recorrido
absoluto y completo por el interior, y en
ocasiones el exterior del animal, que dignificalas
partes menos nobles de su anatomia.

Abraham Garcia ha sido € cocinero que se ha
atrevido a ponerle literatura a los deshechos. Un
recetario que es considerado tanto por e autor
como por € publico, la Biblia de la Casqueria y
gue hace un recorrido ensefiando y describiendo
las mltiples posibilidades tanto de los productos
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como de sus combinaciones con especias,
legumbresy verduras.!

Riflones. Situados a ambos lados de la
columnavertebral.

‘Rifiones al jengibre sobre gachas de gafian’

1 Partes y sus ‘Platos’ extraidos del libro De Tripas Coraz6n de Abraham
Garcia
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-rinon1.jpg

Criadillas o Turmas: Testiculos del animal.

‘Criadillas rellenas de jamon, senderuelas 'y
trufas

Carrilladas: Los laterales o mofletes de la
cabeza. Es unacarne muy tiernay sabrosa.

‘Carrillera estofada de ibérico al vino tinto’

L engua: Organo muscular mévil situado en
la cavidad de laboca del animal.

‘Lengua estofada con niscalos al pimenton’
Corazén: Organo impulsor de la sangre.

‘Corazones de ternera, cordero, cerdo o pato
sobre patatas al pimentén’

Mollgas. Glandulas pertenecientes a la
garganta y pegadas a corazon. Con €
crecimiento del animal desaparecen.
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-corazon.jpg
http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-mollejas.jpg

‘Risotto de senderuelas, mollegjas de cordero
y langostinos

Sangre: Liguido del animal.
‘Sangre espariola’

Higado: Es laviscera mas voluminosay una
de las més importante en cuanto a la
actividad metabalica.

‘Tarrina de higados de ave y poquito foie

Manos. Pies 0 manos del animal, limpias y
sin pezuiias. Muy gelatinosas.

‘Manitas de cordero sobre potaje de trigo al
azafran’

Morro: El hocico, la parte bgja de la cara o
nariz. Parajudias, o alaplancha

25
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-higado.jpg
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-morro.jpg

‘Morros de ternera con alubias blancas y
niscal os de escabeche caliente

Cabeza: De €dla s extrae d seso, la
carrillada, morro, lengua, orejas y trozos de
carne de oido.

‘Cabeza de ternera en salpicon’

Orgas. Situadas a ambos extremos de la
parte alta de la cabeza.

‘Orgjas de cerdo y esparragos trigueros en
tempura’

Pajarilla: Bazo del anima y situado a la
izquierda del estdbmago.

‘ Sopa de bazo con pasta fresca’
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/ce-pajarilla.jpg

Entresijos. Intestino grueso del cordero que
se frie. Plato tipico de Madrid. Se frien junto
con los entresijos las gallingas: intestino
delgado del cordero.

‘Entresijos crujientes sobre alboronia’

Crestas: Protuberancia de la cabeza del
gdlo.

‘Ensalada de crestas de ave y pintada
escabechada’

Panza: Estomago y panza del animal.
‘Estémago de corderito lechal al curry’

Papada: Pieza situada en la parte baja de la
cabeza, debgjo de la mandibula, muy rica en
grasa con parte central de magro.
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http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/co-entresijos.jpg
http://www.casqueriasgonzalo.com/casqueria/co-callos.jpg

‘Papada confitada con carabineros a la
parrilla, batata asada y romesco’

Cuello: Carne que une la cabeza con €
tronco del animal, es seca, con mucho nervio
y tgjido conjuntivo.

‘Cuello de avestruz al amontillado’

Tuétano: Sustancia grasa de color
blanguecino, rico, esponjoso y sangriento
gue se encuentra en € interior de los huesos
delos animales.

‘Canfas de tuétanos con ensalada de hierbas
slvestres a la vinagreta de miel’

Las visceras son los érganos de los animales
destinados a consumo humano. Menudos, o
productos de casgueria, se han puesto de
moda. Los restaurantes de mas postin
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ofrecen mollgas, patas y morros, lengua,
higado, rifiones, callos, corazdn, etc., porque
gustan y tienen un precio asequible. Todavia
se conocen en |os mataderos como despojos
0 menudencias, blancos o rojos y su
consumo es muy apreciado en unas culturas
y repudiado en otras, pero son innegables
algunos de sus beneficios parala salud.

Las visceras rojas, como son € higado, €
corazon, los rifiones y los pulmones, son una
excelente fuente de hierro y de vitaminas
del grupo B, especiamente de vitamina
B12. Constituyen por tanto el
alimento antianémico por excelencia,
comparable tan sdlo aagunas algasy con la
ventgja de poder consumirse visceras en las
cantidades deseadas, dentro de un orden. El
higado estd especiamente indicado para
tratar distintos tipos de anemia.
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Las visceras rojas son una importante fuente
de vitaminas A y D, asi como de cobre y
potasio, y su aporte calérico es similar a de
la carne magra. No obstante, aportan mas
colesterol a la dieta 'y por ello deben tener
cuidado con las raciones las personas con
problemas de colesterol.

Ademas, dada la funcién del higado en €
organismo, en caso de que el animal hubiera
consumido toxinas o estuvieratratado con un
exceso de medicamentos, parte de estas
toxinas quedarian amacenadas en €.
Asimismo higado y rifiones son fuentes de
purinas e incrementan los niveles de &acido
arico.

El consumo de visceras blancas, entre las

gue se incluye sesos, tuétano y criadillas
puede resultar peligroso para la salud
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sempre y cuando € anima estuviera
enfermo (como ocurre con la llamada
enfermedad de las “vacas locas’).
Descartado este riesgo, €l consumo de
casgueria blanca esta indicado en personas
gue se alimentan pobremente, pero gue no
tienen problema de incrementar los niveles
de colesterol por su riqueza en grasas.

En general, unos y otros, blancos y rojos,
tienen cualidades nutritivas excelentes. Y
aunque son productos que provocan O
rechazo o entusiasmo; |o primero ocurre por
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su aspecto desagradable, y lo segundo por su
sabor delicioso.

Muchos de los despojos constituyen fuentes
excelentes de nutrientes esenciales para la
dietay permiten disponer de menus variados
y apetitosos. Sirva como ejemplo el higado,
gue es una fuente magnifica de vitamina A y
de hierro. Es pues importante la procedencia
de la materia prima pero garantizando esta el
consumo de casgueria es muy recomendable
en personas con anemia o mal nutridas,
debiendo tener cuidado quienes padezcan de
exceso de colesterol o de gota.

Desde e punto de vista nutricional estas
partes son ricas en proteinas de calidad; la
grasaronda el 2-3%, excepto en € higado, la
lengua y los sesos, contienen bastante
colesterol, entre 100 mg. en la lengua, 200
mg. en los sesos y 300 mg. en & higado.
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También son ricos en hierro, con cifras
elevadas el higado, corazdn, rifién y lengua;
poseen mucho fésforo y zinc; y cantidades
altas de vitamina A, con 10.000 mcg. €
higado. En lo que se refiere a la vitamina
B12, € higado cuenta con 100 mcg, muy
recomendado a personas bajas en hierro
(anemia) y embarazadas.

El consumo de casqueria ha sufrido grandes
atibgjos a lo largo de la historia vy
concretamente en Espafia, las cifras de
consumo de casqueria sorprenden, hay
productos cuyo consumo se ha disparado. El
corazon de ternera ha sido uno de ellos, €
auge de la cocina peruana lo ha convertido
en moda y uno de sus platos estrella es €l
anticucho: corazon sazonado con una mezcla
de diferentes ingredientes [go0 picado,
comino, jugo de limoén, chile, pimienta, sal,
vinagre, cerveza negra, orégano..]. Su
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origen se remonta a la esclavitud africana
que lleg6 a pais andino en la conquista.

Las crisis econdmicas tienen gran parte de
culpa en los aumentos de ventas, las familias
calculan meor su presupuesto, hay que
hacer gala de imaginacion y los despojos son
una opcién econdmica, variada y con
muchas posibilidades gastronémicas. El
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mercado nacional de las visceras se calcula
en mas de 1.500 millones de euros anuales.

En €l afio 2.000 apenas se consumia un 5%
de la casqueria que se consume ahora. Son
mas de 720 millones de toneladas que
generan més de 30.000 puestos de trabgjo y
gue se distribuyen en unos 15.000 puntos de
venta en Espafia

Los mejores chefs de Espafia incorporan en
sus recetarios elaboraciones con productos
de casgueria. Las nuevas formas de envasar
mejoran su presentacion y optimizan €l
tiempo de consumo haciéndolo més largo y
con mas garantias de frescura 'y
conservacion.

Los antafio llamados despojos han vuelto
con una fuerza intempestiva se han
convertido en todo un fendmeno europeo. El
triunfo de la viscera no es slo espafiol. Los
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franceses también se escudan en su tripier.
«Entre septiembre y octubre del afio 2009 las
ventas aumentaron en un 15%, mientras el
consumo de carne se redujo en un 2,6%>,
informa un teletipo de la agencia France
Press. Los datos provienen de la
Confederacion Nacional de Casqgueria,
equivalente a ANECAS en ese pais.
«Estamos convencidos de que este aumento
estd relacionado con e menor poder
adquisitivo de los franceses», afirma Jean-
Jacques Arnoult, su vicepresidente, cuya
familia expende callos desde 1870. «No es
gue las personas sean mas pobres hoy que
ayer, pero asumen que lo son porque
escuchan la paabra criss en todo
momentom.

El recorte de los presupuestos familiares
tiene grandes ganadores y €l negocio de los
despojos es uno de ellos porque la materia
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prima se sitta entre los productos con
precios asequibles en e mercado y la
imaginacion para convertirlos en apetitosas
recetas es gratis.

La cocina de casgueria es tradicion vy
vanguardia, porque muchos cocineros
reconocidos la ponen en practica en sus
menus de temporada. Entre sus virtudes, €
gran valor nutritivo de este tipo de
productos, cargados de hierro, vitaminas y
proteinas. Si los consumes en su justa
medida pueden ser muy beneficiosos para
enriquecer tu dieta y una opcién
cardiosaludable.

Necesitan una preparacion  culinaria
laboriosa y porque todavia hay quienes
consideran de "mal gusto” y propio de clases
econémicamente débiles su  consumo,
posiblemente sean razones por las que en
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determinadas épocas ha descendido su
consumo, también podriamos apuntar a una
falta de imaginacion comercial como parte
del problema.

El crecimiento del consumo en estos
momentos es innegable, ademés de los
precios y los valores nutritivos cada vez méas
reconocidos. Estos  productos  han
evolucionado también en origen, ahora son
menos perecederos que antafio gracias a las
nuevas técnicas de conservacion y a disefio
de nuevos envases, que ademas lucen tan
bien como las megjores carnes, |o que ayuda a
gue € comprador no tenga reparos en
llevarselos a casa. Los platos de este género
han sido siempre considerados como
populares, a pesar de que la casgueria ha
entrado aformar parte en los Ultimos afios de
las cartas de grandes restaurantes, y de que
algunas especialidades como € foie y las
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crestas de gallo estan reservadas a |ujo de
las tiendas gourmet

Pocas cosas habra tan internacionales y a la
vez tan incorporados a las tradiciones vy
culturas de paises en todo €l mundo y épocas
alolargo delos siglos.

Casqueria en Espafa, Abats en e vecino
Francia y Ofdly Good para los
angloparlantes, una cocina intensa e
internacional que se ha hecho un hueco
importante para ser considerada parte
esencia de la tradicion gastronémica a nivel
internacional 'y no se queda atrés
apareciendo y reapareciendo de la mano de
los grandes chefs del momento en los
movimientos de vanguardia que la hacen
estar siempre actualizada.
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“sS para componer un mend sblo somos
capaces de utilizar productos de €lite, la alta
cocina estd muerta’ . Ferran Adria

Hablar de casqueria, depende donde y con
quien, se hace con la boca pequefia, sin
embargo hablando de cocina de vanguardia
en los Ultimos afios destacariamos el nombre
de 3 cocineros que la han convertido en
bandera de sus cartas, ponencias y filosofia:
Francis Paniego, Abraham Garcia y Javi
Estévez cocineros de generaciones diferentes
gue sirven de gemplo de la pasion que
suscita este género sin importar la
generacion que esté al frente de los fogones.

La casqueria aporta texturas especiales y
Unicas también sabores que parecian
relegados a rincones de tradicion empiezan a
aparecer en las cartas de los grandes
restaurantes de referencia
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Los callos, las mollgjas o e higado son otros
productos que nos encontramos de norte a
sur de Espaiia en infinidad de platos
regionales y recetas tipicas de toda la vida
como el higado estofado al Jerez, los rifiones
o las mollgas encebolladas, la lengua de
ternera en salsa o los miticos callos a la
madrilefia.

Las recetas de toda la vida, las que surgieron
de la necesidad y & hambre, cuando la
casqueria era € recurso de los
desfavorecidos, tienen ahora consideracion
de exquisitez y han sabido adaptarse a los
nuevos tiempos utilizando las nuevas
corrientes y técnicas de cocina para ir
educando los paladares, ensefiando a
disfrutar y apreciar este género empezando
por texturas agradables, y sabores no muy
fuertes, para luego ir abriendo e campo y
descubrir todas sus posibilidades.
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“En e mend que llamamos Desde las
entrafas cocinamos e ama de agunos
productos carnicos, los érganos vitales de
aquellos animales de los que habitualmente
solo nos comemos sus musculos. Hablamos
de entraflas y visceras, de entresijos,
asaduras 'y despojos..., hablamos de
casgueria. Les proponemos revisar la
tradicion; les invitamos a enfrentarse a sus
tables y disfrutar de un mend que les
resultara sorprendentey rico.” Francis Paniego

Francis Paniego, consciente de la
importancia de la alta cocina y de su poder
para extender y preconizar modas
gastrondmicas no ha dudado en introducir en
sus ponencias la consideracion de que €
género de la casgueria es uno de los
remedios naturales para poder aimentar
mejor al planetay erradicar el hambre en el
mundo.
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Teorias que demuestran € poder y la
consideracion que ha alcanzado la cocina en
estos ultimos tiempos saltando fuera de los
espacios de cocina para demostrar que la
aportacion de la gastronomia va mas alla del
simple hecho de comer.

Francis Paniego defiende la casqueria como
aternativa a dejar de comer carne porque
"La solucién pasa por no ser caprichosos y
no comer solo las piezas nobles de los
animales, sino volver a lo ancestral de la
tradicion culinaria y comernos todo e
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animal". Esta corriente que introduce la
casqueria como elemento de vanguardia
supone € impulso necesario para que este
género no quede apartado y en €l olvido, la
gastronomia como muchas otras disciplinas
esta marcada por el paso de la modas y en
esto juegan un gran papel los valedores que
consiguen adaptar, no olvidemos, para hacer
avanzar latradicion y adaptarla a los nuevos
gustos.

Podriamos decir que la alta cocina ha jugado
un papel fundamental en el renacimiento de
la cultura de los despojos porque esta
demostrado que la casqueria puede ser otra
cosay sigue perfectamente la linea de vuelta
a la sencillez y a los origenes que esta
empezando a vivir la gastronomia tras afos
de agitacion creativa.
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“Hoy la casqueria resurge con renovado impetu.
Interés del que, aunque sblo sea por mimetismo,
parece contagiarse € ama de casa que de nuevo
vuelve a pedir la vez en esas colas nutridas
mayoritariamente por emigrantes hispanos que
han devueto a los despojos su abolido
esplendor” 2

El cocinero Abraham Garcia es e nombre
gue aparece siempre que se habla de la
cocina de los despojos en Espafia, y € unico
gue ha recogido sus  profundos
conocimientos del producto haciendo un

2 Abraham Garcia
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completo recorrido por las multiples formas
de coccion y elaboraciones que convierten
los despojos, recién adquiridos en €
mercado, en magnificas recetas de ayer y de
hoy.

La considerada Biblia de la casgueria,
completa la simple sucesion de recetas,
agunas de €las ya enumeradas
anteriormente, con la impronta de la curiosa
personalidad del  personaje, cocinero
apreciado que con sus comentarios deja
patente su pasion y su conocimiento del
producto. No dga de sorprender la
importancia que tiene lacalidad y la eleccion
del producto en origen cuando en este tipo
de elaboraciones se le presuponen salsas y
condimentos de mucha potencia por 1o que
se podria pensar equivocadamente que €l
producto en si mismo queda enmascarado.
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Los calos podriamos decir que son el
maximo exponente de la casqueria, los que
han estado siempre en € recetario y € plato
gue conocen tanto defensores como
detractores. Abraham Garcia gira sobre la
receta original, sin buscar complicar lo que
no es complicado, para elaborar unos callos
enrollados ssimplemente porque €l producto
lo pedia, asegura que los mejores calos no
son los de ternera son los de vaca, que
selecciona ‘hasta la impertinencia’ todos los
cortes siendo el resultado una receta cuyo
descubrimiento valdria ella sola la
publicacion de un libro.

"En cas todos los restaurantes modernos,
tradicionales, de fusion o de producto siempre ha
habido un hueco para la casqueria. ¢Acaso no
encontramos partes gelatinosas incluidas en
grandes platos acompariados de cilantro, curry o
toques &cidos? ¢O manitas guisadas o mollejas de

47



cordero lechal en restaurantes de renombre? Lo
gue si es cierto es que ahora los cocineros nos
hemos dado cuenta de que estos productos
admiten muchas més elaboraciones y técnicas
para sorprender a comensal. Cada vez tenemos
mas informacion, y eso se nota". 3

"La diferencia con los sitios tradicionales
son las cocciones y las presentaciones.
Nuestra casqueria estd muy procesada. Hay
platos que incluso podrian pasar por

3 Javi Estevez

48



productos no casgueros. Lalengua de ternera
parece una pieza de ternera asada, o la
textura de las mollgas es muy similar a la
del higado de pato a plancha. Hay que venir
con la mente abierta, jque la casgueria mola
mucho!". Javi Estevez

Javi Estevez, pertenece a la Ultima
generacion de cocineros esparioles que de
una manera atrevida y brillante ha apostado
por la casgueria para desarrollar su estilo.
Materias primas que siempre han sido las
mismas, en la mano de unos cocineros
jovenes que miran la tradicion y le aportan
una interesante evolucién que la adapta pero
la respeta. El avance son las cocciones y las
presentaciones, €l juego con las texturas y
los trucos visuales que tienen como objetivo
atrapar a un publico nuevo acostumbrado a
otras combinaciones, gustos y sabores.
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Una vez introducida en la alta cocina hay
gue considerar que la casqueria no es tan
barata como tenemos en la consideracion
popular, porque incorpora el tiempo de unas
elaboraciones largas y la busqueda de unas
materias primas tratadas con mimo y
cuidadas al extremo en origen gue tras todo
el proceso hasta llegar a plato son victimas
de una gran merma.

Javi Estevez es consciente de los prejuicios a
los que se enfrenta la materia prima que
manegja, y por ello recomiendair poco a poco
con ella, empezando por texturas agradables
y sabores no muy fuertes. "Por gemplo, un
seso cocido seria uno de los Ultimos
escalones. Pero el morro de cerdo, bien
crujiente, servido con unas gotas de picante,
seguro que es un buen comienzo". El mismo
recuerda con horror los filetes de higado de
su infancia: "No creo que me comiera uno
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ahora por que si, pero elaborado dentro de
un paté, con agun vino de jerez, mantequilla
y mucha cebolla, cae fijo. ¢Ves? Yo también
tengo que engafiarme ami mismo".

¢Un secreto? Si hay que desvelar un secreto,
hay uno en el que coinciden grandes
cocineros, amas de casa a lo largo de
generaciones y los especialistas de pequefias
tiendas especializadas que todavia quedan en
los mercados. la limpieza, requisito
indispensable y parte de la técnica extrema
de conseguir y presentar un plato sublime.

Aquellas amas de casa que en pueblos o
ciudades recibian de los carniceros la
casgueria, a veces gratis, aprendieron incluso
a controlar los elementos téxicos que
[levaban los 6rganos internos, y necesitaban
limpiarse y cocerse bien para que su
consumo fuera seguro. Una casgueriaricaen
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purinas puede provocar un ataque agudo de
gota en quienes padecen acumulacion de
cristales de &cido Urico en las articulaciones..
Vigilar y dominar todos estos factores de
riesgo era una faena que intuitivamente era
realizada con normalidad por aguellas amas
de casa que limpiaban las visceras; asimismo
lavaban y enjuagaban esmeradamente los
intestinos de cerdo; igualmente los rifiones,
procurando retirar el transporte de orina y
sumergiéndolos por un tiempo en agua de
tomillo antes de limpiarlos.

Merece mencion aungue con menos arraigo
la casqueria del mar. Al igua que las
tradicionales casquerias, la casqueria marina
se ha visto renovada por €l interés suscitado
en los grandes cocineros que han convertido
el aprovechamiento maximo de las materias
primas en una tendencia que nos hace
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descubrir saboresy texturas, unas por nuevas
y otras por olvidadas.

El avance en las técnicas de cocina tiene
mucho que ver con que nNos encontremos en
el plato con el estdmago de rape, la vejiga
natatoria del atln o incluso las raspas de los
boquerones. La investigacion en la cocina, la
inquietud de los grandes chef por ir mas ala,
ha permitido recuperar en muchas ocasiones
productos que aparecen en los libros de
historia llegando a ensalzar productos, a
priori de desecho, hasta convertirlos en
delicatessen.

Nuevos sabores y texturas que apasionan al
publico pero que ademas permiten llevar al
extremo la rentabilidad a los productos
frescos del mercado. El avance de las
grandes cocinas en las elaboraciones de

53



casqueria marina es reciente y ese interés ha
llegado a las cocinas de las casas para
aprovechar el maximo aprovechable en favor
de un despiece que respete partes como la
piel y los higados que hasta hace muy poco
el pescadero retiraba.

Consumir las visceras marinas implica a
igual que e en e conjunto de la casgueria
eliminar preuicios gastronébmicos para
sorprender al paladar con nuevos sabores y
sensaciones en forma de texturas
desconocidas. Calos de mar, crujientes de
piel de bacalao, sangre de salmon, grasa de
sardinas, distintos tipos de higados marinos,
vejigas natatorias, incluso el humor vitreo de
los globos oculares de los pescados se
pueden utilizar para seducir al comensal.
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Ingenio, aprovechamiento e innovacion que
persiguen la consecucién de unas
elaboraciones inéditas basadas en productos
de deshecho, para muchos inservibles y que
adoptan forma gastrondmica cuando se les
aplican unas técnicas de vanguardia que
rompen con las perspectivas tradicionales,
modificando texturasy potenciando sabores.
Las presentaciones son las que més han
cambiado, porgue un producto también se
compra con la vista y un plato se puede
comer con los ojos. Esta ha sido una de los
grandes logros de la casqueria en los Ultimo
anos, ganar adeptos entendiendo que una
parte fundamental del rechazo lo produce la
parte ‘poco comercia’, lavisiéon de sangre y
visceras es capaz de cerrar € estdmago a
cualquiera y en la casgueria en general, ya
sea de tierra 0 de mar, los cocineros han
contribuido a una importante evolucion,
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provocando el gusto por las nuevas
propuestas y marcando tendencias que han
acabado trasladandose a los mercados y alas
cocinas particulares.

Medula de atin, de textura gelatinosa, una
receta de higado de rape en fondue, un
milhojas de corazén de atln o un carpaccio,
las casgueria de mar ha aprendido de su
hermana mayor para conquistar a cocineros
de renombre como Arzak, quien manga
higados, huevas, piel de rape o espinas de
atan; Marcos Moran de Casa Gerardo que
utiliza sangre de samén a la brasa o
mantequilla de grasa de sardina; Quique
Dacosta con sus huevas de pescadillay Dani
Garcia que incorpora como acompafiamiento
aun plato gachas con el semen del lenguado.
El maximo exponente de este género en
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Espaia es Angel Ledn en su restaurante A
Poniente.

Este chef gaditano ha estudiado como
influye el rigor mortis en la calidad de las
especies, utiliza € humor vitreo de los
globos oculares como gdlificante y las
escamas para espesar salsas y elabora toda
una serie de platos basados en el estudio del
aprovechamiento de los pescados, en los que
€s un auténtico experto.
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Posiblemente inventar, esté todo inventado,
la casgueria en cualquier caso seguira
sorprendiendo, porque tiene una necesidad
de constante adaptacion a los gustos y a los
entornos. Todo un mundo que avanza con €l
mundo y merece especial mencion en
Castillay Ledn porque esta arraigada en las
tradiciones gastronOmicas de forma muy
profunda, a punto de estar siempre de
actualidad como tesoro en grandes y en
modestas mesas.
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Acabamos de oir el discurso de la ya
Académico de numero Chelo Mifiana, al que
tengo el honor y la satisfaccion de contestar
por multiples razones a las que tendria que
sumar una mas, y no menos importante,
como es nuestra amistad. Chelo atesora
virtudes personales y profesionales y unas
ayudan a las otras a componer una
personalidad en la que el entusiasmo por lo
gue hace es siempre como un faro que la
guia y el trabajo la herramienta que la
sustenta. Mucho de todo esto tiene el
discurso que hemos oido elaborado después
de una gran tarea de documentacién una

gran parte procedente de internet, medio que
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Chelo maneja con maestria y que le ha
permitido conocer mas a fondo aspectos
histéricos sobre la materia central de su
discurso como es la importancia de las
casqueria en la gastronomia tanto antigua

como actual.

En este sentido y como es conocida mi
aficion por la historia y especialmente por la
gue trata de aspectos culinarios voy a traer
aqui para ratificar lo dicho por nuestra nueva
académico un pasaje de mi libro “Cocina y
Alimentacion en los siglos XVI y XVII” que
refleja lo cierto de la importancia que Chelo
da a la casqueria también a lo largo de la

historia y que se refiere en este caso a la
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corte madrilefia en el siglo XVII, un escenario
importantisimo para el cambio de costumbres
gastrondmicas en la sociedad espafiola y
donde se reivindica por parte del pueblo el
acceso a la comida “regalada” que consumia
la “gente principal” es decir los poderosos,
pero también estos, quiza hartos de tanto
manjar blanco, de quesadillas y de gigotes,
apetecen cosas que el pueblo consume con
fruicibn como eran los despojos comida
cotidiana de las clases menos favorecidas y
también plato de los figones mas modestos,
donde se servia habitualmente, asadura,
bandujo, bandullo, bofe, bohefia, buche,
callos, cogullada, compafones, criadillas,

higado, manillas, menudillo, meolladas,
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meollo, redafio, tripicallos, turmas y la ubre

de vaca.
Veamos esta referencia historica:

Los llamados “despojos’ sobre todo las
visceras, manos, pies y cabezas eran muy
apreciados. Por ejemplo en el caso del carnero, los
menudos, los celebrados pingarejos o pulgarejos
gue son e vientre, con manos y cabeza, bazo,
callos, corazdn, higados, rifiones, sesos, mondongo,
lechecillas y turmas, tenian gran aceptacion entre la
gente popular y algunas partes eran apetecidas por
todas | as clases sociales, como lalengua, que llegd a
tener tal demanda, que los alcaldes de casay corte
tienen que regular su distribucion y en 1617 y 1630,
mandan hacer: “Lista de las personas a quienes se

daban”, en 1698 se da un “Auto para que €
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mayordomo del matadero enviase certificacion a la
Salade las reses que en €l se mataban” y en 1699 se
insiste en una “Orden para que dicho mayordomo
cumpliese las nominadas y repartimiento de ellas’.
Afios més tarde se controlan las que llegaban a
conventos, colegios y hasta la casa real, contando
“las que se dieron alos conventos de San Diego de
Alcalg, San Gil de Madrid y San Felipe el Red” y
sobre que se diesen “las que tocaban alos conventos
de San Francisco, San Gil, San Bernardo, San Diego
de Alcald, Mercedarios calzados, Colegio Imperial y
otros’. Y como la casa real no podia ser menos se
ordena que se aumentase € numero de las
consignadas para SS. AA. Este control nosindicala
gran aceptacion del producto por los madrilefios en
especia, y por todos los espafioles de la época,

aungue en esto hay que hacer un matiz, pues a pesar
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de que la sala de alcaldes ordena € aumento de las
gue habian de darse a los monarcas, esto no se hace
efectivo hasta el siglo xviii, con anterioridad vemos
gue Martinez Motifio no tiene ninguna receta de
lengua en su libro, lo que evidencia que no era una
comida para reyes en cambio, tanto Diego Granado
como Hernandez de Maceras, que también son de la
época y escriben libros para “gente principa”, si la
incluyen entre sus recetas, Granado la prepara
asada, rellena, empanada o en torta; iguamente
Maceras las hace lampreadas, en paste vy

pastel ones.

Como puede verse la importancia de la
casqueria y la cocina de los despojos viene

de antiguo en nuestro pais.
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Otro aspecto que me gusta del discurso
son esas casi dogméticas afirmaciones que
la autora nos hace como cuando dice “En
términos amplios lo que no es carne es
casqueria”... bueno, pero la casqueria
también es carne, es evidente, pero si
seguimos en el siglo XVII y adn 50 afos
antes, vemos que a pesar de lo estricto de
las leyes cristianas en cuanto a la abstinencia
de comer carne en los dias que marcaba la
iglesia es decir en la cuaresma mas todos los
viernes del afio, y ademas las visperas de
todas las fiestas de guardar, es decir los
sabados y visperas de las cuatro témporas y
Pascuas hay una norma eclesidstica que

exime de prohibicién a los despojos de los
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animales en los sabados. A estos despojos
se les llamaba grosura que segun el Tesoro
de la Lengua de Covarrubias, les define
como: Las extremidades e intestinos de los
animales como cabeza, pies, manos y
asadura. En Castilla se permitia comer los
sabados solo estas partes de las reses, y por

eso se llamaban dias de "grosura".

El origen de tal permisividad para la
ingesta de una parte de las reses, es decir
carne, en un dia de abstinencia, viene de la
tradicion en Castilla y en otros lugares de
matar las reses los jueves y la imposibilidad
de comer carne en viernes y sdbados, con lo

gue hasta los domingos no se podia
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consumir y en dias calurosos de verano esto
era fatal para la conservacion de estas partes
delicadas de las reses lo cual constituia una
gran preocupacion hasta el punto de que los
monarcas castellanos solicitaron autorizacion
papal para que, al menos durante los
sabados, se consumieran estos despojos que
estaban destinados en su gran mayoria a las
clases mas bajas. El Pontifice aceptd la
propuesta de los reyes y los diferentes papas
mantuvieron esta Bula para los reinos
castellanos hasta mediados del siglo XVIII
cuya costumbre derog6 el Papa Benedicto
X1V el afio de 1748.
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Vemos por lo tanto la importancia que
los despojos o0 grosura tuvieron para la
alimentacién de una gran parte de la
poblacién y esto nos lleva ademas que a
descubrir aqui que unos de los platos miticos
del Quijote como son los duelos vy
guebrantos son en realidad huevos con
casqueria ya que segun el diccionario de
Autoridades, antiguo RAE estos eran “una
fritada hecha con huevos y grosura de
animales...” es decir otra medalla para la

casqueria.

Pero aunque hemos visto la dificultad
de comer los despojos inmediatamente que

se mataban las reses por los decretos
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eclesiasticos habia una forma de
conservarlos en los primeros dias haciendo
un precocinado, algo similar al perdigado, un
método que llegé a ser famoso, como el
llamado malcocinado, que era un cocido leve
de los menudos y despojos de las reses; se
hacia en algunos establecimientos préximos
al matadero donde la gente los compraba

para acabar de prepararlos en sus casas.

En algunos figones de poca calidad,
partiendo de este malcocinado se hacia un
plato mas completo como un cocido tipico de
Valladolid elaborado con carnes malas,
despojos, mendrugos de pan y legumbres

gue se vendia en las tabernas cercanas a los
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puestos de venta de los menudos de las
reses que estaban situados en las
proximidades de la iglesia de Nuestra Sefiora
del Val y del monasterio de San Benito cerca
de la Plaza Mayor. La gran demanda de este
“preparado” dio lugar a que se conociera la
zona como el malcocinado de Valladolid y
hasta las casas préximas a los figones se

llamaron “del malcocinado”.

Aparte de este guiso un tanto parecido a
la bazofia en estas épocas y aun anteriores
la casqueria fue protagonista de otros platos
mucho mas dignos para dar la razon a
nuestra académico de la bondad culinaria de

los despojos y como ejemplo tenemos unas
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crestas de gallo con migas, testiculos de
cordero con miel, nata y azafrdn con nabos
machacados platos del Renacimiento o un
siglo después unas colas de carnero con
agraz de Martinez Motifilo que hasta se
atreve con un platillo de puntas de cuerno de
venado y Yelgo de Vazquez que propone un
pastel de ubre de vaca, otro pastel de
menudillo de ternera y finalmente otro pastel

de higado de carnero.

Hablando de recetas ancestrales de
despojos, Chelo por su trabajo documental
cita que los callos a la madrilefia aparecen en
1599, esta referencia procede de un libro de

Mateo Aleman de esa fecha: El Guzman de
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Afarache que esta llevada al extremo de
buscar noticia por parte del investigador que
la propone ya que la accion se produce en
Cantillana (Sevilla) y no en Madrid y dice de
un mesonero sevillano: “...nos dio un paseo
de revoltillos hechos de las tripas, con algo

de los callos del vientre.”

No parecen callos a la madrilefia, pero si
son callos evidentemente. Gracias a Chelo y
su discurso he aprendido algo que no
conocia y a los que hacen la cita aguarles un

poco la noticia.

Hasta aqui lo que se nos dice en el
discurso coincide con mi teoria de que en

cocina estad todo inventado pero estos
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argumentos serian banales si en este
momento de la historia actual de la
gastronomia no tuvieran los despojos, es
decir la casqueria, una realidad tan brillante
como nos describe Chelo Mifana y el
merecido elogio que hace de tres cocineros
como Francis Paniego, Abraham Garcia y
Javi Estévez que estan protagonizando
platos con casqueria verdaderamente
sorprendentes y llenos de creatividad sin
olvidar que desde hace afios dos
restaurantes sefieros de Castilla y Ledn
como La Estrella del Bajo Carrion y Casa
Ojeda que tenemos mas proximos han
protagonizado platos inigualables con la

lengua de ternera.
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Los callos son una de mis debilidades,
aunque no todos se dejan comer con placer,
debo citar aqui los callos sublimes de dos
restaurantes ya cerrados como el Jockey de
Madrid y el Suazo en Valladolid; en ambos se
hacian de una manera excelsa y puedo
contar sobre todo de mi experiencia con los
callos que hacia Piedad en el Suazo y el
tiempo de cocinar de este plato algo que
acertadamente se dice en el discurso que es
de una elaboracion larga. Pues bien siendo
esto cierto porque a veces en los
restaurantes nos dicen que estan recién
cocidos y se debe esperar al dia siguiente
para apreciar todo su sabor, yo aprendi de

Piedad que los callos pueden tomarse con
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todo su sabor inmediatamente después de
acabar el guiso el truco consiste en cocer los
callos un dia y una vez cocidos mantenerles
en el agua de coccion toda la noche, al dia
siguiente se guisan con el aderezo
correspondiente y una vez terminado se

pueden degustar inmediatamente.

Finalmente el discurso nos introduce
acertadamente en el mundo de lo que llama
casqueria del mar o del pescado alabando
justamente la innovacién que ha supuesto en
los dltimos afos la utilizacion de visceras de
pescado para la elaboracion de novedosos
platos por destacados chefs espafoles, y

aqui también podemos volver la vista atras
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cuando hace 20 siglos en el sur de Espafa
se hacia el mejor garum del imperio romano,
una celebradisima utilizacion de las visceras

de los pescados.

Chelo Mifiana nueva académico de
namero, gracias por introducirnos en este
mundo fascinante de la casqueria de su
historia y de su brillante actualidad,

enhorabuena.

Julio Valles

Marzo de 2016
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