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REPORTAJE pomarus

Los recursos genéticos animales han formado parte importante en la actividad humana debido prin-
cipalmente al aporte de materia prima para colaborar en la nutricién, junto con los demés recursos
que histéricamente han formado parte de la dieta. En las Ultimas tres décadas se esta poniendo én-
fasis en la utilizacién de los recursos nutritivos autéctonos como una manera de conservarlos. Todo
ello ha venido a colacién por la pérdida sistematica de razas animales y variedades vegetales que
poblaban los territorios, después de una adaptacion genética a las circunstancias especiales, de

manejo y ambiente, que han venido sucediendo en cada area geogréfica.

La pérdida de estos recursos es debido a su
sustitucion por otros supuestamente mejorados,
pero que requieren otras técnicas de produccion
o cultivo, que aungue mas novedosas y baratas,
han venido a sustituir lo autéctono con una pérdi-
da de cualidades y calidades altamente deman-
dadas por los consumidores, que las conocian
desde antiguo. Los consumidores actuales estan
demandando algo diferente a la calidad estanda-
rizada producida por la industria de grandes pro-
ducciones, exigiendo una calidad de alto nivel que
recuerde las caracteristicas organolépticas que
proporcionaban esas materias primas que co-
nocieron nuestras generaciones anteriores y que
actualmente estén aprendiendo los degustadores
que se incorporan a la actividad diaria de nutrirse
y satisfacer los sentidos.

El cerdo Chato Murciano es uno de los recursos
genéticos, especializado en la produccion de car-
ne de calidad, que fue arrinconado y diezmado
por las nuevas fuentes de aporte proteico de los
cerdos de alta velocidad de crecimiento, pero que
tenian un bajo rendimiento culinario. Nuestro cer-
do autéctono cumple todos los requisitos de con-
trol de calidad exigidos a los productos tradiciona-
les, su historia es de lo mas interesante, siendo el
animal que aportaba materia prima a la incipiente
industria de transformados carnicos que se po-
tenci6 a lo largo de la primera mitad del siglo XX,
entre las que destacaba la Casa Bernal en el Pal-
mar. En la puesta a punto de los sectores eco-
némicos auspiciada por el banco mundial en los
anos sesenta se arrinconaron las razas autéctona
de Murcia y de otras regiones, desapareciendo al-
gunas razas de gran calidad y quedando otras,
entre ellas el Chato Murciano, olvidada y en ma-
nos de los huertanos y bajo la proteccion de algin
técnico que con el apoyo de la diputacion encon-
tré una utilidad temporal como terapia para perso-
nas del medio rural internadas en instituciones sa-
nitarias, en concreto, el hospital Luis Valenciano,
también en la pedania murciana del Palmar.

El nimero de murcianos que conocieron esta
raza ya habian disminuido y el recuerdo empezd
a quedar en una nebulosa cuando las institucio-
nes empezaron a darse cuenta que aun queda-
ban ejemplares de estos cerdos y que no sabian
muy bien qué hacer con ellos, debido principal-
mente a que el consumo de carne de cerdo habia
sido penalizada desde los medios sanitarios por
ser peligrosa para la salud, sobre todo si la grasa
intramuscular y subcuténea era superior a la de
los cerdos mas comerciales; pocos anos mas tar-
de todos nos dimos cuenta que no, que la carne
de cerdo o sus derivados, caso del jamén de pata
negra, podria ser beneficiosa hasta para las per-
sonas de avanzada edad, siempre tomada en su
justa medida. Pero ademas, el Chato también se
adapta bien a su explotacion al aire libre, outdoor
como se denomina actualmente, esto era debido
a que esta raza era alimentada debajo de los fru-
tales de la huerta o del campo, para lo que se le
sujetaba con una correa o cuerda atada al cue-
lio y paletillas, en forma de arnés, y la otra punta
al tronco del arbol que ese dia le correspondia;
lo primero que hacia el animal era labrar con su
potente hocico todo el conjunto hasta donde lle-
gaba la cuerda, donde abonaba con su material
organico de desecho, si a esto le afladimos que
consumia las raices y las hierbas que rodeaban al
arbol, y que consumia todos los frutos que cafan
debido a su madurez o afeccién de alguna pla-
ga vegetal, nos encontramos entonces con que
el Chato Murciano se le podria otorgar el titulo de
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uno de los recursos genéticos,
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de carne de la maxima calidad
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cerdo ecoldgico, al dia siguiente se cambiaba de
arbol. En aquellos tiempos se le denominaba cer-
do soguero.

La alimentacion tradicional del Chato Murciano
hacia acompanar a la vuelta a casa de cereales,
panizo y cebada principalmente, en forma de ha-
rina o en grano, y alfalfa verde o seca, junto con
hierba finamente picada, si es que la habia, con lo
que después de doce meses era la delicia de la
matanza en la casa de los criadores y en los veci-
nos de los alrededores que ayudaban en el even-
to. En la actualidad, la alimentacién del porcino
murciano es a base de cereales triturados en for-
ma de harina, junto con elementos proteicos tipo
soja y algunas sustancias portadoras de aceites
provenientes del mundo vegetal. De esta forma de
alimentarios hemos visto que tardan entre ocho y
doce meses de edad en alcanzar el peso al sacri-
ficio, siendo los pesos superiores a 120 kilos y en
algun caso se lleva a peso superiores a los 150
kilos. Nada que ver con lo que pesan los cerdos
comerciales que no llegan a los 120 kilos, general-
mente a los 90-100 kilos estan listos para propor-
cionar su materia prima con una calidad normali-
zada, con una edad de entre cinco meses y medio
a seis; nada que ver con el cerdo Chato.

El color rojo brillante del Chato
murciano es muy atractivo al
consumidor y es indicativo de
contener abundante hierro

Pero ademas el conjunto de las carnes del cer-
do autéctono de Murcia también se diferencia del
resto de porcinos comerciales, e incluso tiene al-
gunas importantes diferencias con otros cerdos
originarios de otras comunidades. Analizando al-
gunas de las piezas carnicas conseguidas vemos
que el tejido subcutaneo dorsal estd compuesto
por una gruesa capa de grasa, tocino, muy Util
para diversos usos gastronomicos. Este tocino
dorsal llega a medir de cuatro a seis centimetros
segun el lugar donde se mida. Este tocino dorsal
es un producto equilibrado en grasas saturadas e
insaturadas, siendo estas Ultimas las que predo-
minan, lo que le proporciona una textura adecua-
da, es una pieza muy importante para confeccio-
nar la sobrasada que tanta fama tiene bien ligada
y maridada con el queso fresco de cabra Murcia-
no Granadina. En la parte mas baja y terminan-
do de cerrar el vientre del porcino se encuentra la
panceta, que guarda también un equilibrio entre la
parte grasa y las vetas de magro que cocinadas a
la brasa también consiguen un bocado exquisito.
Las partes mas nobles en cuanto a demanda son
los jamones, lomos y paletillas que requieren sus
procesos de curaciéon mediante el salado y bajas
temperaturas, acompanado del control de la hu-
medad. Estas carnes han sorprendido a los chaci-
neros transformadores ya acostumbrados al pro-
cesado de los cerdos comerciales, de tal manera
que han tenido que recuperar tradiciones antiguas
a la hora de procesar las piezas, puesto que las
aplicadas en las Ultimas décadas no son utiliza-
bles en estos porcinos. Estas piezas nobles tienen
una grasa inter e intramuscular adecuada a la de
un cerdo chacinero con lo que la difusion del agua
y la sal es mas lenta, cuestion que favorece el de-
sarrollo de las reacciones bioquimicas que van a
dar lugar a mejores sabores y aromas. Estos pro-



cesos de curacion llegaran a veces a tres anos,
dependiendo del peso del jamén y las mermas de
humedad gue queremos obtener.

En los dltimos tiempos, y siguiendo con las pautas
marcadas por el mercado de la carne porcina de
calidad, se estan realizando cortes con nombres
peculiares que son el atractivo para los restauran-
tes de calidad, palabras como carrillera, secreto,
pluma, lagarto, presa etc, vienen a corresponder-
se con piezas cérnicas de un sabor reconocido
con abundante jugosidad y terneza que hace al
gastrénomo lucirse ante su clientela, y por ende a
los productores de esta Region.

Las partes mas 6seas permiten saborizar muchos
de los platos que se preparan con ingredientes
vegetales en un maridaje perfecto. El costillar, las
costillejas, es imprescindible para un buen arroz
de carne y verduras, acompanado con pimiento
rojo, alcachofa o alcaucil, aunque otros vegetales
también son bienvenidos. La cabeza donde se en-
cuentran la careta, la carrillera y abundante papa-
da también es guisada magistralmente y desme-
nuzada para servirse aderezada con sal, pimiento
y limén (como no!). Grandes gourmets disfrutan
con estos placeres del paladar acompanado de
un buen vaso de vino de las zonas de Jumilla, Ye-
cla y Bullas, sin olvidar la emergente variedad del
Campo de Cartagena con sus dorados blancos
de uva Meseguera. Las manitas de cerdo Chato
Murciano son otro producto destacado y entrete-
nido de comer, ain mas si nos deleitamos “repe-
lando” los huesos que le dan forma y sostienen.

Y todos estos sabores, olores, colores, aromas,
flavores, umamis y demas, son el resultado del
bien hacer en la recuperacion y produccion por-

cina de esta Murcia de “los mil y un sabores”. Si
tratamos de explicar el por qué ya nos tenemos
que sumergir en el mundo de los procesos fisico-
quimicos gque acontecen en el interior de la carne
del Chato. El color es consecuencia de la genéti-
ca racial que ha proporcionado al musculo mayor
capacidad de utilizacion del oxigeno aportado por
la sangre y almacenado en la proteina mioglobi-
na. Con este oxigeno el animal va a poder mo-
ver su cuerpo Yy relacionarse, por ello la carne de
Chato es mas roja, mas brillante, no oscura con
abundantes capilares. Este color es muy atractivo
al consumidor y es indicativo de contener abun-
dante hierro, muy asimilable por las personas ané-
micas y por tanto previene esas anemias juveniles
que pueden ser evitadas por una nutricion ade-
cuada. Este color también es indicativo de ciertas
vitaminas o provitaminas que se encuentran en la
carne.

Otro de los parametros que hace interesante a esta
carne es el pH o acidez que se adquiere a medida
que el musculo del animal recién sacrificado se va
transformando en carne. La ausencia de oxigeno
hace que la tnica forma de mantener la energia es
utilizar la glucosa del musculo y, como todos sa-
bemos, este azlcar se transforma en acido lacti-
co en vez de en energia en el animal muerto. Esta
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>> bajada de pH por el aumento de la concentracion

este 4cido es un seguro de higienizacién, de ter-
neza y de jugosidad del producto; el valor de la
acidez se sita en un punto adecuado en el cerdo
Chato, impidiendo que se pierda agua en exceso
durante el oreo o maduracion de la carne, e inclu-
so durante el procedimiento culinario, con lo que
los jugos de los preparados estan mas disponi-
bles en el paladar del consumidor. La terneza esta
también muy relacionada con el pH dado que las
enzimas de maduracion de la carne mediante la
protedlisis acttian en primer lugar cuando en el in-
terior celular se encuentra un ambiente &cido, por
lo que carnes con mayor o menor pH tienen pro-
blemas de terneza y textura. Ademas, esta carac-
teristica no favorece el crecimiento bacteriano, por
lo que esta carne es mas higiénica.

La grasa tanto inter como intramuscular es otro de
los factores que mejoran la calidad nutritiva, gas-
tronémica y tecnolégica de esta carne de Chato.
Hemos reconocido ya la composicion de la grasa
en cuanto a acidos saturados, monoinsaturados
(principalmente oleico) y poliinsaturados, con una
predominancia de los insaturados. Este hecho se
reconoce facilmente por la textura més blanda en
la carne fresca y en lo fiuido o liquido de los pro-
ductos madurados o tratados por calor (morcillas).
La curacion de productos con grasa intramuscular
adecuada es muy larga, y eso mejora sus cualida-
des, pero ademas parte de la grasa va perdiéndo-
se consecuencia de su licuacion a medida que el
proceso requiere temperaturas méas elevadas, es

por lo que se suelen colocar esos pequefos pa-
raguas invertidos en la punta méas baja del jamon
colgado.

Precisamente la accién conjunta del tiempo, la
temperatura, la humedad y el contenido graso,
mas el resto de los factores que se han expues-
to arriba es lo que hace que después de mas de
dos afos se tengan productos de calidad maxi-
ma. El equilibrio balanceado de todos estos fac-
tores es lo que hace posible la diferencia con los
demés transformados carnicos provenientes de
otras razas porcinas. El predominio de cualquier
factor sobre el resto va a perjudicar el proceso,
por eso el buen hacer de las industrias y artesa-
nos de Murcia (factor humano) es imprescindible
para culminar una gran obra, de vida efimera, en
la boca del consumidor, pero como todo en la vida
lo bueno siempre es breve.

La gastronomia murciana dispone ahora de otro
producto de alto nivel para acompanar a una gran
variedad de platos. La vida til de los derivados del
Chato Murciano es larga y propensa al lucimiento.
Como todo, el valor de estos productos es alto,
pero es el resultado de un bien escaso que nece-
sita conservarse y para esto no hay nada mejor
que seguir el lema de la genética de la conserva-
cion “conservar es comer” y para ello es necesa-
rio conocer el valor que tiene los genes, no como
algo dificil de comprender, sino mucho mas sim-
ple activando el consabido y vélido para cualquier
producto alimenticio “De los genes a la mesa”
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Imparable avance de
nuestra gastronomia

Ya veniamos intuyendo que lo de Pablo no era flor de un dia. La forma que tiene
de observar su entorno y los valores que transmite le hacen ser una persona con
perspectiva y con las ideas muy claras sobre a donde quiere ir. Con la obtencion de
las dos estrellas Michelin nos ha demostrado que tras el brillo y el esplendor lo tnico
que vamos a encontrar es trabajo, constancia y responsabilidad.

En la entrevista que publicamos en este numero, nos ha dejado claro que no existe
nada mas. Y que estos triunfos de ahora son productos de todo un proceso evolutivo
que desde hace afios viene desarrollando Pablo. Bajo esta premisa, no tenemos mas
remedio que augurarle mas logros, mas triunfos, més metas alcanzadas, porque el
fin que persigue no son éstos, sino la excelencia. Prueba de ello es su reciente nomi-
nacion al premio Chef de I'Avenir (chef del futuro) que otorga la Academia Internacio-
nal de Gastronomia, con sede en Francia, donde esperamos vuelva a triunfar.

Con esta trayectoria Pablo va marcando un camino a seguir en la Gastronomia de
la Region de Murcia. No esté solo en este emperio. Le acompana un ejército de co-
cineros de la Regién que también estan demostrando un alto nivel gastronomico y
que entre todos, administraciones publicas incluidas, estén elevando el pesado listén
que durante tanto tiempo ha estado a unos niveles que no reflejaban nuestra realidad
culinaria. Ya es hora de ir a por todas, con Pablo a la cabeza, pero con todos los de-
més también empujando.

Como acontecimiento estrella de ambito nacional, destacamos Madrid Fusion, don-
de hemos contado con una participacion de la Region de Murcia muy destacada. Alli
estuvo Pablo Gonzalez que junto con José Cremades (de La Palera), dieron buena
cuenta de uno de nuestros productos estrella y al que se le augura un éxito brillan-
te, nos referimos a los salazones. También nos encontramos allf a uno de nuestros
cocineros mas representativos de nuestra Gastronomia en la Region de Murcia. Ha-
blamos de David Lopez, de Local de Ensayo, que en el escenario principal del certa-
men, nos sorprendid con la elaboracion de cuatro platos basados en otro de nues-
tros productos estrella: el chato murciano. Y por Gltimo, pudimos disfrutar también de
la presencia de nuestro chef Firo Vazquez, de El Olivar, en Moratalla, que en el Aula
Makro del certamen estuvo hablando sobre como armonizar el aceite de oliva virgen
extra y valorarlo organolépticamente.

Estamos impacientes por conocer las nuevas metas que va-
mos alcanzando. Enhorabuena a todos. Queremos agradecer
la gran aceptacion que ha tenido la edicién de nuestro primer
ntimero de la revista POMARUS. Esperamos seguir mejorando
en sucesivas publicaciones y contamos con vuestras sugeren-
cias para alcanzarlo.
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