Buenas tardes, Sras. y Srs.

Un placer saludarles esta tarde en que vamos a tener ocasión de degustar estas especialidades de carne de ternera mostrenca de Doñana, o mostrenca marismeña, que el restaurante El Toruño ha preparado para todos nosotros.
Ésta es una iniciativa del Hotel Restaurante El Toruño a la que se han adherido algunos de sus proveedores cuyos productos están ya por las mesas. Así,

· la Soc. Coop. And. Ovipor y Jamones León colaboran con los jamones y los cortadores.

· Agroalimentaria Virgen del Rocío, la entrañable cooperativa del vino y almazara de Almonte, colabora con su vino blanco afrutado Raigal y con su aceite de oliva virgen extra,

· Las Bodegas Hidalgo, manzanilla “La Gitana”, de Sanlúcar de Barrameda,

· Ambas en colaboración con su distribuidor Sacristía de Doñana.

· Las bodegas Millán de la Palma del Condado, que fabrican todas las clases de vinos de toda la vida en nuestras tierras del Condado. Ahí tienen una muestra: Vinos tipo manzanilla, vermú, brandy, vino de naranjas, y hasta quina, para abrir el apetito. Y también sus vinagres con aromas: de cebolla, ajo, estragón, romero, bosque… y de reserva de 25 y de 50 años.

· Y cómo no, el pan ecológico del Horno Martín Naranjo, de Almonte.

 Un par de minutos para hablarles, muy brevemente, de la materia prima de esta degustación.

Por alguna evolución cuyos pasos ignoramos, ha llegado hasta nosotros el calificativo de “mostrenco”. Según el diccionario de uso del español de María Moliner, la palabra deriva del arcaico mestengo o mestenco (perteneciente o relativo a la mesta) que cruzado con el término “mostrar” (la obligación que tenía el que encontraba un animal que no era suyo de mostrarlo públicamente como requisito para poderse quedar con él si nadie lo reclamaba) formaría el actual mostrenco. En el diccionario de la Real Academia de la Lengua Española aparece definido como la cualidad que se dice de los bienes o semovientes que, por no tener dueño conocido, pasan a la propiedad del Estado. Figuradamente, persona grande y gorda.

Para nosotros, mostrenco significa tanto como montaraz que, según el diccionario, se predica del ganado con dueño que pasta en libertad.

No obstante la inexactitud, lo cierto es que el término mostrenco se viene utilizando desde tiempo inmemorial y para nosotros describe todo cuanto acabamos de decir y además la cualidad bronca, casi brava, de estos animales, perfectamente capaces de acometer a cornadas a quien soliviante su campeo.

Sin embargo, si se le deja tranquilo, es animal pacífico, diríase que manso, con modales lentos y pausados que no llegan a ser majestuosos, sino más bien pastueños.

Come al paso, recorriendo enormes distancias y, en su campeo, a diferencia de la yegua marismeña que siempre lleva a su cría pegada a los ijares, la vaca deja encamado a su becerro lo más escondido posible, y vuelve luego desde donde haya llegado para amamantarlo.

Su morfología presenta un aspecto achaparrado y fuerte, baja de agujas, cerca de tierra, fina de cabos, con manos firmes y poderosos remos. Cabeza ancha de descarada encornadura playera (pitones abiertos y remangados) o cornalona (pitones mirando al cielo en forma de horquilla). Llama la atención la amplitud del torax, rematados los pechos y la ancha tabla del cuello en una luenga papada que le cuelga hasta las rodillas, así como la capacidad de su vientre.

Su trasera, en cambio, aun quedando algo más alta que la cruz por mor de la penca del rabo, se estrecha engañosamente hasta merecer el nombre de “culiseca”, sin que merme su aspecto lo robusto de sus patas.

En el campo, sorprende la agilidad de sus movimientos al verse acosada y el poderío con que fanguea por lucios y bajales, por lo que para capturarla se necesita la mano experta del garrochista o del rabeador que se atreva.

Predominan los pelos negros, coloraos y berrendos, aunque también los hay sardos, burracos, cárdenos, jaboneros y rubios, sin que pueda establecerse un determinado pelo característico. Pueden verse también todas las reseñas o marcas habituales, habiendo ejemplares luceros, capirotes, bragaos, meanos, salpicaos, jirones, aparejaos, calzados, rabicanos… aunque, sin duda, lo que más abunda son los coleteros.

La explotación que hoy se conserva es una dedicación ancestral que comenzó sólo Dios sabe cuándo, cuando aún no habían nacido las acebuchinas que dieron origen al abuelo de este acebuche que ya se acerca a los 700 años.

La primera noticia escrita se encuentra en el siglo VII antes de J.C., en los poemas mitológicos griegos. Uno de ellos, escrito por Stesichoro, titulado “La Gerionella” y referido a sucesos acaecidos muchos siglos antes, nos describe el décimo trabajo de Hércules, que consistió en venir hasta aquí y robarle sus ganados al formidable Gerión, rey de Tartesos.

No tenemos ninguna duda de que conforme el lago Ligustino que llamaron los romanos se iba desecando, la tierra que iba quedando libre era colonizada por la hierba y, tras ella, por las vacas y las yeguas.

Hay una historia bien documentada de uso y gestión durante la dominación árabe; de cómo pasaron ejemplares de aquí a las indias donde dieron lugar, como las yeguas, a nuevas razas que colonizaron aquel continente; de pleitos entre ganaderos y agricultores, entre ganaderos y especuladores inmobiliarios, entre ganaderos y conservacionistas intransigentes. Pleitos todos que los ganaderos fueron perdiendo con los que las vacas fueron siendo relegadas más y más primero a las tierras que nadie quería y luego a ningún sitio, sin más futuro que la extinción.

Hasta que los ganaderos dijeron basta, y decidieron salvar esta dedicación, más por una cuestión sociocultural que económica. Se constituyó la Asociación de Criadores de Ganado Marismeño de Almonte, se consiguió que se estudiara el tema en profundidad y se vio claro que el ganado, bien gestionado, puede ser una valiosa herramienta de conservación, siguiendo el modelo implantado en otras zonas.

Y es en lo que andamos ahora. Con una administración medioambiental que no solo admite, sino que de una manera proactiva utiliza la ganadería extensiva como medio para la conservación y la biodiversidad de Doñana, una administración de sanidad animal que con absoluto rigor lleva a cabo dos saneamientos anuales para comprobar y mantener el más satisfactorio estado de salud en los animales, un régimen de ayudas para las vacas nodrizas, para las razas autóctonas en peligro de extinción o para las explotaciones ecológicas, que está permitiendo a muchos ganaderos obtener un rendimiento mínimo para llevar a cabo las inversiones necesarias en la dedicación, y una asociación de ganaderos cada día más implicada en la gestión de su explotación, cada día más consciente de que es la calidad y no la cantidad el concepto más importante en cuanto se refiere a sacar el mayor provecho, incluso económico, de esta ganadería.

Así pues, señoras y señores, están Vds. Ante una carne absolutamente excepcional. Natural como el mismo Doñana, preñada de sus aromas; gustosa, más que sabrosa; con cuerpo, más que intensa; con recuerdo de las hierbas que recién empezaron a comer. Porque los becerros cuya carne degustamos hoy, no han comido otra cosa en su vida que la leche de sus madres y el pasto de Doñana, en el que se mezclan los brotes tiernos de casi todas las matas del campo y dosis generosa de gramón, con postres de hierbabuena y tomillo, mejorana y almorajú, poleo y orégano y, de vez en cuando, algún bocado de lavanda.

Por eso esta carne no hay que condimentarla mucho, no hay que darle sabor, se trata solamente de que se acuerde del paraje de donde viene.

Y cocinada aquí, en El Toruño, donde además de tener una de las mejores manos de cocina del mundo, tienen un especial cariño por esta carne. Yo doy fe de ello, y les aseguro que jamás olvidarán esta degustación, porque el gusto de esta carne, se cocine como se cocine, como decía uno de mi pueblo, “eso es aparte”.

· Desde el ester tártaro, la forma más primitiva de cocinar carne: molida, cruda y aliñada, utilizando para ello el solomillo.

· O el paté de hígado de mostrenca en base de pan con pasas.

· O la ensalada de mostrenca, elaborada a partir de la carne de herrete.

· O la mostrenca con zumo de frutas y fruta confitada, que utiliza carne la tapa y la contra.

· O las tres especialidades elaboradas con los brazuelos y la falda: la mostrenca con tomate, la mostrenca en caldereta y el arroz marismeño.

· O el consomé de mostrenca, un caldo hecho a partir de los huesos, concentrado tras 48 horas de cocción a fuego lento que puede servirse frío o caliente, con o sin guarnición.

· O el pan de mostrenca, adaptación del carpaccio a Doñana: finas láminas de los lomos bajos y los redondillos casi crudas, ligerísimamente salteadas para dar todo su sabor y toda su textura.

· O las carnes a las brasas del buen carbón de los ranchos del entorno, para las que hemos reservado la parte de la babilla y los lomos altos.

· O las exquisitas tortitas de mostrenca empanadas que preparaba la madre de mi amigo Juan Ángel: una picada de carne, ajo y perejil que cabía en la palma de la mano que bañaba en huevo batido y cubría luego de pan rallado. Fritas, eran un plato de gusto a cualquier hora: En la merienda iban en bocadillo, en la cena con tortilla y en el almuerzo con una profusión de patatas y huevos revueltos en abundante aceite de aceituna.

· O el deleite extremo de un guiso de cola, dejado cocer a fuego lento, hasta que suelte sus esencias, servido con su inseparable acompañamiento de de patatas fritas.

Todo un mundo de delicias culinarias que hace nada pastaban junto a sus madres y hoy están en nuestros platos libres de todo artificio. Toda la naturaleza de Doñana y la naturalidad de sus habitantes al servicio de la más primaria necesidad de los humanos. Una carne a la que le falta de grasa lo que le sobre de proteínas y minerales. Una carne refrescante, gustosa, con un color rosado y una textura suave pero con cuerpo.
Así pues, antes de que me ahogue en mi propia saliva, en nombre de la organización, gracias por su asistencia y, en mi nombre, gracias por su atención. 
Buen provecho.

José María Márquez Guitart

El Rocío, 27 de Septiembre de 2010
