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ANTECEDENTES

Esta serie de documentos sobre casqueriatienensu origenen un enconado

debate, suscitado en una cena de parejas amigas, después de una comida
prospectivaala que yo no asisti, en un restaurante chino estilo Sichuan de
Barcelona, en la que participaron solo los hombres, mis amigos. La cuestion
era si el plato de tripa, bastante picante (nivel 2 de 4) que pidieron, llevaba
intestinos o no. Yo como veterinario les confirmaba técnicamente, que la
tripa de ternera o cordero (los callos), no llevanintestinos, si acaso cabeza,
morro y/o pata. Ellos afirmaban que presentado en el plato, eran como unas
arandelas tipo calamares cortados en aros... Después concretaron que,
segun la carta era Tripa de cerdo con verduras.

Callos es elnombredel plato en castellano y tripa en catalan y ambas son
denominaciones consagradas por el uso, pero tripa tiene en catalan otros
significados mas amplios

https://www.diccionaris.cat/diccionari/sinonims/tripa/0

y entre las posibles divergencias idiomaticas catalan-castellano, la ajustada
o no traduccidndel plato chinoal castellano y que es un tema que da para
mucho, asi empezo todo...

Agradecimientos: a Emilio Molina, de FRIMOSA (Sant Quirze del
Vallés), porsu espléndida oferta de casqueria, paralarealizacionde las
fotos de productos. En la pagina web, esta disponible su catalogo de
casqueria y menudencias y nos propone seis recetas de cocina de
autor (carrilleras y lengua, de ternera; callos a la madrilena y a la
catalana; y patas y riones, de cordero), del chef Jordi Gabalda, del
desaparecido Restaurant Contrast (Sabadell), de cocina creativa de
mercado.
https://www.frimosa.com/




Estomago blanco de ternera, troceado y envasado, de FRIMOSA

INTRODUCCION

La casqueria en la historia de la alimentacion




En realidad, no solo del cerdo se come todo. Desde el ultimo
aprovechamiento como combustible para el fuego, de los huesos
consumidosy repelados por el hombre primitivo, la casqueria ha ocupado
histéricamente un lugar importante en la ingesta de proteinas de la mayor
parte de la poblacion humana, la de menores posibilidades econdmicas. En
estasy en otras areas geograficas, las carnes de recurso -equinos, bufalo,
cebu, camello, lamas, alpacas, reno y perro- (Sanz Egafia, 1948) y toda la
caza salvaje han sido su otra fuente principal de proteinas.

El consumo de este recurso alimentario porla poblacion humanaes general.
Fabrega (2020), en su libro Cap i pota, realiza un breve recorrido por los
platos de menudencias de las “cocinas de Mundo”, materia prima que es
cocinada de forma muy variada, por la mayoria de culturas.

Algunas poblaciones de latitudes y parajes especialmente duros como
Islandia, Escocia y Kazakhstan, que tienen los ovinos como especie
domeésticaadaptada a ese medioambiente y como principal recurso para la
obtencién de proteina y grasa, realizan un aprovechamiento integral de
carnes, grasas y despojos de estos animales, en una cocina sencilla y
directa. Otras, no tan insospechadamente lejanas al histérico arco
mediterraneo, también practican este tipo de aprovechamientos del ovino.

La cultura esteparia de los kazakos anade el caballo como especie de
consumode carnes y también proveedora de leche para la elaboracion de
productos lacticos (leche, calostros, cuajada/requesdn, mantequilla y
productos fermentados: kumys, shubat, airan, katyk y shalap), ademas de
ovejas, cabras, vacas y camellas, como otras especies lecheras.



Capipota de ternera cocido, troceado y envasado, de FRIMOSA, listo para cocinar

Para consumir carne, hay que cazar animales salvajes o sacrificar animales
domeésticos, pescar o recoger marisco. En el Paleolitico, el hombre era
cazador-recolector. En el Neolitico, la ganaderia combinada con la
agricultura, permite aprovechar las distintas aptitudes productivas de los
animales domeésticos, de los que el cerdo era el principal animal dedicado
especificamente a la produccion de carne y grasa; el resto de especies se
utilizaban principalmente parasilla, transporte y trabajo y obtencion de leche,
lana, huevos y miel.



Molleja del cuello, pulida, de ternera, de FRIMOSA

Carne: canal y despojos

Conla entradaenla CE y ahora como miembros de la UE, la terminologia
sanitaria, veterinaria y comercial (de producto) se ha ido adecuando a la
legislacion comunitaria, aunque estan vigentes y permanecen muchas
denominaciones consagradas poreluso en las distintaslenguas espanolas,



desde las que se refieren a los animales para carniceria, hasta los
embutidos de tradicion mas local.

Para la obtencion de la carne, las operaciones de sacrificio y de faenado
(carnizacion)de los animales domésticos paraconsumo humano, parten de
un animalvivo (peso vivo/PV), del que se obtiene una determinada canal
(peso canal/PC).Larelaciénentre PCy PV es el rendimiento a la canal/RC.
Cuanto mayor es el rendimiento a la canal, mas carne (musculo/lean)
proporciona. El animal vivo ya sacrificado, incluye por partes:

e Canal: basicamente carney huesos comestibles (también cartilagos,
tendones, nervios, ...), en cuanto sirven para cocinar. En porcinos y
aves también incluye la piel, que es comestible y cuya canal se
presenta con ella, anatdmicamente adherida a la canal.

e Quinto cuarto: incluye despojos (comestibles) y subproductos (no
aptos para el consumo humano) de matadero (cueros, pieles, ...).
[¢, cuantos hambrientos en la historia de la Humanidad no han comido
cuero?].

e Contenidodigestivo: aunque elayuno previo estarecomendado antes
del sacrificio, existe contenido gastro-intestinal en el aparato digestivo

del animal sacrificado.

https://ddd.uab.cat/record/252013?In=ca

Delfa etal. (1991) resumen especificando, que del animal vivo despuésde la
carnizacion se obtiene:

e Contenido digestivo.

e Lacanal.

e El quinto cuarto, que comprende:



e Despojos:
¢ Rojos.
e Blancos.
e Caidos: con destino industrial.

e Depdsitos adiposos: también con destino industrial.

En la compra, la oferta comercial de despojos blancos varia segun su
preparacion previa:
e |impio crudo ->
e cocido ->

e blanqueado.



Molleja del corazén, de ternera, de FRIMOSA

La casqueria en la bibliografia culinaria
La historia de la alimentacion y de la gastronomia ha sido abordada por
distintos autores,

https://ddd.uab.cat/record/215484?In=ca

que hablan también de la restauracion en cada época historica.



Enla Edad media, Mestre Robertde Nola (antes de 1491)y Andnimo (1324)
escriben recetarios. Grewe (1979), Lladonosa (1998) y Maranges (2006)
estudian la cocina medieval catalana, que incluye también platos de

despojos y su preparacion.

https://ddd.uab.cat/record/215482?In=ca

Obviandola Edad modernay la cocina barroca y de palacio, en el siglo XIX
aparecenun buennumerode recetarios de cocina, que aqui se analizan. No
obstante, existen también otros mas, algunos de menor relevancia, que a

continuacion se comentan.

En su Historia de la gastronomia espanola, Martinez Llopis (1989), incluye
enla pagina342,unabibliografiade libros de cocina espafoles, que no se
tratan en este trabajo, entre otros:

BERENGUER DE MONGAT. 1848. Novisimo cocinero universal.
Barcelona.

CABRISAS. 1848. Cocina catalana y cubana. Barcelona. [Es
destacable estaligazén colonial entre cocinas, también propuesta
por Altamiras (1899) y la Vda. de Carpinell (1966)].

CIRERA F. [1857] 1960. Avisos o sian reglas sensillas a un
principiant cuyner o cuynera adaptadas a la capacitat dels menos
instruits. Vich.

ALTAMIRAS J. 1899. Novisimo [arte de cocina. Selecta eleccidon
de las mas recientesformulas de las cocinas espanola, francesa,
italianay americana. Guisos especiales de la cocina de Cataluia.
Barcelona.

MURO A. 1894. El practicon.



Anade otros propiamente de gastronomia (pagina 344). Ya en el siglo XX
situa (pagina 354):

PUGA Y PARGA M., Picadillo, La cocina practica (1906).
CONDESADE PARDOBAZAN. La cocina espafolaantigua (1913).

Y en la pagina 356 agrega otros mas.

Lujan (1997) y Vila (2000, 2004) documentan también este periodo e
incluyen otros autores no citados aqui, respectivamente:
e Lujan: POST-THEBUSEM.
e Vila (2004):
e FAMILIA BALANZO. 1831. Guisados barios. Barcelona.

e ALCANTARA PENYA, P. DE. Final siglo XIX. Cuina
mallorquina.
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La casqueria y la restauracién catalana

Por lo que respecta a la historia de la restauracion catalana en los
establecimientos publicos (hostales, fondas, restaurantes, casas de comida,
..., -incluyendo tabernas, chocolaterias, cafés, cervecerias, horchaterias,
bares, hoteles, ...-), barcelonesa y gerundense principalmente, ha sido



tratada por Casas (1981), Lujan (1983, 1990, 1997), Vila Medinya (2000,
2004) y Serrano (2017). En estos establecimientos se ofrecia cocina
tradicional catalanay mas tarde, la llamadacocina burguesa, incorporando
la primera sobre todo, por precio, platos populares de casqueria y la

segunda, preparaciones mas elaboradas de cocina clasica.

Porello, en las recetas de los cocineros del siglo XIXy de primeros del siglo
XX, se debe valorarla influenciade la cocina italiana, suiza y francesaen las
cartas presentadas con la apertura de los primeros restaurantes “de
categoria” en Barcelona, que ofrecen alta cocina, como por ejemplo mas
tarde, la cocina de Rondissoni (Culinaria, 1945).

En este sentido, Casas (1981) en Barcelona a la carta, destaca la
presenciade cocinerositalianosy franceses y Lujan (1997) de los suizos e
italianos, que regentaban establecimientos barceloneses en estas épocas.
Lujan (1990), en las entradas Beco y Restaurant Suizo de su Diccionario,
resume esta trayectoria de la cocina burguesa, amparada por la influencia
italiana desde finales del siglo XVIII, por la incorporacion de la francesa
haciafinales del XIX y por su posterior permanencia y apogeo durante la
mayor parte del siglo XX. Ambos autores, resefianen estasobrasy en Lujan
(1997), una amplia relacion de reconocidos restaurantes de Barcelona,

desde finales del siglo XVIII.

https://ddd.uab.cat/record/241545?In=ca

Hoy endia, de su cocinade casqueria, actualmente los franceses valoran
especialmente los rifionesy las mollejas, que saben cocinar, salseados, de
muy diversas maneras (Bertholle, 1978).

https://ddd.uab.cat/record/241120?In=ca




Finalmente, destacar la publicacion del documento de la Fundacié Lluis

Carulla, Nadala 2006 Cuina catalana, un buen compendio sobre historia de

la cocinay de la restauracion catalanas, donde diversos autores presentan

interesantes revisiones bibliograficas, que amplian esta introduccién:

Maranges (2006) comenta la cocina catalana medieval.

Baguena (2006)trata de la cocinamodernay contemporanea a través
de los recetarios.

Blasi (2006) comenta la historia de los establecimientos de
restauracion catalanes.

Palau (2006) repasatambiénla historiade libros, autores, cocineros y
restaurantes catalanes.

Baguena (2006) ofrece una espléndida recopilacion bibliografica de
libros de cocina catalana, en su Repertori de llibres de cuina
catalana.

En esta misma publicacion digital participan otros autores como Massanés,

Contreras, Espeitxy Arends, que se ocupan de otros ambitos de la cocina

catalana.



Redecilla, cuajo o muleta de ternera, de FRIMOSA

Objetivo

Se presenta el Corpus de Platos de Casqueria/ CPC, una relacion de los
platos de casqueria mas destacados de la cocina catalana tradicional,
principalmente. En documentos posteriores seguidos, se afiadiran como
registros relacionados en el repositorio digital ddd.uab.cat, otros platos de
casqueria procedentes de distintas cocinas y otro registro sobre terminologia



comparada de productos. Se haintentado clasificar, de formano estricta, los
platos de casqueria segun su cocina y gastronomia de origen.

Asi, este trabajo completo, el Corpus de Platos de Casqueria/CPC, se
estructura en 6 documentos sobre casqueria: 1 general, 4 especificos
(Resultados) sobre platosy 1 de terminologia comparada sobre productos
de casqueria de vacuno, lanary caprino:

0: Antecedentes, Introduccién, Material y métodos y Conclusiones.

|. Cocina catalana.

Il. Cocina balear.

lll. Otras cocinas ibéricas.

IV. Cocina clasica.

V. Terminologia comparada de productos de casqueria en vacuno,

lanar-caprino y porcino.

Manual de uso

Estos documentos puedenusarse como Guia de casqueria y para buscar
y localizar recetas en la bibliografia y por internet, a partir del nombre del
plato, el autor, el libro, el afio de publicacion y la procedencia o zona de
origen de los platos citados.



Juego de 4 manitas de cordero, ya escaldadas y limpias, para su venta

MATERIAL Y METODOS

Se realiza una revisién bibliografica no exhaustivade libros de cocina y de

gastronomia, por autores y en obras de mayor relevancia historica, que
refieren platos y recetas de casqueria, o simplemente referencias de platos

de menudencias, en los periodos historicos considerados. Por extensiéon no



seincluyenlas cocinasde la Edad antigua, nide la Edad moderna (Montifio
(1623), Altamiras (1767), Josep Orri (s. XVIII), ...).

La eleccion de las obras ha sido sesgada, ya que todos los libros
pertenecen a la biblioteca del autor. No obstante, en el trabajo se tratan
también los libros mas representativos, al menos, de la cocina catalana.

Las fotografias que se incluyen son del fondo fotografico del autor. Son
fotografias de producto presentado individualmente o expuesto para la
ocasion, realizadas la mayoria en las instalaciones de FRIMOSA y de
platos cocinados, tomadasen la cocina de casa. El cocinero de los platos
elaborados a proposito para estos documentos, ha sido también el propio
autor. El resto de los libros, las obras antiguas (siglo XIX) se han buscado
de forma no exhaustiva en internet. No se ha logrado localizar on line los

siguientes:

ANONIM. El cuiner dels desganats (1875)

DOMENECH. La gastronomia (1899)

CORREO DE TORTOSA. Maria Cinta o la cocinera econémica
(1927)

La mayoria de recetas pertenecen a la cocina tradicional catalana, pero
considerada in extenso, ya que también incluye otras que son de la mas
actual cocina “de disefo”, platos de autor, realizados por distintos
reconocidos restauradores.

La revision se presenta cronolégicamente, por autores y afno de la primera
edicién publicada del libro (indicado entre paréntesis) y refiere el nombre
completo del plato. En los libros citados, pero no aqui, aparece la receta
completa para su preparacion culinaria. No se ha afiadido la receta de cada
plato (ingredientes y preparacién), para limitar la extension del trabajo. A



partir del nombre del plato, solo hay que buscar la receta, comprar los
ingredientes, prepararlos, cocinarlosy degustarlos. Pero las mas basicas,
también se las puede imaginar cualquier cocinero aficionado, que tenga
una idea de ingredientes, proporciones (jcuantos pimientos verdes se
deben anadir a %2 de kilo de costilla de cerdo para hacer una buena
marca?), preparaciones y cocciones.

También se han acotado por extension, las materias primas de casqueria.
Asi,comprenden platos de despojos (visceras, glandulas, piezas con carne
y hueso -cabeza-), pero de forma general no incluyen piezas de carne
(carrilleras) o de carne con hueso de la canal (rabo) y 6rganos, que son las
menudencias mas usuales. Tampoco incluye embutidos excepto la girella,
hecha de carne y menudencias de cordero, que se come tal cual o se
puede cocinar.

Para sentar las bases de las materias primas en la denominacion de los
platos resefiados en la bibliografia analizada, se han consultado los
siguientes diccionarios, que definen toda la nomenclatura utilizada:

1. Diccionarios generales.

2. Diccionarios-guias.

3. Diccionarios terminoldgicos.



Librillo o llibret, de ternera, de FRIMOSA

1. DICCIONARIOS GENERALES

DECAT. DICCIONARI ETIMOLOGIC | COMPLEMENTARI DE LA
LLENGUA CATALANA. COROMINES
https://decat.iec.cat/veuredoc.asp?id=267891




TRIPA:
Intestins.
Tripers.
Guisat tripes de vedell (s. XIV i XV).
BUDELL:
Embotit, botifarra. Tripes, budell.
Boyaux.

BREVE DICCIONARIO ETIMOLOGICODE LA LENGUA CASTELLANA.
COROMINES
http://habilis.udqg.edu/~info/webs/Corpus %20i%20diccionaris/Coromin
as&PascualDCECH/ZBREVE-Joan-Corominas-Diccionario-
Etimologico-de-la-lenqua-castellana.pdf

DICCIONARI GENERAL DE LA LLENGUA CATALANA. FABRA
BUDELL: intestins.
Budellada, budellam.
TRIPA: intestins, ventre, panxa, estbmac remugants.
Tripes de be amb samfaina.

DICCIONARI CATALA-VALENCIA-BALEAR. ALCOVER - MOLL
https://dcvb.iec.cat/

TRIPA:
Budells. Ventre, panxa, estomac remugants.
BUDELL:

Prim i gros.



GDLC. GRAN DICCIONARI DE LA LLENGUA CATALANA. GRUP
ENCICLOPEDIA
https://lwww.diccionari.cat/gran-diccionari-de-la-llenqgua-catalana

TRIPA: intestins, budells. Ventre, panxa, estomac remugants.
Gastronomia: trossos estomac i intestins dels remugadors.
BUDELL: totes les parts de l'intesti.

DICCIONARIO DE LA LENGUA ESPANOLA. RAE
https://dle.rae.es/

CALLO: estbmago vacuno y ovino / Callosidad.
TRIPA: intestino, mondongo. Abdomen, vientre, barriga, panza.
Visceras, entranas.



Pata cocida de ternera, envasada al vacio, de FRIMOSA

2. DICCIONARIOS-GUIAS

DUMAS. Diccionario de cocina (1869)

En este diccionario, Dumas trata de animales, vegetales, productos y
platos y explica también recetas de cocina, pero ninguno de ellos
pertenece al ambito de la casqueria.



LUJAN. Diccionari Lujan de gastronomia catalana (1990)
Ver en los documentos.

GUTIERREZ-VV. AA. Diccionari visual dels aliments

Este diccionario visual de traduccion (con fotos de animales, productos y
platos), presenta en el primer capitulo Diccionario visual de los alimentos,
la traduccion al castellano y al catalan, y a otros 14 idiomas en algunos
subcapitulos (vasco, gallego, portugués, francés, inglés, italiano, polaco,
bulgaro, arabe, rumano, ruso, japonés, urdu, chino e hindi) de los nombres
de los animales domésticos de consumo y de distintos productos de origen
animaly vegetal (carnes y despiece; cereales; embutidos; especies; frutas;
frutos secos; hortalizas; setas; lacticos; legumbres; mariscos; pan, harina y

levaduras; pastas; pescados; pesca salada y otros productos diversos).

En el siguiente capitulo, Recetas del mundo, explica los ingredientes y la
preparacion de 5 recetas de cada uno de estos 20 paises:
e Europa:
e Espafia: Catalunya, Euskadi, Galiciay resto de Espaina, donde

incluye los callos a la madrilefia.

Portugal.

Francia.

ltalia.

Polonia.

Rumania.

e Rusia.
e América:
e Colombia.

e Ecuador.



e Peru.

e Brasil.

e Argentina.
e Asia:

e India.

Japon.

Libano.

Pakistan.
e China.

e Africa:

e Argelia.
e Marruecos.

e Senegal.

LLORENTE-LOPE. Guia dels animals que es venen al mercat (1994)
Esta guia de productos de origen animal de venta en los mercados de
abasto, traduce los nombres del catalan al castellano, de entre otros, los

principales moluscos, crustaceos, peces, anfibios, aves y mamiferos.

Muestra fotos y dibujos de los animales y productos, con una breve historia
de cada animal como especie de consumo, un resumen de su biologia, de
sus aspectos comerciales de compra y venta y finalmente de su
preparacion culinaria.
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3. DICCIONARIOS TERMINOLOGICOS

https://ddd.uab.cat/record/241544?In=ca

DELGADO. Diccionario de gastronomia (1985)



Este muy completo diccionario de bolsillo que indica entradas en
castellano, pero también acepciones en euskera, catalan, gallego y en
algunas otras lenguas extranjeras, define:

e Asadura: conjunto de las entrafias de un animal, particularmente
ovinos y bovinos, entre las cuales higado, pulmén y corazén, que se
preparan fritas, con salsa.

e Callos: fragmentos del estdmago de vaca, ternera o cordero...
[explica su cocinal.

e Crestasde pollo: parte superior de la cabeza de las gallinaceas que
se condimenta junto a los menudillos o en recetas propias.

e Criadillas: testiculos de animal, generalmente carnero, que se
preparan como los rifones.

¢ Menudencia: despojos o menudos de las reses de matadero, aves,
efc.

e Menudillos: interior de las aves, o conjunto del higadillo, molleja,
sangre, madrecillay yemas, cuando se aprovechapara alimentacion.

e Menudo: en las aves, pescuezo, alones, pies, higadillo, molleja,
sangre, madrecilla, etc.

e Mondongo: intestino y panza de las reses de matadero.

e Pata: mano y pie de los animales, como cordero, cerdo o ternera.

e Tripa: intestinos, menudos / Callos.

e Tripicallos: callos.

RIERA. Diccionari de la cuina catalana (2002)

Este completo diccionario de bolsillo define:
e Capipota: plato tradicional guisado de porciones grasasy gelatinosas

de la cabeza y las patas de cerdo, buey o ternera.



e Cervell:encéfalo de un animal comestible. Los de cordero y ternera
se pueden hacer rebozados, fritos en mantequilla o en bufuelos.
Afnade que es la mas fina y sutil de las visceras.

e Freixura: plato de pulmones de vaca cocido con un sofrito y
considerado un “plato pobre”.

e Menuts/menuderies: son los alimentos que corresponden a las
entrafias animales, como la tripa, pulmones, higado, corazdon y
rinones.

e Peusde porc:gelatinosos, se suelen hacer a la llauna, rebozados, a
la brasa, con llanegas, con ciruelas, con pasas y pifilones o con
caracoles. Con huesos o sin.

e Peus de xai. se pueden servir con arroz y caldo de carne.

e Tripa: intestino de un animal comestible. Forma parte de los
menudos. Su cocina es variada ya que puede emplear diferentes

especies animales y distintas elaboraciones.

TERMCAT. Diccionari de Veterinaria i Ramaderia (2002)

Este diccionario define y traduce terminologia de veterinaria y de
ganaderia en catalan, espanol, francés e inglés. Incluye 2 anexos de
Etnologia (razas)y de Morfologia (regionesanatomicas)e indices en los 4

idiomas.



Call: callositat.

Crestat/crestd: castron, macho cabrio castrado.

Marranis/molt6: carnero llano. Carnero castrado para engorde y
venta para carne.

Tripa natural: budell (intestino).
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CONCLUSIONES

De la revision bibliografica, puede constatarse que muchos de los productos

empleados como materias primas son recurrentes, siguen siendo los
mismos, con similares preparaciones; son las recetas tradicionales, las de
toda la vida. Y ciertas recetas principales, pueden venir de lejos, de
recetarios antiguos, con variaciones en los condimentos utilizados. No



obstante, algunas materias primas y platos como las orejas de vacuno
guisadas, casi se han perdido...

El vegetarianismo histérico rechaza por motivos morales el sacrificio de
animalesy el consumode carnes (Brandt, 1972)y contrapone vegetalismo y
frugivorismo al carnivorismo, esgrimiendo razones anatomo-fisiologicas para

considerar al hombre como no omnivoro (Alfonso, 2003).

https://ddd.uab.cat/record/239975?In=ca

No obstante,hoy endia, entiempos de animalismo militante, veganismo y
de fraudes mediante subterfugios proteicos con aspecto y forma de
bistec/hamburguesa, que quierenllamar carne, pero que son fabricados en
el laboratorio en vez de obtenidos o cazados, la cocina de la casqueria
perduraen nuestros dias. Es a la vez, recurso alimentario a buen precio y
también escogida delicatessen gastrondmica (las carrilleras de ternera, por

ejemplo), para un amplio abanico de compradores y comensales.

Estas ultimas décadas, la llegada de inmigracién, principalmente de origen
magrebiy latinoamericano, que aprecia estas materias primas en su cocina
y gastronomia, basadaen lalefiay el carbonde “los asados” en el caso de
los latinos, ha revitalizado el sector de la casqueria y, por extensién, sus
puntosde venta, que son las carnicerias-supermercado halal y las paradas

de menudencias en los mercados.
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