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El nombre de Cachena sirve para designar una poblacion
bovina extendida en el suroeste ourensano, por montes de
la Serra do Xurés, Serra do Leboreiro y montes de O Quinxo
que, al final de su regresién censual, quedd practicamente
acantonada en la parroquia de A llla, ayuntamiento de
Entrimo, mas concretamente en la localidad de Olelas.

Para Sanchez Belda (1984), el origen de esta raza no es
conocido, aunque por su aspecto general la encuadra

en el tronco Cantabro; las encornadas distintas le hacen
suponer otra ascendencia y dependencia filogenética.
Otros autores recogen la similitud con el Bos primigenius
mauritanius, del que derivarian algunos bovinos del norte
de Africa. Los estudios actuales encuentran semejanzas
genéticas que indican su enclave en el tronco Brachycero.

Las primeras referencias escritas de esta raza las
encontramos en la Geografia General del Reino de Galicia
(Risco, 1936). Los datos fueron proporcionados por el, por
aquel entonces, inspector de Higiene Pecuaria y jefe provincial
de Ganaderia de Ourense, Don Javier Prado Rodriguez,
“Lameiro” (1874 — 1942), quien entonces diferenciaba entre
la Cartell, “provista de grandes cuernos blanco-amarillentos
con sus puntas negras dirigidas en forma de lira, mucosas
aparentes de color negro, capa colorada, cabeza chata

con ojos oblicuos, cuello robusto provisto de un amplio
repliegue cutaneo (papada), extremidades cortas, tronco
voluminoso de raquis horizontal y grupa bien desarrollada y
carnosa”, y otra raza que describe como “vaquita liliputiense,
rustica, que vive en libertad en pastoreo constante en las
montanas del ayuntamiento de Entrimo y que, aparte de su
diminuta talla, ofrece como signo caracteristico una franja

a lo largo de la cara de coloracion mas baja que el resto de
su capa castano-oscura y unas lineas negras alrededor de
los ojos como si la res llevase gafas de gruesa montura”.

El area principal de origen y dispersion geografica de la
raza se situa en las zonas montanosas de los ayuntamientos
incluidos en el parque natural Baixa Limia-Serra do Xurés, en
la provincia de Ourense, y en las estribaciones montafiosas
del homdlogo Parque Nacional portugués de Peneda-Gerés.
La raza ocupa terrenos pobres de suelo acido y limitadas
posibilidades forrajeras, de clima humedo y frio.

En 1996 comienza su expansion desde los originarios
ayuntamientos de Entrimo, Lobios y Muifios a zonas limitrofes
como Quintela de Leirado, Calvos de Randin, Baltar e,
incluso, a zonas mas lejanas de la provincia de Ourense

(O Irixo, O Bolo), y también por el resto de Galicia.



Orientacion productiva

Son reproductoras con muy buenas cualidades maternales, gran facilidad
de parto, favorecida por el reducido peso del becerro en el nacimiento
(peso medio de 17 kg), y con una aceptable produccion lechera que le
permite amamantar a las crias hasta el destete. Fuerte instinto maternal,
defienden bien a la descendencia de posibles ataques de los lobos mediante
un comportamiento etoldgico que consiste en dejar a los becerros en el
centro de un cerco formado por un entramado de cabezas y cuernos.

Esta raza, en la antigiiedad, fue de triple aprovechamiento: trabajo, carne

y leche, con predominio del primero para los trabajos agricolas (bueyes).
Hoy se usa como productora de una carne de excelente calidad. La venta
mas frecuente se produce al destetar los becerros, con un peso de 70-90
kg/canal, o bien criarlos como novillos, con un rendimiento en canal del 55%.

Raza ristica de gran sobriedad, sencilla adaptacion al medio y con un alto
grado de transformacion de alimentos groseros. Las dosis seminales de esta
raza se destinan en la actualidad, aparte de a la reproduccion en pureza racial,
al cruce industrial mediante la inseminacioén artificial en razas de produccion
lactea y carnica y como semental de eleccién en la primera inseminacion en
xovencas, lo que proporciona facilidad de parto en la primera gestacion.

Los terneros de esta raza son comercializados también
con el sello de calidad “Ternera Gallega”.

Sistemas de explotacion

Coexisten dos tipos de explotaciones: por una parte, ganaderos con

un reducido nimero de efectivos (1-3 cabezas) con sistema familiar
tradicional, en franca regresion y, por la otra, explotaciones en régimen
semiextensivo, con rebanos de tamafo medio (20-50 cabezas), que viven
practicamente todo el afio en el monte, al tiempo que su gran docilidad
permite estabularlas en las épocas de parto o escasez en los pastos.

19D 4D AP AP 4B A% Ab Ab

CRIADORES 117

VACAS 273 365 421 512 628 742 941 1209
VACA/EXPLOTACION 10,5 10,14 10,02 10,24 91 8,73 9,41 10,33

CRIADORES MORENAS 121 141 155 149 183 216 237 269
% CRIADORES CACHENA  21,50% 25,50% 27,10% 33,60% 37,70% 39,40% 42,20% 43,50%

Copyright ©2007. Asociacion de criadores da raza Cachena
®Cachega
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iNngredientes
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iNngredientes

Solomillo, 600 g

Anchoas sin espinas, 2
Alcaparras, 15 g

Pepinillos en vinagre, 30 g
Perejil fresco, 2 g

Pimentén (al gusto)

Cebolla cortada fino, 35 g
Yemas de huevos de codorniz enteras, 6
Aceite de oliva extra, 35 cl
Brandy, 20 cl

Tomate ketchup, 25 g

Salsa Worcestershire (al gusto)
Sal, pimienta

Limon, 1

elaboracion

Picamos finamente la carne con el
cuchillo de trinchar, la ponemos en un
bol y la condimentamos con todos los

ingredientes. Mezclamos todo bien con
ayuda de un tenedor y una cuchara hasta
conseguir una mezcla uniforme.

Probamos el punto de sal y elaboramos
unas quenelles. Decoramos algunas de ellas
poniendo una yema de huevo de codorniz

y las otras con una rodaja de limon.

Podemos sustituir las tradicionales tostas
por unos crujientes preparados con una
base de polenta (véase receta pagina 106)
y puestos a secar entre dos Silpat.
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Especialmente indicado para profesionales de la hosteleria, amas de
casa aburridas, maridos estresados, médicos cansados de hacer
guardia, directivos hiperactivos y otros estados de ansiedad.

Ideal para cuando tus clientes o comensales consiguen ponerte l0s nervios
a flor de piel, tu cocina se hace demasiado pequena, cuando el ment se
convierte en una insoportable rutina, el ordenador te acosa, estas harto
de perseguir sintomas y diagnosticar enfermedades, no soportas ni que

te hablen, o para cualquier otro tipo de fatiga o cansancio general.

Buscate un calzado viejo y comodo, largate a un monte o un prado cercano
y busca un rebario de vacas. Quédate donde puedan mirarte, pasmadas,
como si fueras un extraterrestre. Obsérvalas tu a ellas, pastando, con toda
la calma del mundo, con la unica preocupacion de llenar su estomago.
Miralas con atencion durante 10 minutos, dejando de lado todo lo que te
agobia. Si tu estado de estrés es elevadisimo, fijate en la que permanece
tumbada a la sombra, rumiando y degustando de nuevo los sabores

de la comida ingerida con anterioridad. Repara en la tranquilidad que
trasmite este entranable animal con los ojos mas bonitos del mundo.

Procura hablar con un paisano, de los auténticos, y déjate contagiar de
la armonia que te transmite al comentarte que la Naturaleza tiene sus
biorritmos, que los que nos equivocamos somos nosotros al pretender
ejercer de todopoderosos, acelerando el tiempo y persiguiendo lo
efimero. No vayas vestido de Prado ni de Dolc and Gabina. Las marcas
non son un plus en este lugar. A las vacas y al paisano les da igual.

Intenta desestresarte, pensando como una vaca, con el
estomago lleno, al menos 10 minutos al dia.

Tus familiares, amigos, clientes, pacientes, subalternos
y todos los que te soportan te lo agradeceran.

Ninguna.



