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Presentacion

El conocimiento, la mayor riqueza

El conocimiento es la mejor herramienta para impulsar y poner en valor el sector primario y la
riqueza gastronémica de nuestro archipiélago. El campo canario atesora una enorme riqueza
que se refleja en la variedad y singularidad de sus razas ganaderas, entre las que destacan
especialmente las de caprino. Sus origenes se remontan a nuestros primeros pobladores y,
después de dos mil afos, su presencia constituye un referente de la cultura agraria y un rasgo
identitario de Canarias, con sus quesos como bandera, auténticas joyas gastrondémicas que
mostrar al mundo, pero también con una cocina vinculada a la cabra y al cabrito con hondas
raices y muchos matices en cada una de las islas.

La investigacion pionera desarrollada por el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias
(ICIA) para la maduraciéon de la carne de cabra, con la colaboracién del chef Diego Schat-
tenhofer, y la actualizacién de un recetario de vanguardia aplicado a la transformacién de las
cualidades de dicha carne es una muestra del compromiso con el producto canario y de nues-
tro afan en difundir su calidad y otras virtudes entre la poblacién de las islas y entre quienes
nos visitan. Es un acicate para seguir avanzando en el impulso del sector primario de Canarias
y en su sostenibilidad. Por tanto, es de justicia reconocer la dedicacién y el compromiso del
personal del ICIA en este ambito, cuyos trabajos han sido y son clave para la conservacién y
mejora de nuestras razas de ganado autdctonas y sus producciones.

Narvay Quintero Castafeda
Consejero de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Soberania Alimentaria

Gobierno de Canarias







Proyecto estratégico 1+D+i

El Instituto Canario de Investigaciones Agrarias se planted el proyecto Revalorizacion de la
carne de cabra mediante la maduracion desde la Unidad de Produccién Animal, Pastos y
Forrajes en Zonas Aridas y Subtropicales como uno de los proyectos estratégicos de investi-
gacion, desarrollo e innovacion (I+D+i) en marcha en el ICIA. Su finalidad era darle un valor
diferente a la carne de cabra de animales adultos que han finalizado su vida productiva. Ade-
mas de la importancia que tiene este tipo de carne en la gastronomia tradicional, se busca un
producto nuevo y diferenciado a disposicién de cocineros y consumidores que pueda satisfa-
cer a los paladares mds exigentes. También aportar nuevos conocimientos a la ciencia, pero
sin olvidar el objetivo principal: apoyar al sector ganadero caprino buscando nuevos nichos
de mercado para la carne, que no deja de ser un producto secundario si se compara con la
importancia econémica que tiene la leche y los quesos de nuestras razas.

Este libro permitird la difusion de las ventajas de la carne de cabra y el efecto de la madu-
racion en este producto de los animales adultos. Se aborda, de forma novedosa, la metodo-
logia del andlisis sensorial y la importancia que tiene en la cultura gastronémica de Canarias,
aportando incluso algunas recetas no publicadas hasta ahora. Igualmente, se incluyen ideas
para el cocinado de esta carne y preparaciones inéditas, disefiadas para esta carne madurada
dentro de las ultimas tendencias de la cocina. Destaca la importancia de la sinergia entre
nuestros investigadores y el equipo del Hotel Taste 1973 (Sol Repsol y Estrella Michelin) en la
concepcion y ejecucion de esta idea y proyecto, gracias a la cual podemos presentar estos
resultados tan esperanzadores y novedosos.

Confiamos en que este libro sera de utilidad para ganaderos, técnicos, cocineros, amantes
de la gastronomia y consumidores en general.

Janira Gutiérrez Peraza
Presidenta del ICIA
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Prélogos

Patrimonio cultural gastronémico

La carne de cabra siempre ha sido un producto demandado que forma parte de nuestro patri-
monio cultural gastronémico. A pesar de ello, se puede considerar como un subproducto de
la produccién de leche, incluso el cabrito que es la estrella de nuestra cocina. Por ello esta
poco valorada. Este estudio de la maduracién de la carne de cabra que se realiza desde el
ICIA esperamos que incremente el valor afadido de algo tan nuestro como es la carne de ca-
bra. Desde FECAMA gestionamos, desde el ano 2001, el logotipo 100% Raza Autéctona que
un sello oficial dnico, diferenciador y reconocible que identifica los productos procedentes de
animales de nuestra raza Majorera (leche, quesos, otros productos lacteos, carne, etc.). Con
esta certificacion garantizamos el origen y apoyamos la comercializacién diferenciada. Esta
avalado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y cada vez es mas reconocido
por los consumidores. Desde nuestra Asociacion, que vela por la cria en pureza, la mejora ge-
nética y el fomento de nuestra raza, animamos a conocer un producto que siempre ha estado
en nuestras mesas y que ha sido tan importante para las familias, como es la carne de cabra.

Iriome Perdomo Cerdena
Presidente de la Federacion Nacional de Criadores de la Raza Caprina Majorera (FECAMA)



Aval de la calidad de esta carne

La cabra Palmera, animal adaptado a su entorno como pocos y con unas caracteristicas ge-
néticas y productivas que la hacen que sea Gnica y singular, no solo nos ha deleitado desde
siempre con sus maravillosos quesos artesanales. Ademas, su carne es muy apreciada por
los palmeros y nuestros visitantes en recetas ancestrales que han pasado de generacion en
generacion. El cabrito se considera un preciado regalo y sigue siendo el plato principal de la
cena de Navidad. La carne de los animales adultos se prepara en ocasiones especiales y forma
parte de la cultura gastronémica tradicional y tipica de la isla. Después de muchos estudios
sobre su leche y quesos, ahora ha llegado el momento de avalar la calidad de la carne de
animales adultos con investigaciones, incluso planteando la maduracién para darle un valor
anadido y que sea incluida en las recetas de la nueva cocina del siglo XXI. Desde la Asocia-
cién de Criadores, donde velamos por la mejora y desarrollo de nuestros animales criados en
pureza, apoyamos cualquiera de estas iniciativas y esperamos ver en un futuro nuestra carne
de cabra en lo mas alto del panorama culinario canario.

Brenda Rodriguez Concepcion

Presidenta de la Asociacion Nacional de Criadores de la Cabra Palmera (ACCRP)

@ (abra Palmera

By e
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Proyecto pionero en beneficio de los ganaderos

El objetivo principal de la Asociacion de Criadores de la Cabra Tinerfeia es la cria en pureza,
la mejora genética y la difusién de la raza y desde hace muchos anos trabajamos para ello.
Nuestros animales estan perfectamente adaptados a los diferentes ecosistemas de Tenerife,
por ello contamos con animales de dos ecotipos diferenciados que se adaptan tanto a las zo-
nas himedas como dridas de la isla que se denominan cabra Tinerfefia Norte y cabra Tinerfe-
fia Sur, respectivamente. Nuestros quesos hacen delicias de los consumidores, pero este libro
pone en valor la carne de nuestras razas: la de cabrito forma parte de los platos mas exquisitos
de nuestra tradicion culinaria, mientras que la de animales adultos también es muy aprecia-
da. Con este estudio damos un paso mas, la maduracién le aporta matices que le permiten
participar en recetas de la moderna gastronomia de vanguardia. Sabemos que la eleccién de
los animales de este estudio, que hoy se presenta en este libro, se ha debido a cuestiones
logisticas para garantizar una muestra adecuada en la que el Unico factor de variacion sea
la maduracién. Aun asi, estamos muy orgullosos que este trabajo pionero se haya llevado a
cabo con animales de nuestra Asociacion, en concreto, con hembras de la poblacién Tenerife
Sur. Esperamos que este proyecto repercuta en beneficio de todos los ganaderos de caprino
y seguir colaborando con el ICIA en la mejora de nuestras razas.

Juan Carlos Rodriguez Gonzalez
Presidente de la Asociacion Nacional de Criadores de la Cabra Tinerfefia (ACRICATI)

ACRICATI



Introduccion

Una experiencia cientifica y culinaria tnica y singular
Francisco Belin

Cuando los autores te invitan a escribir el prélogo o la introduccién de su obra, crean que
el pugilato interno entre agradecimiento por tal derroche de confianza y de vértigo al pensar
que no se estard a la altura de la solicitud resulta cuando menos “perturbador”. Entiéndase
bien el término y por ello lo entrecomillo. Proceso intelectual intenso el previo, hasta que no
cabe mads remedio que enfrentarse al consabido “folio en blanco” y profundizar periodistica-
mente —también de manera personal y como gastronomo— en esta tematica tan especial de
exaltacién caprina.

Hace un manojo de afhos, cuando estudiaba la carrera de Periodismo en Madrid, empecé
a cultivar el interés por el cine. Alguien que sabia y mucho de ello me deslizé un matiz que
nunca olvidé. “Céntrate siempre en quién es el director y no tanto en actores y actrices”. Segui
el consejo a pies juntillas hasta hoy. Se preguntaran ustedes, ;qué tendra que ver esto con lo
que un servidor deberia escribir acerca del compendio cientifico y gastronémico que tene-
mos ahora entre las manos? Pues, el hecho de subrayar que los directores son, sencillamente,
Marichu Fresno y Diego Schattenhofer. Nada mas y nada menos.

La carne de cabra es la protagonista a la que el guién le va de maravilla. “Secuencia fil-
mica” —prosigamos con los similes del celuloide— de investigaciones a cargo de un tdndem
extraordinario, siempre a la bdsqueda y captura de férmulas singulares para dotar de marcada
excelencia a nuestras materias primas emblemdticas (también en casos como la gallina aut6c-
tona, la conservacion enzimatica de pescados o la elaboracion de quesos aborigenes, entre
otros frentes). Por tanto, no corresponde en esta ocasion refrescar el curriculum o subrayar
la valia —humana sobre todo— de la cientifica del ICIA o del chef chicharrero-argentino, a
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quienes conozco desde hace un porrén de anos. Si toca dar énfasis al esfuerzo de ambos en
terrenos y terrunos cientificos que apenas han sido hollados y que en el caso de la carne de
caprino queda mas que claro en este compendio que, todos los que amamos la gastronomia,
debemos abrazar como manual de cabecera y de consulta obligada.

Consideraciones acerca de la vanguardia

Fresno-Schattenhofer, Schattenhofer-Fresno, facilitan la comprensién de procesos que tienen
lugar en la maduracion de piezas que, ademas, presentan diferencias segtin cada una de las
tres razas autoctonas de Canarias (cada una de ellas con sus rasgos organolépticos distintivos).
En cualquiera de los casos, los ensayos y pesquisas cientificas se atienen a una voluntad con
diafano objetivo gastronémico: hallar un género cdrnico mas meloso, tierno, atractivo.

La doctora y el chef han introducido técnicas sofisticadas de maduracién, que sin bien son
sencillas, originan unos productos complejos en los que se realzan las texturas y registros gusta-
tivos de una carne que no siempre gusta por igual. En este sentido, la consideracion de vanguar-
dia trasciende a la visualizacion general y tozuda de “la creatividad por la creatividad” y se pro-
yecta mas alla en el conocimiento en aras de futuras acciones en la ciencia aplicada a la cocina.

En Canarias, diversos estudios histéricos y genéticos han rastreado los origenes prehispani-
cos de las mencionadas razas caprinas. Leo este parrafo. “Una investigacion publicada en la
revista Genetics Selection Evolution confirma los origenes norteafricanos de estos animales y
ademas distingue a las razas Majorera, Palmera, Tinerfena Norte y Tinerfefia Sur como gené-
ticamente Unicas, sin vinculos con otras razas europeas”.

Ventajas comprobadas cientificamente

Rescatando algunos apuntes en mi poder, valgan estos de Marichu Fresno. “A medida que
madura la carne de cabra aumentan todos los compuestos volatiles, principalmente los que
estan mas vinculados a los matices dulces, picantes, chocolate. Aumenta el valor nutritivo de
la carne y se ablanda y se vuelve mas jugosa”, pone de relieve la cientifica.



Diego ya habia dejado clara su perspectiva también. “Si queriamos entender Canarias te-
niamos que hablar con sus cabreros. Ahi empieza la historia...”.

En las Islas sabemos, por experiencia, que estan quienes profesan el fanatismo mas exa-
cerbado a este pilar del recetario tradicional, como quienes no pueden verlo ni en pintura.
Es siempre meta en cocina la de suavizar su sabor fuerte, vigoroso. La maduracion, cuyas
pautas quedan extraordinariamente precisadas en estas paginas, se convierte en cauce para
(quizd) terminar por seducir a esos comensales que no dan la mas minima oportunidad a un
elemento alimenticio que ofrece inmejorables propiedades nutricionales. De eso saben y
mucho ambos autores.

No es “una mas” esta experiencia cientifica y culinaria, ni quedara ahi en la mesa junto
a la cuarta de vino correspondiente y a la espera de la partida de envite. No. Este glosario
repercutird, seguro, en la evolucién de una gastronomia cada vez mas llamativa y reconocida
en el ambito nacional —e internacional, si se quiere— como es la canaria. También en el
reservorio en el que jévenes cientificos y cientificas, cocineros y cocineras, indagaran para
desarrollar excelentes propuestas inspiradas en la versatilidad, ampliamente demostrada en
esta obra de la carne de cabra.

Preguntas con respuesta

sEl papel de la tradicién y la innovacion? ;Como afecta la maduracién a la carne? ;Qué téc-
nicas de maduracion se utilizan en este estudio? ;C6mo se garantiza la seguridad alimentaria
durante el proceso de maduracion? Preguntas que obtienen respuesta clara para el lector a
partir de este trabajo prolijo de laboratorio por parte de la doctora e investigadora del ICIA y
en las camaras del restaurante Taste 1973 del Hotel Villa Cortés (ubicado en Arona y con una
estrella Michelin y un sol Repsol). Ejemplos impresionantes, asimismo, acerca de la enorme
adaptabilidad de esta materia prima para las cocinas profesionales del Archipiélago y con
resultados ampliamente documentados.
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Plasmo aqui algunas ideas rescatadas en lecturas acerca de estas investigaciones, entre
las que también aparece el nombre del superexperto en estas lides Juan Capote. “La cabra
canaria es un animal de aptitud lechera que finalizada su funcién productiva va al matadero.
Carne de calidad inferior respecto a la de otras especies por ser muy fibrosa y seca (salvo en
estofado, que es la forma habitual como se cocina en las Islas), la maduracién corrige eso,
abriendo un campo enorme de posibilidades culinarias”.

“La maduracién de la carne de cabra no se ha hecho antes en ningtn sitio del mundo”,
confirma Marichu Fresno, tras buscar en la literatura cientifica internacional algtin material
sobre ello. Fresno ya habia repasado los articulos cientificos sobre maduracién de carnes de
consumo. “Se esta haciendo con carne de vacuno, de potro, de burro, de un montén de espe-
cies, pero de cabra no”, asevera. De hecho, no es una carne de consumo habitual en Espaia
ni en otros paises europeos, salvo en Canarias.

En sus visitas al campo, Schattenhofer habia observado que la cabra “camina distinto que
el cordero. Si la cabra golpea tan fuerte con la pierna de atras es normal que la musculatura
sea mas agresiva. Ahi entendi que la cabra debe ser trabajada como carne salvaje”. Aprecia-
ciéon muy a tener en cuenta.

Enfoque mas abierto e integral

Parafraseando a Juan Capote, todos estos estudios aqui plasmados son como un tesoro del
conocimiento. Allanan caminos para alternativas en la revalorizacién de lo que hoy es un
subproducto, ayudando asi y mucho a los ganaderos. Al respecto, entre varias entrevistas que
realicé a cocineros y cocineras se deduce que hay que propiciar un enfoque mas abierto e
integral como asi se hace con otras materias primas, digase el cochino negro.

Hay que buscar cartas nuevas para salir del eterno sota, caballo y rey. Desde este libro se
abren estrategias en tal sentido, encaminadas a romper las barreras entre comensales que no
estan por la labor de consumir la cabra ni siquiera de forma ocasional. Esto es relevante: jaqui
hay empatia! “Se piensa en el ganado, mds aun en el cabrero, en mucha gente a la vez”, tal y



como lo enfocan los autores. “Lo importante es que en vez de ponernos a cocinar un confit
de pato u otro elemento de fuera —afirma Schattenhofer— se empiece a pensar en preparar
uno de cabra”.

En definitiva, después de la ardua y sesuda labor en laboratorio y cocina, la doctora Mari-
chu Fresno (Instituto Canario de Investigaciones Agrarias) y el chef Diego Schattenhofer (Taste
1973, Hotel Villa Cortés, Arona, Tenerife) despliegan estas valiosas conclusiones de un estu-
dio sin parangén y ambicioso a todas luces que ya se abre para ustedes. Disfritenlo.

21
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1. Las cabras canarias, sustento de los aborigenes
Juan Capote

Las tres razas caprinas canarias descienden de la poblacién que manejaban los primeros
colonos, venidos del noroeste africano, y se ha demostrado genéticamente la conexién entre
restos arqueoldgicos y animales actuales. El poblamiento de las Islas fue paulatino y de este a
oeste, con seguridad acompanando a los pobladores humanos quienes también tenian ovejas,
cerdos y perros. En época prehispanica existian dos tipos de caprino, uno doméstico (jairo)
y otro asilvestrado (guanil) que, a veces, se cruzaban entre ellos. El originario ganado guanil
desaparecio de todas las islas al principio de la segunda mitad del siglo XX, cuando los dlti-
mos ejemplares fueron abatidos en la Caldera de Taburiente. En la actualidad pueden obser-
varse (disecados) a dos de estos caprinos en El Museo Canario (Las Palmas de Gran Canaria).

En la época aborigen el ganado caprino era la base econémica de los indigenas, pero con
la llegada de la colonizacion europea, fue desplazado principalmente por el bovino, impres-
cindible en las labores agricolas. Los caprinos ocuparon entonces zonas marginales o de mas
dificil acceso, y otras donde era imposible cultivar. Casi todo su alimento venia del pasto y
se ejercia una trasterminancia, sobre todo de costa a cumbre, durante el afo, para aprove-
char mejor los recursos locales. Era habitual que entraran en los nicleos de poblacién mas
grandes, en los cuales los pastores vendian la leche. Se trataba de rebanos de dimensiones
considerablemente mas reducidas que los que existen en la época actual.

A pesar de que las hembras son poliéstricas continuas —es decir, pueden entrar en celo
en cualquier época del ano—, se cubrian a principios de verano cuando se soltaban los ma-
chos, muchas veces en el dia de San Juan (24 de junio). Esto hacia que la época de parto fuera
justo después de las primeras lluvias, lo que permitia a las cabras lactantes tener acceso a la
renovada vegetacion.

Pero ahora la produccién se ha intensificado en todas las razas, perdiéndose un buen nui-
mero de rebafos que antes estaban en pastoreo y aumentando las poblaciones por granja.
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El manejo se ha tecnificado con la incorporacion de ordenadoras, amamantadoras y, en po-
cos casos, alimentacion automatica.

Las tres razas canarias pueden considerarse entre las mds apropiadas para la produccion
de queso, ya que unen unos buenos rendimientos lecheros a una excelente calidad de la le-
che. Los quesos producidos con ésta se encuentran entre los de mas calidad a nivel mundial.
En las Islas Canarias también son cotizadas la carne de animales adultos y de cabritos. Sin
embargo, a estos Gltimos se les sigue sacrificado prematuramente porque el precio de la leche
que consumen es superior al precio de la carne que producen.

Cabra Majorera, resiliencia y calidad

Los ejemplares de la raza majorera son animales longilineos, de buen desarrollo y perfil gene-
ralmente recto o subconvexo. Tienen pelo corto y de coloraciones variadas, lo que permite su
identificacion en zonas de pastos muy abiertas. Presentan un biotipo marcadamente lechero
y su caracteristica principal es la adaptacion a la aridez.

En la isla de Fuerteventura existe otro genotipo bastante cercano a la raza reconocida,
denominado “cabra de costa majorera” que esta libre todo el afo, si bien periédicamente se
apanan (se van a buscar y retinen en algin corral dispuesto para ello) para identificarlas con
la marca de cada ganadero, castrar a los cabritos y retirar para su sacrificio a los ya desarro-
llados. Su carne es muy apreciada aqui. Segln un estudio realizado por la Universidad de
Cérdoba, esta poblacion podria haber sido la precursora de la raza majorera actual, que es el
tnico genotipo caprino distribuido por todas las islas del archipiélago.

Hasta hace menos de un siglo los rebafios de estas cabras se trasladaban en Fuerteventura
de un lado a otro de la isla buscando las zonas beneficiadas por la lluvia. En épocas de es-
pecial escases de agua, muchos ganaderos optaban por trasladarse temporalmente a Tenerife
con sus rebafos.

La produccién de leche de la cabra Majorera es notable y la calidad de la misma muy
buena. La media de cabritos por parto (prolificidad) es de dos, lo que, en buenas condiciones



de manejo, permite hacer una presion de seleccién intra-rebano adecuada. La mayoria de las
granjas tienen mas de una época de parto al afio con el objetivo de mantener una produccién
de leche estable, para atender a la demanda.

En la primera mitad del siglo XX, aprovechando la navegacién para el comercio del tomate,
se introdujeron cabras europeas, principalmente de raza Saanen, en Gran Canaria y fueron
cruzadas con las locales dando lugar a un tipo de animal muy lechero que ocupaba las partes
altas de las casas terreras, por lo que fueron conocidas como “cabras de azotea”. Esta do-
cumentado que descendientes de esos animales fueron llevados a Fuerteventura donde eran
conocidos como “cabras holandesas”. Tenian las orejas mas cortas, color blanco amarillento
y las ubres sonrosadas, lo cual las perjudicaba ante la insolacion. Posteriormente, cuando se
cre6 el estandar de la cabra majorera, estos animales no fueron registrados y actualmente
apenas se encuentran en los rebafios.
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Un aspecto que cabe resefar es la gran adaptacion de estos animales a climas muy cali-
dos. Se han exportado con éxito a Senegal, Cabo Verde y Venezuela, donde han mantenido
sus producciones a temperaturas incluso superiores a los 40°. En Venezuela, la cabra majore-
ra ha proliferado notablemente, manejada por ganaderos canarios o criollos.

Para el control de los libros de registro de la raza existe una federacion que engloba a las
asociaciones insulares de criadores.

Cabra Palmera, una reliquia viva

Los ejemplares de la raza Palmera son de tamafo medio, compactos, armoniosos y desarro-
llan una cornamenta peculiar, sobre todo en los chivatos (machos). De orejas cortas y per-
fil subconcavo, presentan una morfologia muy adecuada para moverse en zonas abruptas,
como lo demuestra el volumen recogido de sus ubres. El pelo tiene un tamafo intermedio,
con coloraciones variadas, siendo el rojo (en sus diferentes intensidades, tonos y combinacio-
nes) el que mds representa a la raza.

Los animales de la raza Palmera son probablemente los mayores productores de proteina por
litro dentro de las cabras de alta produccion, con una considerable cantidad de caseinas, hecho
que repercute en unos buenos rendimientos queseros. La gran mayoria de ellos estan en La Pal-
ma —de donde la raza es exclusiva—, isla cuya orografia hace que el pastoreo sea a veces de-
nominado “pastoreo vertical”, para el que estan perfectamente adaptados tanto ellos como los
canidos de la raza pastor garafiano, seleccionados exclusivamente para el pastoreo de caprinos
en esas areas. Debido a lo abrupto del terreno los cabreros tienen que utilizar como instrumento
para moverse en los riscos una lanza de madera de pino acabada en punta metalica (regatén).

Hace 40 afnos, practicamente el 100% de los rebafios se pastoreaban en la isla. Actual-
mente este porcentaje ha bajado, pero es un actividad que sigue realizandose (en muchos
casos usando un drea acotada, donde el rebano es liberado sin acompanamiento del pastor ni
del perro). En verano era tradicional subir las cabras a la cumbre, donde pastoreaban dentro
y fuera de la Caldera de Taburiente. Cuando este paraje fue declarado parque nacional todos



los animales se pasaron al exterior de su perimetro, incrementandose notablemente la presién
de pastoreo en la zona.

Este hecho provocé la casi desaparicion de algunas especies vegetales y la proliferacion
de otras menos palatables como los codesos (Adenocarpus foliolosus). Algunos alcaloides
existentes en ese arbusto dominante provocaban una mortalidad perinatal en casi todos los
cabritos. Los ganaderos asumian esta circunstancia porque sus madres adquirian una condi-
cion corporal que les permitia desarrollar un productivo periodo de lactacién.

La cabra Palmera constituye un genotipo animal del maximo interés. La variabilidad ge-
nética dentro de la raza es minima comparada con otros genotipos tanto canarios como del
ambito internacional. De otra parte, por via materna mantiene grandes similitudes con las
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cabras aborigenes, como se demostr6 al comparar su ADN mitocondrial con otro de caprino
procedente de un yacimiento ubicado en Lanzarote.

Una asociacion de criadores de cabras de raza palmera lleva el control del libro geneal6-
gico y elabora los catdlogos correspondientes.

Cabra Tinerfena, de la humedad a la aridez

Existen dos variedades de la raza de cabra Tinerfefia relacionadas con su ubicacion geografi-
ca, la norte y la sur, ambas de biotipo marcadamente lechero. La primera de ellas (TN) tiene
un perfil cefélico de recto a subconvexo, siendo animales de buen desarrollo, con colores en
su mayoria oscuros y uniformes y pelo largo que les permite adaptarse a las zonas himedas
y mas frias de la isla. La cabra Tenerife sur (TS) es mas pequena, de cabeza mas corta y per-
fil recto o subcéncavo. Sus capas son variadas y el pelo es corto, aspectos que le permiten
adaptarse al pastoreo en zonas aridas. Las cabras TN tienen una similitud morfolégica muy
grande con las cabras del Atlas marroqui, a pesar de que estas Ultimas son de produccion
de carne.

Tanto la TN como la TS son de alta produccion lechera, aunque en relacién con su peso
metabdlico destaca la TS. Ello implica un metabolismo muy eficiente para la produccién
lechera, siendo en este aspecto uno de los genotipos mas destacados a nivel mundial. Las
dos tienen ubres globosas, si bien la colocacion elevada de los pezones en las TS dificulta el
ordefio mecanico. Esta variedad ha sido exportada recientemente a Cabo Verde.

La variedad Tenerife Norte es una de las mas estudiadas en Canarias y en el mundo en re-
lacion al manejo del ordefio y a la fisiologia de la glandula mamaria, debido a las investigacio-
nes llevadas a cabo en el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias. Al contrario que otras
razas de alta produccién lechera existentes en el mundo, tanto los animales de este genotipo
como el resto de los caprinos canarios se ordefan una vez al dia, en lugar de dos. Los trabajos
de investigacion concluyeron, entre otras cosas, que estos caprinos estaban perfectamente
adaptados al ordefio tnico debido al volumen de sus cisternas mamarias.
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En épocas pasadas las cabras tinerfenas en general subian a pastorear a lo que hoy es el
Parque Nacional del Teide donde fue prohibida la actividad pastoril. Con el tiempo, una bue-
na parte de los rebafios han pasado al régimen de manejo intensivo, aunque se sigue mante-
niendo el pastoreo con otros. El nimero de cabezas por ganaderia es muy variable existiendo
granjas de casi mil reproductoras que venden su leche a la industria y otras mds pequefas
que elaboran queso artesano.

Los libros genealdgicos de ambos genotipos son llevados de forma separada por una mis-
ma asociacion, la cual también organiza el concurso monografico, una vez al afo, de las dos
variedades.



2. Quesos canarios, manjar de dioses
Marichu Fresno

Este libro pretende homenajear y reconocer el trabajo de todas las personas que se dedican,
desde hace siglos, a la cria del ganado caprino en Canarias con un enfoque diferente. Preten-
demos valorizar un producto secundario estudiando, por primera vez y hasta donde hemos
podido conocer, el efecto de la maduracién en la calidad de la carne de cabra. Buscamos
nuevos nichos de mercado con un producto singular que pueda satisfacer a cocineros y a los
paladares mds exigentes. Nuestro objetivo Ultimo es mejorar la rentabilidad de las ganaderias.

Dejando claro el motivo de la publicacién, no podemos olvidar que la principal caracte-
ristica de nuestras razas caprinas es su aptitud lechera. Eso queda patente en sus excelentes
quesos, que representan una parte importante del PIB ganadero de las islas.

En Canarias, segin informaciones del arquedlogo, antropélogo y escritor Luis Diego Cus-
coy, lo mas probable es que la elaboracion de quesos por la poblacién guanche se basara en
la propia naturaleza de la leche, que coagula espontaneamente a temperatura ambiente. Esta
masa se prensaria después entre materiales vegetales, formando unas tortas acidas cuyo con-
sumo, dada la limitada produccién lechera de estos animales, fuera destinado a ofrendas a los
dioses, altos dignatarios o incluso como medicina. En fechas préximas a la conquista de las
Islas, la actual tecnologia quesera se incorporé rapidamente siendo los quesos muy valorados
y confiriéndoles incluso el valor de moneda.

Los quesos canarios tradicionales tienen muchos elementos que los hacen singulares,
como lo son cada una de nuestras islas: razas autoctonas; la alimentacion de los animales,
en la que, en muchos casos, intervienen endemismos locales; la leche cruda; el tipo de coa-
gulante (artesanal de cabrito o flor de cardo); el ahumado con materiales especificos (penca
seca de tunera, aciculas —Ilamadas segin en qué islas pinillo, pinocha o basa— o madera de
pino canario, cdscaras de almendra, jara, brezo o tronco de higuera), la maduracién en salas
o cuevas, o los materiales de cobertura (gofio, pimenton, harina).
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También y, en gran medida, el buen hacer de las personas que los elaboran. Sus conoci-
mientos pasan de generacién en generacion, aportando esos pequenos secretos que permiten
que cada queseria tenga unos quesos Unicos.

Contamos con tres denominaciones de origen protegidas (DOP): Queso Majorero y Queso
Palmero, elaborados con leche de cabra; y Queso de Flor de Guia, Queso de Media Flor de
Guia y Queso de Guia, en cuya elaboracién al menos el 60 % de la leche debe ser de oveja
de raza canaria. En esta dltima DOP, la coagulacion total o parcial de la leche en los de flor
y de media flor se debe al empleo de la flor de cardo.

Desde hace unos afos, el panorama quesero de las islas se ha enriquecido con la incorpo-
racion de otras tecnologias, como son los quesos de coagulacion lactica; los de pasta o cor-
teza enmohecida; los de pasta lavada o cocida; los de corteza recubierta de café, pimienta o
hierbas arométicas; y otras muchas innovaciones a gusto de los productores y consumidores.
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3. Encendemos fogones, apuntes sobre la carne y su maduracién
Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Alvarez y Diego Schattenhofer

;Qué es la carne?

Desde tiempos remotos la carne de cabra forma parte de nuestra dieta. Recordemos que su
domesticacién tuvo lugar entre 10.000 y 12.000 anos antes de Cristo y, con ello, el incremen-
to de su consumo. Este alimento lo componen la parte muscular de los animales, incluyendo
grasa, tendones, huesos, cartilagos y otras estructuras de su anatomia que no se separan du-
rante los procesos de manipulacién y preparacion. Es obvio sefalar que los animales deben
estar sanos y tanto la cria como el sacrificio deben hacerse cumpliendo exigentes condiciones
de sanidad y bienestar animal. La manipulacion posterior también debe seguir estrictas nor-
mativas de seguridad alimentaria.

Hasta no hace mucho se tenia la idea de que la mejor carne era la més fresca, conside-
rando como tal la recién sacrificada. Pero, en realidad, es una premisa totalmente errénea, ya
que el masculo (constituido principalmente por fibras musculares, aunque también se incluye
colageno y grasa) necesita de un periodo mas o menos largo de conservacioén a refrigeracion
(entre 0 y 5°C) para que se transforme en carne. Este alimento se define, desde el punto de
vista bromatolégico, como el producto alimenticio resultante de la transformacién que sufre
el tejido muscular a través de procesos fisico-quimicos y bioquimicos.

Para entender la transformacion del misculo es necesario conocer su estructura y fun-
cionalidad. Hay tres tipos de mdsculos. Dos de esos tres se contraen de forma involuntaria, el
cardiaco y la musculatura lisa que se localiza en las pareces de las visceras como el pancreas
o los intestinos. Mientras que el tipo de misculo que nos interesa en el caso de la carne es
el llamado mdsculo esquelético, que esta adherido al esqueleto y tiene apariencia estriada y
su control es voluntario. Este musculo esquelético esta formado por una compleja estructura
con varias capas de tejido conjuntivo.



Estructura del mdsculo

El proceso de conversién del misculo en carne puede dividirse en tres fases. Una fase es
la denominada pre-rigor mortis, en la que se interrumpe la llegada de oxigeno y nutrientes
a las células, que aln puede contraerse. Se produce aqui una acidificacion (disminucién del
pH), se consumen las reservas energéticas y las fibras sufren un acortamiento que conduce a
la siguiente fase.

La segunda fase es el rigor mortis, el acortamiento irreversible de las estructuras muscu-
lares (los sarcémeros) es maximo, originando una tension y rigidez muscular. También se
produce la méxima acidificacion y, debido a la desnaturalizacion de las proteinas, se reduce
la capacidad de retener el agua y la carne pierde parte de su jugo.
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Algunas definiciones

Animal de abasto
Es el animal destinado al consumo humano

Canal

Cuerpo entero del animal después del sacrificio, una vez ha sido desangrado y eliminadas las
visceras y la piel. Se presenta sin patas, cabeza y cola. Se puede dividir en dos partes o medias
canales que, a su vez, se pueden despiezar en cuartos: delantero y trasero. Puede haber varia-
ciones entre regiones, culturas y entre especies ganaderas. Por ejemplo, en Canarias la canal de
cabrito muchas veces mantiene la cabeza, el higado, los rifiones y la punta de la cola y, a veces,
los tarsos.

Sarcomero

Unidad contractil de la fibra muscular estriada, una serie de unidades repetidas que forman las
miofibrillas.

Fascia

En cocina, es el tejido muscular que rodea los misculos, aunque anatémicamente se define como
una estructura de tejido conectivo que se extiende por todo el cuerpo, conectando estructuras,
y dando soporte y proteccién, asi como aislamiento, entre otras funciones.

A continuacion, en la dltima etapa llamada de post-rigor 0 maduracién (de diferente du-
racion) el mdsculo finaliza su transformacién adquiriendo las caracteristicas especificas de la
carne. Esto, que parece magia, esta originado por complejos procesos bioquimicos y estruc-
turales con la participacién de enzimas proteoliticas (que rompen las proteinas) con nombres
como catepsinas, calpainas, caspasas y sistema proteasoma, entre otras. La cosa se complica
con procesos, principalmente oxidativos, que originan nuevos compuestos a partir de la com-
posicion quimica original de la carne. Aunque se lleva investigando muchos afos, debido a
su complejidad aiin no se conocen bien todos estos procesos.



Unos animales sanos y bien atendidos, junto con un adecuado manejo de este proceso
de transformacién del musculo en carne, son elementos imprescindibles para garantizar una
carne de calidad.

Animales estresados originan un producto en los que la transformacion del muisculo en
carne no se realiza adecuadamente. En tal caso, puede aparecer una carne oscura, dura y
seca (carne DFD, siglas en inglés de Dry, Firm, Dark) que es tipica de las carnes de caza y toro
después de la lidia. O bien carnes pélidas, blandas y exudativas (PSE, siglas en inglés de Palid,
Soft, Exudative), muy frecuentes en algunas estirpes muy seleccionadas de cerdos o cochinos.

La magia de la maduraciéon

La maduracién también se conoce como tenderizacion. ;Qué cambios se producen en este
proceso? Las caracteristicas organolépticas de la carne se modifican empezando por el
color y siguiendo por la textura: disminuye la dureza y aumenta la jugosidad. También se
ven afectados los descriptores del olor, aroma y sabor y su intensidad. En este proceso la
carne se vuelve mds tierna debido a la rotura de las proteinas (protedlisis) en compuestos
mas pequefios (péptidos y aminodcidos) dentro de las miofibrillas, por accién de las enzimas
enumeradas anteriormente.

El tiempo de maduracién depende de muchos factores y se debe llegar a un equilibrio
entre estos cambios en la textura, que producen el deseado ablandamiento de la carne. Esta
es, precisamente, propiedad mds valorada por los consumidores, a la que acompana un perfil
olfato-gustativo agradable. Si se alarga este proceso, o se producen errores en el mismo, se
llega a la indeseada putrefaccion y la carne deja de ser comestible.

Los factores que afectan a la maduracién son muchos. Algunos se deben al producto en si
mismo, como es el caso de la especie, raza, sexo, peso vivo, sistema de cria (especialmente
el manejo de la alimentacién). Pero otros estan relacionados con la estructura y composicion
de los musculos, los depdsitos de grasa y la grasa intramuscular, el contenido en coldgeno
(que no sufre modificaciones importantes en la maduracion, pero si afecta a las caracteristicas
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sensoriales), el tipo de musculo, la actividad de las enzimas, la presencia de determinados
microorganismos, etc.

El animal y su sistema de cria

Especie, raza, edad, sexo, tipo de musculo, sistema de alimentacion, etc.

El sacrificio

Duracion del transporte, tiempo de espera, manejo durante este periodo, condiciones del sacri-
ficio, temperatura y himedas de las salas, etc.

Manipulacién y conservacion de la carne

Tiempo, temperatura, humedad, aireacién, congelacién, tipos de envasado, método de cocinado,
etc.

De forma general, las canales de los animales adultos y grandes necesitan mayores tiem-
pos de maduracién que los jovenes y pequeios. Hay que tener en cuenta que las carnes rojas
maduran mds despacio que las carnes blancas. En cualquier caso, se observa un creciente
interés en los consumidores y la industria por este tipo de producto, muchas veces llamadas
carnes prémium.

Ademas de los mencionados, otro factor esencial es la tecnologia empleada en la madura-
cion. De forma muy resumida se puede indicar que hay dos tipos de maduracién:

Maduracién en seco. La canal se mantiene en camaras con temperatura, humedad y veloci-
dad del aire controladas. Se pueden madurar canales enteras o piezas de la misma. En vacuno
se suelen reservar para este proceso el lomo, la pierna o los chuleteros. La temperatura de
maduracion oscila entre 0°C y 4°C y la humedad relativa entre 50% y 85%, dependiendo del
tipo de animal y la duracién del proceso. Uno de los principales problemas es que se produce



una disminucién del peso de las piezas. que no ocurre en la maduracién himeda. Actualmen-
te, la maduraciéon comercial con este tipo de método solo se realiza en vacuno y, en menor
medida, en porcino. En ovino y otras especies es mds habitual la maduraciéon himeda y no es
muy frecuente encontrar estos estas carnes en el mercado.

Maduracién himeda. Siempre se realiza en determinadas piezas de la canal que suelen coin-
cidir con las descritas anteriormente. La carne se envasa al vacio y se deja en reposo a baja
temperatura, tiene la ventaja de que no produce mermas de peso, pero realmente no es una
maduracién con las mismas caracteristicas que la anterior y muchas veces origina desagrada-
bles sabores metdlicos.
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La carne es un producto muy apetecible para muchos consumidores. Pero, también, para
los microrganismos, por lo que su manipulacién debe ser con el maximo cuidado y a tem-
peraturas bajas entre 0°C y 4°C, las mdas adecuadas siempre sin mezclar con otros alimentos
para evitar contaminaciones cruzadas. El envasado al vacio o con atmdsferas modificadas se

utiliza también para reducir riesgos sanitarios.

En resumen, la maduracién es un proceso progresivo de ablandamiento de la car-
ne que pasa por la accién continuada de los sistemas enzimaticos que rompen las
proteinas dentro del musculo, después de la resolucion del rigor mortis. Se origina
un producto diferente en su aspecto, textura, olor, aroma y sabor. Lo que se busca
es un equilibrio entre una disminucién de la dureza de la carne y un incremento
de la jugosidad, combinados con unas caracteristicas olfato-gustativas nuevas,
mas intensas que sean apreciadas por el consumidor.



Para saber un poco mas

Las proteinas de la carne son macromoléculas imprescindibles para el correcto funcionamiento
de nuestro organismo. La unidad primaria de las proteinas, por su parte, son unas moléculas
denominadas aminodcidos. Los distintos aminodcidos se combinan entre si mediante enlaces
denominados peptidicos dando lugar a cadenas que son las proteinas, y que conforman las di-
ferentes estructuras y compuestos del organismo. En todo el proceso de maduracién de la carne
las proteinas se rompen (protedlisis) en compuestos mas pequenos (péptidos y aminoacidos) que
juegan un papel fundamental en el color, olor, aroma y sabor, de una forma muy resumida. Se
pueden clasificar en tres grupos:

1. Proteinas miofibrilares

Representan del 55 al 60% de las proteinas totales del musculo. En este grupo se encuentran la mio-
sina y la actina, que estan directamente relacionadas con el ciclo contraccién-relajacion del mus-
culo. La miosina es la proteina miofibrilar mas abundante, constituye aproximadamente un 50%,

mientras que la actina es una proteina globular y representa el 20% aproximadamente del total. 13

2. Proteinas sarcoplasmaticas

Son proteinas solubles en agua. Constituyen el 30-35% de las proteinas totales. En este grupo se
encuentran diferentes enzimas: la hemoglobina, la mioglobina y citocromos. La mioglobina, es
el principal pigmento de la carne y responsable de su color, su contenido varia en funcién de la
especie, edad y tipo de musculo. Su estructura presenta una parte proteica (globina) unida a un
grupo hemo que contiene el hierro. Dependiendo del estado quimico del hierro de la mioglobina
la carne presenta diferentes colores.

3. Proteinas del tejido conectivo

Son las proteinas menos solubles del mdsculo. Representan entre 10-15 % del total de la proteina
muscular. El colageno supone el 50% de este tejido, siendo responsable en gran parte de la dure-
za de la carne, ademas de ser pobre en aminodcidos esenciales. El contenido en coldgeno varia
de un musculo a otro (el doble en mdsculos de la pierna si se compara con el lomo, por ejemplo).
Por otro lado, la elastina es otro constituyente proteico del tejido conjuntivo que, a diferencia del
colageno que proporciona principalmente resistencia, confiere elasticidad a los tejidos.
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Las células musculares y su contraccion

Las células musculares son alargadas y contienen muchos ntcleos (polinucleadas). En su cito-
plasma se encuentran filamentos proteicos organizados en unidades funcionales repetidas, que
se llaman sarcémeros y son la unidad de contraccién/relajacion del misculo.

Su apariencia estriada se debe a la diferencia en tamano, densidad y distribucién de los filamentos
de las dos proteinas principales del misculo: la actina (filamentos delgados) y la miosina (filamentos
gruesos). Ademas hay otras proteinas como la tropomiosina y la troponina, asociadas a la actina o
moléculas elasticas de titina que actdan como un muelle en la contracciéon muscular, entre otras.

Los filamentos de actina forman las bandas | y los de miosina, junto con el extremo de la actina,
las bandas A. Los de actina se anclan en unos discos o lineas llamadas Z que delimitan los sarco-
meros. Dentro de la banda A, se encuentra la zona H compuesta de filamentos gruesos y dentro
de la zona H, se encuentra la linea M que divide al sarcomero en dos mitades iguales.

En la figura podemos apreciar la contraccion muscular a nivel de sarcomero. Durante la contrac-
cion se produce un solapamiento de los filamentos gruesos y delgados. Las bandas A mantienen
su longitud, mientras que las bandas I la disminuyen, al igual que lo hacen las H. Esto esta indu-
cido por la liberacion de iones de Ca++ en respuesta a un estimulo nervioso. En reposo, la actina
y la miosina no interactdan porque la troponina y la tropomiosina lo impiden.
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Fases de la transformacion del masculo en carne

Fase de pre-rigor mortis

Después del sacrificio se interrumpe la llegada de oxigeno y nutrientes a las células, por lo que
se produce un metabolismo anaerobio para transformar el glucégeno en energia, produciendo
acido lactico que acidifica el misculo (disminucion del pH). Paralelamente, se producen cambios
bioquimicos y estructurales que acortan los sarcomeros y el misculo empieza a perder su capa-
cidad de contraccién, hasta que la pierde totalmente en la siguiente fase.

Fase de rigor mortis

Se han agotado las reservas de energia del mdsculo y se produce una contraccion irreversible
y maxima del complejo actina-miosina. El pH del misculo (entre 5.3 y 5.6) en esta fase es muy
préximo al de la desnaturalizacion de las proteinas que pierden parte de su capacidad de retener
el agua, por lo que se observa una exudacion de la misma.

El tiempo en alcanzar el rigor mortis depende de la especie, el mdsculo y el manejo previo de los
animales, asi como del faenado. A modo de indicacion general, en pollo y cerdo se tarda entre
2 y 8 horas, mientras que los rumiantes de abasto (vacuno, ovino y caprino) necesitan unas 24
horas para alcanzarlo.

Para obtener una carne de calidad es muy importante que la temperatura de las salas donde se
realizan las operaciones esté entre 14°C y 19°C. Temperaturas por debajo de los 10°C, antes de
que el pH baje al menos hasta 6, producen un acortamiento de los sarcémeros (acortamiento
por frio) que no se resuelve con la maduracion. Se trata de un proceso muy complejo en el
que la temperatura es primordial para garantizar unas condiciones de seguridad alimentaria sin
detrimento de la calidad de la carne. Un ejemplo de pauta de enfriamiento podria ser bajar la
temperatura de la carne hasta los 15°C, tan rapido como sea posible, manteniéndola asi hasta la
instauracion del rigor mortis.

Al final de esta etapa se produce la resolucién del rigor mortis que, en contra de lo que se podria
pensar, no se debe a una ruptura de esos puentes que se han formado entre la actina y miosina.
La causa del ablandamiento de la carne se produce debido a la protedlisis (ruptura de las protei-
nas) en las lineas Z y M de los sarcémeros rompiendo la estructura del masculo.




Fase de post rigor mortis o0 maduracion de la carne

Este periodo es el que transcurre entre la resolucion del rigor mortis y el consumo de la carne.
En la bibliografia se encuentra un rango de temperatura que oscila entre 0°C y 5°C como el ade-
cuado. El objetivo comercial principal es obtener un ablandamiento de la carne acompanado del
desarrollo de un olor, aroma y sabor agradable y diferente. Los principales estudios los podemos
encontrar en carne de vacuno, cordero y mucho menos en carne de cerdo y pollo.

En carne de cabra el estudio, que se expone en el libro, es pionero en este campo segin se ha
podido comprobar en las principales bases bibliograficas cientificas y técnicas consultadas.

Las reacciones que suceden en esta fase alin no estan del todo claras. Las principales publicacio-
nes sefalan una actuacion inicial de las caspasas, que se relacionan con la apoptosis o0 muerte
celular, y son inhibidoras de las calpastatinas (que inactivan a las calpainas) en combinacién
con la calpainal. En una segunda fase participarian mas activamente la calpaina 2, catepsinas y
proteasomas.

Lo que si esta demostrado es que la catepsina 1 es la principal enzima responsable de la degra-
dacion de las miofibrillas y por tanto del ablandamiento de la carne. Como pueden deducir, es
una actividad enzimatica muy compleja que ademds esta afectada por mdltiples factores.
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4. Calentamos fogones, calidad y nutricion
M. Fresno, A. Torres, S. Alvarez y D. Schattenhofer

3Qué es la calidad, referida a la carne?

La calidad se refiere al conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, de un
proceso o de un servicio que satisface las expectativas del usuario o consumidor. Es decir, el
conjunto de atributos que hacen el producto aceptable y apetecible por parte de los consu-
midores. En el caso de la carne, definir la calidad es complejo por tratarse de un producto
heterogéneo, con propiedades subjetivas en funcién de los gustos del consumidor, relativas a
su color, olor, aroma, sabor, jugosidad, dureza, etc. La calidad se puede analizar desde dife-
rentes puntos de vista:

Calidad sanitaria. Es la mayor preocupacién del consumidor. Hasta tal punto, que no hace
muchos anos la palabra calidad sélo se referia a ella. En este concepto se engloba el conteni-
do en microorganismos no patégenos, la ausencia o tolerancia a microorganismos patégenos,
la limitacion maxima de residuos y la ausencia o limitacién de contaminantes. Todas estas
medidas son las que deben garantizar que un alimento sea limpio, seguro y saludable.

Calidad nutritiva. Se evalta en el aporte de nutrientes y componentes esenciales. Pero no se
refiere solo a la composicién quimica, contenido en cantidad en grasa, proteina, hidratos de
carbono, vitaminas, minerales etc., sino también a su biodisponibilidad. Cada vez se presta
mayor atencion a la informacién de las etiquetas y se consideran otras propiedades nutricio-
nales de los alimentos.

Calidad sensorial u organoléptica. En un alimento es la que el consumidor percibe utilizando
los sentidos.



Actualmente, a estos conceptos clasicos de calidad se une una nueva valoracién relaciona-
da con la cria y manipulacién en condiciones éticas y de bienestar animal, asi como criterios
de sostenibilidad en todas las operaciones. También valoramos su origen, si es un producto
de proximidad (kilometro cero) o si los animales se crian en libertad.

Cada vez se tiene una mayor sensibilidad hacia el consumo de productos de animales de
poblaciones locales, que puede estar regulado con un logotipo oficial de raza autéctona. Es
importante buscar si la carne esta etiquetada con alguna proteccién europea a la zona de
produccién, como es el caso de la denominacién de origen protegida (DOP), indicaciéon geo-
grafica protegida (IGP), producto de montafia o producto de regiones insulares de la Unién
Europea. No solo se protege el origen, el sistema de elaboracién puede estar reconocido
como una especialidad tradicional garantizada (ETG) y no se puede olvidar la produccion
ecoldgica, que cada vez tiene mayores adeptos.

Valor nutritivo de la carne de cabra, miles de afnos en nuestra dieta

La carne es un producto con un alto valor nutritivo que varia en funcién de la especie, la
raza, el sexo y edad de los animales, sin olvidar la forma de cria, que afecta al contenido y
composicion de la grasa ya que estd muy relacionado con la alimentaciéon. El manejo en el
matadero y los tratamientos posteriores también afectan a la calidad.

La carne es un elemento esencial en la dieta para una parte importante de la poblacién
mundial, ya que proporciona a nuestro organismo gran cantidad de nutrientes. A modo de
datos generales de referencia podemos indicar que estd compuesta por agua (70-75%), pro-
teina (16-25%), hidratos de carbono (1-2%), minerales (1-2%) y vitaminas (0.1%). El contenido
en grasa es muy variable, oscila entre un 1% y un 15%, y es el nutriente que mas limita su
consumo: debe ser moderado, como recomiendan las autoridades sanitarias en funcion del
tipo de carne y estado de salud de las personas.

En contra de lo que muchas personas piensan, aproximadamente la mitad de los acidos
grasos que contiene la carne son insaturados (la lamada grasa buena), destacando el acido
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oleico (C18:1), que es monoinsaturado. Los acidos grasos poliinsaturados mdas abundantes son
el 4cido linoleico (C18:2), linolénico (C18:3) y araquidénico (C20:4), especialmente en anima-
les criados en pastoreo.

La proteina de la carne tiene un alto valor biolégico (alrededor de un 40% de sus ami-
nodacidos son esenciales, siendo la carne fuente de todos ellos). Cabe destacar también la
presencia de compuestos bioactivos como la carnitina, creatina, hidroxiprolina, anserina, con
efectos positivos para la salud (por ejemplo, la carne es la principal fuente de taurina que
juega un importante papel antioxidante).

En las carnes destaca el contenido de todas las vitaminas hidrosolubles del grupo B, espe-
cialmente es rica en B3 (niacina), B6 (piridoxina) y B12 (cobalamina). La B12, por cierto, solo
se encuentra en alimentos de origen animal y su carencia ademas de anemia esta relacionada
con trastornos del sistema nervioso. La carne, excepto las visceras, no es una fuente impor-
tante de vitaminas liposolubles (A, D, E y K), aunque el higado presente una gran riqueza en
este nutriente: 100 g de higado de vacuno contiene unos 25.200 pg de vitamina A (retinol),
mientras que la misma cantidad de zanahorias aporta 1.346 pg.

La carne es una excelente fuente natural de minerales, especialmente zinc, potasio, fésfo-
ro y, en menor medida, calcio y magnesio. Finalmente, destaca la biodisponibilidad del hierro
de la carne, si se compara con la presente en los vegetales (en las visceras, ademas, especial-
mente el higado, cuadriplica la de la carne).

Desde hace muchos afios se ha clasificado la carne en dos grupos. Uno es el de las Ila-
madas carnes rojas, que se corresponden con las de vacuno, equino, ovino y caprino, entre
otras. El otro, las carnes blancas, que incluyen las aves de corral (pollos y pavos) y los conejos
como especies mas consumidas, aunque actualmente en el mercado se pueden adquirir otros
tipos de carne: es el caso de canguro, avestruz, codorniz o perdiz, por citar algunas de las
mas frecuentes.

Seria importante clasificarlas segin el contenido graso, ya que en el caso del cerdo el
lomo seria una carne blanca mientras que otras partes de la canal se clasificarian como rojas,



aunque la FAO clasifica esta especie dentro de las carnes rojas, que son mas ricas en hierro
y en 4cidos grasos saturados.

Diversos autores consideran que, dentro de las carnes rojas, la carne de cabra se podria
considerar como la mas saludable debido a su menor contenido en grasa y colesterol, tam-
bién a que contiene menos acidos grasos saturados. La relacién proteina/grasa es favorable
a esta especie debido a su menor contenido en grasa intramuscular, factor que, junto a un
pH mas alto, hace que tenga un color mas oscuro. Son animales que presentan una menor
deposicion en la grasa subcutanea y mayor en la grasa que recubre a las visceras. Por otro
lado, pueden tener mas coldgeno, lo que las convierte en carnes mas duras. Diversas publica-
ciones apuntan a que su digestibilidad es mayor, asi como su concentracién en aminoacidos
esenciales.

No se encuentran muchas publicaciones sobre el efecto del cocinado en el valor nutritivo
de la carne. Estd claro que se produce una pérdida de agua por el calor de la coccién que
podria llegar al 40%. También se desnaturalizan las proteinas, aunque mantienen su valor
nutritivo entre un 90 y 100% segun diferentes autores. Igualmente, se ha sefalado una dismi-
nucion del porcentaje de grasa que podria oscilar alrededor de un 24%.

El contenido de algunos minerales se pierde. Es el caso del calcio, sodio, magnesio, potasio
y fésforo, mientras que no se ha observado disminucién en la riqueza del hierro, el zinc y el
cobre. Las vitaminas liposolubles soportan mejor el calor que las hidrosolubles. En general, la
técnica de guisado tiene un mayor efecto que los asados. Hay que indicar que el efecto de las
temperaturas depende de muchos factores y seria necesario un estudio en cada caso concreto.

A todos estos datos cabria anadir, en defensa de la carne de cabra y de cabrito, que no se
ve afectada por prejuicios religiosos, como es el caso de la carne de vaca en el hinduismo y
la de cerdo en el islamismo. Si estas consideraciones se unen a la afirmacion de que la espe-
cie caprina es uno de los animales con mayor poder de adaptacién al cambio climatico y al
aprovechamiento sostenible de los recursos del planeta, se podria afirmar que podran jugar
un importante papel en la alimentacién humana en los afios venideros.
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Para saber un poco mas de aminoacidos y acidos grasos esenciales

Las proteinas de todos los organismos (menos de algunas bacterias) estan formadas por una
combinacién de aminodcidos. Existen 20 aminodcidos diferentes. Aquellos que pueden ser sin-
tetizados por el propio organismo son denominados no esenciales, por eso su ingesta no es tan
importante.

Por otro lado, los aminoacidos esenciales (valina, leucina, isoleucina, fenilalanina, triptéfano,
treonina, metionina y lisina) son aquellos cuyo aporte depende por completo de la alimentacion.
En los dltimos anos se ha afadido a esta lista la histidina, al comprobarse que el organismo hu-
mano no tiene la capacidad de producir toda la que necesita. Para tener una dieta completa y
saludable se debe conocer el valor nutritivo de los alimentos.

La grasa

De forma genérica se denomina grasa a un conjunto de lipidos que forman el tejido adiposo. Los
acidos grasos son las principales biomoléculas de las grasas y los principales responsables de la
jugosidad, color, aroma y sabor de la carne, interviniendo también en su textura. Segln su es- 53
tructura quimica se clasifican en grasas saturadas e insaturadas, en funcion de que tengan enlaces
sencillos entre sus dtomos de carbono (acidos grasos saturados) o dobles (acidos grasos monoin-
saturados si tienen un Gnico doble enlace, o poliinsaturados si tienen mas de un doble enlace).

La mayoria de los alimentos contiene una mezcla de diferentes tipos de grasa. Las grasas satu-
radas se consideran perjudiciales para la salud al depositarse en las arteras y estan asociadas a
un incremento del colesterol (tanto del LDL conocido como colesterol malo, como el HDL o
colesterol bueno).

Mas de la mitad de la grasa de la carne se corresponde a las denominadas grasas insaturadas,
especialmente ricas en acidos grasos monoinsaturados.

Los acidos grasos esenciales son aquellos que deben consumirse en la dieta ya que el organismo
no puede sintetizarlos, son los llamados Omega 3 y Omega 6. Un ejemplo es el 4cido linoleico
(Omega 6 o C18:2) presente en algunos aceites vegetales (soja, cirtamo o maiz, entre otros), en
frutos secos, en algunas semillas y, en pequefas cantidades, en la carne (en mayor concentracién
en los animales criados en pastoreo) y los huevos.
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Recuerda

Enzimas. Proteinas que favorecen o aceleran especificamente una reaccién bioquimica del me-
tabolismo.

Biodisponibilidad de un alimento. La cantidad de nutrientes que nuestro organismo logra absor-
ber realmente al consumir un alimento.

Acidos grasos. Son los principales elementos que conforman los lipidos alimentarios (triglicéri-
dos), lo que normalmente se denomina grasa. Pueden ser saturados, monoinsaturados y poliin-
saturados.

Compuestos bioactivos. Componentes de los alimentos que pueden tener un efecto beneficioso
para la salud.

FAO. De sus siglas en inglés Food and Agriculture Organization, la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura es un organismo de la ONU cuyo objetivo es erra-
dicar el hambre en el mundo.




5. Nuestros sentidos, la conexion con el mundo
Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Alvarez, Diego Schattenhofer

3Qué es analisis sensorial?

Incluso antes de nacer nuestra relacion con el entorno la realizamos con los sentidos. En el
caso de los alimentos esta interaccion de la vista, olfato, tacto, oido y gusto nos permite selec-
cionar si un producto es mds o menos apetecible, en algunos casos también nos avisa de su
deterioro. No se refiere a una caracteristica intrinseca de los alimentos, sino que se origina a
partir de una interaccién entre el alimento y el consumidor, dependiendo de las condiciones
fisiolégicas, psicoldgicas y culturales del mismo.

Esta rutina diaria de analizar las propiedades organolépticas o sensoriales de los alimentos se
convierte en ciencia a mitad del siglo XX. Desde entonces, sobre todo a partir de los afios 70 de
ese siglo, se han desarrollado metodologias especificas para cada tipo de producto. Muchas de
ellas estan reguladas por normas estandarizadas, siendo de gran utilidad para la caracterizacion
de alimentos y para la industria. Se pretende que estas determinaciones, realizadas con un pro-
tocolo establecido, sean tan objetivas como la que aportan equipos instrumentales (terméme-
tros, pHmetros, colorimetros, etc.), es decir, que las personas seamos el instrumento de medida.

Estos protocolos, de forma muy resumida, tienen varias finalidades. Permiten conocer el
grado de aceptacion de los consumidores, para lo que se utilizan pruebas hedénicas o de
preferencia. También determina si existen o no diferencias entre varias muestras de carne
mediante pruebas discriminatorias, al tiempo que sirve para describir exhaustivamente un
producto definiendo sus descriptores o caracteristicas.

3Quién hace el andlisis sensorial?
En el argot del analisis sensorial, lo que llamamos catador seria el juez y se corresponderia
con cualquier persona que interviene en una prueba sensorial, habiendo diferentes categorias
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en funcion de sus conocimientos y capacidades sensoriales. Existe la figura del juez inexper-
to, una persona que participa sin ninguna experiencia ni formacién, en este caso para pruebas
de consumidores en los que se necesita muchos catadores, no menos de 100 personas estra-
tificadas en su nivel de formacion, sexo, edad, etc.

Un juez experto ya seria un catador con un elevado grado de sensibilidad sensorial, for-
macioén y entrenamiento en la metodologia especifica. Ha de ser capaz de emitir juicios fia-
bles sobre las caracteristicas organolépticas de un producto. En estas pruebas se requiere un
menor nimero de jueces para tener resultados fiables (dependiendo del ensayo, un nimero
entre 7 y 15 personas suele ser suficiente).

La maxima especializacién la tiene el juez experto especializado quien, ademds de las
caracteristicas de un juez experto, ha de tener profundos conocimientos sobre el producto
a analizar (sistema de produccién, manipulacion, trasformacién y comercializacién), un gran
entrenamiento en andlisis sensorial y memoria sensorial a largo plazo. Estos peritos emiten
informes sobre el producto analizado.

La reflexion, la disciplina y la memoria sensorial son cualidades imprescindibles en un
catador experto. El juez sensorial ha de tener un entrenamiento adecuado y encontrarse en
6ptimas condiciones fisicas y psicolégicas. Hay diversos factores que influyen negativamente
y que por tanto deben evitarse: el tabaco, el uso de perfumes y el alcohol. Los catadores han
de estar descansados, se recomienda que no tengan prisa y aborden las pruebas con espiritu
constructivo.

;Donde y como se hace el analisis sensorial?

En muchas ocasiones las catas requieren salas especificas para ello, con cabinas individuales con
todos los parametros de temperatura, humedad, aireacion e iluminacién controlados. Hay pruebas
que necesitan una sala sin ruidos, por lo que se recomienda apagar los teléfonos moviles, una
temperatura estable entre 20 y 22°C, una buena iluminacién para poder apreciar la fase visual
aunque muchas veces las cabinas de cata se iluminan con luz roja para que el color de la muestra



no interfiera con otras determinaciones. En muchos ensayos es necesario medir el nivel de ilumi-
nacion, tanto de la sala como del recipiente donde se colocan las muestras, de forma que sea el
mismo en todas las sesiones. No pueden percibirse olores fuertes como perfumes y/o ambienta-
dores, incluso afecta también al tipo de jabén que se usa para lavarse las manos en los descansos.

Se recomienda realizar las pruebas sensoriales entre las 10 y 12 horas de la manana vy las
17 y 20 horas de la tarde, dependiendo de los horarios habituales de desayuno y comida de
los catadores. No es conveniente realizar las catas después de haber comido o, por el contra-
rio, cuando ha transcurrido mucho tiempo y se tiene hambre.

Normalmente, las muestras estan codificadas y las catas son ciegas para no interferir en la
opinién de los jueces; su nimero es limitado y depende de la prueba, no suele ser mds de seis
u ocho por sesién y se planifican descansos; se pueden presentar todas a la vez o de forma
seriada, garantizando que el orden de presentacion no afecte al resultado; por supuesto, han
de ser iguales y a la misma temperatura.

Para valorar los diferentes parametros se usan escalas que varian en funcién de la prueba.
De esta forma, en el caso de preferencia de consumidores se suelen utilizar valoraciones del
1 al 5, pero para el andlisis sensorial descriptivo en la bibliografia encontramos escalas del 1
al 7, del 0 al 9, del 1 al 10, del 1 al 100 como las mas utilizadas. Dependiendo de la natura-
leza del ensayo se admiten valoraciones exactas del valor asignado (variable discontinua), sin
permitir medios o fracciones; otras veces se consideran como variables contintias admitiendo
todas las puntuaciones intermedias.
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Escala heddnica 5 puntos

No me gusta No me gusta Indiferente Me gusta Me encanta
nada

Escala de humedad en boca para el analisis descriptivo de quesos de pasta prensada

Muy seco Seco Lig.htimedo Hum.media Humedo Muy himedo Acuoso
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Cata de carne de cabra

En las catas profesionales —en la mayoria de los trabajos publicados— las muestras se sue-
len presentar en cubos de 1 cm de lado o prismas de 2x2x1cm, todas de la misma zona del
musculo (generalmente se utiliza el lomo, longisimus dorsi y toraci). Las muestras se envuel-
ven en papel de aluminio y se calientan hasta alcanzar 70°C en el centro de la muestra, para
lo que se utilizan sondas o termémetros. Se pueden utilizar cocciones al banho Maria —en
este caso la carne se envasa al vacio— o planchas, aunque lo mejor son hornos especiales
con temperatura uniforme en toda la camara.

Para mantener la temperatura durante el andlisis sensorial se utilizan calefactores con ter-
mostatos. Durante la degustacion de la carne, para limpiar la boca, entre muestra y muestra,
se recomienda agua de baja mineralizacion, pan o galletas tipo crackers sin sal ni azdcar, o
bien manzanas 4cidas tipo Granny Smith. Algunos pardmetros es conveniente analizarlos con
la carne cruda, como es el caso del aspecto externo y el olor. En caso de carnes destinadas a
preparaciones sin tratamiento por calor, como un tartar o un carpacho, se recomienda anali-
zar también el olor, aroma, sabor y textura en la pieza cruda.

Un lomo de cabra adulta que puede pesar entre 400 y 500 g, tras la maduracion se puede
reducir a la mitad. Ademas, en los ensayos solo se cuenta con el musculo izquierdo, ya que
el derecho se destina, normalmente, a las determinaciones de laboratorio. Por tal motivo es
imposible hacer pruebas de consumidores con la participacion de un centenar de personas.
Debido a ello se recurre a otras partes de la canal como la pierna o la paletilla.

Dado que estas regiones anatémicas estdn formadas por diferentes misculos, para estas
pruebas de preferencia (o pruebas de diferenciacion) se recurre a moler la carne y formar
pequenas albéndigas o bolitas a las que se puede anadir sal y un aceite de poca intensidad
como el girasol. En estos casos, hay que asegurar que todas las muestras sean equivalentes en
cantidad, aditivos y se presenten a la misma temperatura. Como vya se ha dicho, la prepara-
cién de la muestra ha de ser igual para todos los jueces, no pudiéndose apreciar algunos de
los atributos de la textura.
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No hay que olvidar que estas pautas son para andlisis profesionales, en el caso de pruebas
gastronémicas y dependiendo del tipo de carne, se puede degustar con la bebida que se
considere mds apropiada. Lo mismo sucede con el punto de coccién y el enorme abanico
de salsas, papas y otros tubérculos, vegetales, etc., que podrian acompanar a la carne. De
todas formas, para poder apreciar y conocer bien el producto se recomienda hacer una de-
gustacion con agua en condiciones similares a las descritas y luego dejar volar la imaginacion
en las infinitas combinaciones. jSi hacen esta prueba con cualquier alimento seguro que nos
dan la razon!

Como presentar las muestras para el andlisis sensorial de la carne de cabra madurada

La presentacion de las muestras de lomo, segtin se ha especificado en estas paginas, es la descri-
ta en la metodologia que se recoge en los principales articulos cientificos, de forma que pueda
ser reproducible y poder comparar los resultados con otros trabajos, otras especies, etc. No obs-
tante, tenemos que senalar que esa temperatura propuesta es superior a la recomendada para el
tratamiento térmico de la carne, como veremos en las siguientes lineas.

En nuestros ensayos con catadores entrenados, hemos considerado que temperaturas infe-
riores en el interior de la carne representan mejor las propiedades organolépticas del producto.
Ademads, serian mas adecuadas para que los resultados coincidan con la apreciacion real de los
consumidores. Después de diferentes sesiones, llegamos a la conclusién de que la temperatura
mas adecuada debia oscilar entre 45 y 48°C.

Igualmente, se ha valorado el asado de la carne en papel sulfurizado (papel de horno o papel
mantequilla) y no en papel de aluminio. También afadir una cantidad conocida de sal y mante-
quilla sin sal a todas las muestras, para obtener resultados mds préximos a los que evaluarian los
consumidores en el consumo de esta carne.

Otra propuesta es realizar la cata en carne cruda cortada en sashimi de 2,5 mm sin pasar de
los 0,50 cm. Sabemos que no se pueden analizar determinados pardmetros de la textura, pero
hemos observado que es muy adecuado para la valoracién del olor y flavor.







3Qué se valora en el analisis sensorial?
Antes de abordar los diferentes sentidos, en el siguiente esquema podemos apreciar la rela-
cién entre ellos y los diferentes atributos sensoriales:




En nuestro caso no incluiremos el oido porque, a diferencia de algunos productos en los
que tiene importancia para la deteccion de la sensacion crujiente (que se aprecia en algunos
quesos viejos o papas fritas tipo chips), en la carne no se utiliza habitualmente. Aunque se
ha descrito esta sensacion en algunas preparaciones de pechuga de pollo, considerandolo un
defecto. Tampoco expondremos la textura tactil ya que en el analisis sensorial de la carne no
se suelen usar los receptores cutaneos de los dedos.

La secuencia mas recomendada consiste en iniciar el andlisis evaluando el aspecto exter-
no, seguido del olor, textura y el flavor (aroma y sabor), aunque en algunas pruebas es mas
aconsejable unir el olor y el flavor.

-
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El principio, la vista

El aspecto de la carne cruda es muy importante. Suele ser el primer contacto y muchas veces,
en productos envasados, la tnica informacién que tenemos en el momento de la compra. El
color de la carne cruda, pese a lo que suele pensarse, no se debe a la sangre, ya que este pro-
ducto tiene muy poca. La coloracién se debe principalmente a la cantidad de mioglobina (la
principal proteina sarcoplamatica, como ya vimos) y su estado de oxidacion. De esta forma,
la carne serd rojo pdrpura o morado en ausencia de oxigeno (desoximioglobina).
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Muchos de nosotros preferimos el color rojo brillante que se produce cuando la mio-
globina estd en contacto con el oxigeno (oximioglobina). Sin embargo, no suelen gustar las
tonalidades pardas y marrones de la carne, que se producen cuando esta enzima ha estado
de forma prolongada en contacto con el oxigeno y la luz (metamioglobina). Menos frecuentes
son coloraciones verdosas que, normalmente, indican el inicio del deterioro, ya que por la
accion de microorganismos se generan otros pigmentos como la sulfomioglobina.

El contenido de mioglobina de una carne depende de muchos factores, entre ellos la espe-
cie, la edad o la alimentacion. Pero especialmente al tipo de musculo, pues aquellos que estan
sometidos a mas actividad (como los de las extremidades) contienen mds mioglobina, al igual
que los animales mds viejos si se comparan con los mds jovenes. La especie también es una
importante fuente de variacion, pues las carnes blancas presentan un menor contenido. Dentro
de las carnes rojas la del vacuno es la mas rica, seguida de la de caballo, oveja, cabra y cerdo.

La carne de cabra, a pesar de no tener una concentracién tan alta como la de
vacuno, suele ser mds oscura que otras carnes rojas debido a tener un pH mas
alto y poca grasa intramuscular.

Otras veces, el color de la carne de algunas especies se debe a una alimentacion rica en
beta carotenos o piensos a los que se anaden pigmentos (xantofilas) responsables del color
amarillo anaranjado de la carne de pollo, por ejemplo.

En el caso de que observemos la aparicién de iridiscencias, es decir coloraciones similares
a las del arco iris, son el resultado de la interacciéon de la luz con la grasa, el hierro u otros
componentes de la carne. Seglin muchos estudios, no significa un deterioro o disminucién de
la calidad. No esta relacionada con contaminacién por microorganismos, aunque se intenta
evitarlas usando envases que eviten el contacto con la luz.



Diferentes coloraciones de la carne

Wy

Muchos estudios indican que el color rojo brillante es el preferido por los con-
sumidores, aunque depende mucho de las costumbres de los diferentes paises y
los habitos de consumo de cada persona.

El liquido rojizo que sale de la carne no es sangre, es agua con mioglobina.

La coloracién roja de la carne desaparece a temperaturas entre a 50°C y 65°C. La que
tiene una vez cocinada se debe a una combinacién entre proteinas y azicares causada por
el calentamiento, que origina coloraciones en diferentes tonos entre el café claro y el muy
oscuro o casi negro. Este fendmeno se denomina reaccién de Maillard y no solo se produce
por el calentamiento, también sucede después de largos periodos de almacenamiento de los
alimentos. Incluye un conjunto muy complejo de reacciones quimicas en las que, a diferencia
de lo que sucede con el color de la carne cruda, no intervienen enzimas.

Ademds de las implicaciones de la reaccion de Maillard en el color —que afectan a la
coloracién exterior fundamentalmente—, el calentamiento también modifica la mioglobina,
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produciendo la desnaturalizacion de su parte proteica (globina). Ello produce la oxidacién del
hierro y que aparezcan coloraciones marrones normales en las carnes cocinadas, aunque tam-
bién explica las coloraciones rosadas y rojizas del interior de algunas carnes tratadas con calor.

En algunos casos, estas tonalidades rosadas se deben al metabolismo de los citocromos,
otros pigmentos de la carne que con el calor pierden su capacidad de unirse al oxigeno,
apareciendo tales coloraciones en la carne que desaparecen —como por arte de magia— al
enfriarse. Son frecuentes en carnes de pavo y cerdo. Estas complejas reacciones, unidas a los
mdltiples factores que afectan a la calidad de la carne, nos explican la variabilidad en su color.

La reaccion de Maillard

El nombre se corresponde al de un médico y quimico francés llamado Camille Maillard (1878-
1936). Fue quien primero observé estos emparejamientos entre los azicares y las proteinas. Tales
reacciones se inician a partir de los 90°C, se intensifican a partir de los 130°C-140°C y si nos pa-
samos de los 180°C la carne pasa de marrdn a casi negro (y aparecen olores y aromas a quemado
y sabores amargos). Esto no es una ciencia exacta y depende del contendido en agua, la acidez
(pH alcalinos favorecen las reacciones) y la cantidad de azlcar de la carne. Los compuestos
derivados de la reaccién de Maillard no solo afectan al color, sino también influyen en el olor,
aroma y sabor de la carne cocinada. Las coloraciones de la reaccién de Maillard se producen en
una fina capa de unos 0,5 a T mm en contacto con la fuente de calor.

El contenido y color de la grasa es otra parte importante que se puede apreciar con la vis-
ta. Como el resto de los atributos, depende mucho de la especie, la especializacién de raza,
la edad y la alimentacién. El aspecto de la grasa juega un importante papel en el brillo de la
carne y su color varia desde diferentes tonalidades de blanco, pasando por una amplia gama
de amarillos para convertirse en bronces, hasta, a veces, tener matices rojizos.

En los animales en pastoreo (o con gran consumo de forrajes verdes ricos en carotenos) es
habitual encontrar en su canal grasa con coloraciones amarillentas. La grasa puede depositar-
se en la cavidad abdominal —rodeando los 6rganos—, externa al misculo como es el caso



de la subcutanea, entre los musculos (grasa intermuscular) o formar parte del mismo (grasa in-
tramuscular). La grasa intramuscular se denomina marmoreado (marbling) y su disposicion es
diferente en funcién de la especie. Asi, observamos un verdadero veteado, como el marmol,
en algunos porcinos, mientras que en rumiantes podemos apreciar pequefios puntos de grasa.

La grasa subcutanea, abdominal e intermuscular puede ser extraida con facilidad,
mientras que la grasa intramuscular del mudsculo juega un importante papel en el
aspecto, olor, aroma, sabor y textura de la carne.

En el caso de la carne de cabra al tener muy poca grasa infiltrada no presenta este
aspecto similar al marmol.

Otro parametro que valorar son las pérdidas por goteo, que se refiere a la cantidad de
agua que exuda la carne sin aplicar fuerzas externas. En general estan mal vistas a la hora de
enjuiciar la carne. Se observan en productos envasados y significan pérdidas en la jugosidad
y el aroma.

:En qué se diferencia el olor, aroma y sabor?

El olfato esta radicado en la parte superior de la nariz, en la mucosa de la pituitaria. Este
sentido reconoce vy clasifica las moléculas volatiles difundidas por el aire y que son solubles
en dicha mucosa. En esta mucosa se perciben dos sensaciones: el olor, que se aprecia di-
rectamente por la nariz, y el aroma, que es una propiedad organoléptica indirecta por la via
retronasal —el aire pasa de la boca a la nariz por la rinofaringe— durante la degustacion. El
calentamiento de la carne en la boca favorece que, a veces, se desprendan mas sustancias
aromaticas y se incremente su intensidad. Entonces, estd claro que primero hay que oler la
carne, pues si la introducimos en boca lo que percibiremos es su aroma.
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Por otro lado, el gusto es (junto con el olor) un sentido quimico, puesto que reacciona
frente a estimulos de esta naturaleza. Se produce en la boca, principalmente en las papilas
gustativas de la lengua. La boca es muy importante desde el punto de vista del andlisis senso-
rial, ya que es donde se llevan a cabo las funciones de masticacion, insalivacién y deglucién
del alimento. Es ahi donde se localiza el sentido del gusto y el tacto bucal que veremos a
continuacion.

Todos identificamos los cuatro sabores elementales: salado, dulce, dcido, amargo. A ellos
se anadi6 en los afos 80 un quinto sabor, el umami —que japonés significa sabor delicio-
so— vy esta asociado al glutamato monosdédico. Hay varios autores que consideran que se
deben incluir otros sabores como el alcalino, el sulfuroso y el graso, pero no se corresponden
estrictamente al sentido del olfato ya que son percibidos por personas que carecen del mismo
(@nosmia). Para no complicar atin mas la degustacion nos quedamos con los cinco sabores
que, para ser agradables deben estar en concentraciones limitadas, excepto el dulce.

En el entrenamiento de catadores se utiliza el cloruro sddico, la sacarosa, el cido citrico,
la cafeina y el glutamato de sodio. Con ellos se preparan soluciones a diferentes concentracio-
nes para identificar y conocer la sensibilidad a los diferentes sabores elementales.

Estan descritas interacciones entre los sabores, que hay que tener en cuenta en
la formacién de los jueces. En general, la presencia de sabores dulces reduce la
percepcion del acido y salado y retrasa la aparicion del amargo y el astringente.
Los sabores acidos y amargos se potencian entre si. La cafeina aumenta el sabor
acido, no afectando al salado y al dulce. La temperatura también influye de forma
que el calor intensifica el dulce y el 4cido, mientras que la percepcion del salado
y amargo es menor a temperaturas mas bajas.



Ademas de los sabores elementales existen las sensaciones trigeminales, que se corres-
ponden a sensaciones irritantes y agresivas percibidas de manera inespecifica en la boca. En-
tre ellas, en la carne las podremos encontrar metélicas, picantes, astringentes... Al igual que
en los sabores, se utilizan soluciones de diferentes compuestos a distintas concentraciones
para formar a los paneles de cata. Asi, el sulfato de hierro seria para las sensaciones metélicas,
la capsina en el caso de las picantes, o el 4cido tanico como referencia de la astringencia.

Una curiosidad. El error del mapa de la lengua

sQuién no ha visto el mapa de la lengua con la ubi-
cacion de la percepcion de los diferentes sabores?
En él un error ha sido el responsable de la teoria
clasica que todos conocemos: que el sabor amargo
se detecta en la parte posterior, el salado en la inter-
media, el dulce en la punta, mientras que el acido
se detecta en los bordes.

Parece que el error se debe a una traduccion in-
exacta al inglés, de un texto en aleman, sobre la psi-
cofisica del gusto a principios del siglo XX. En esta
publicacién se indicaba que las diferentes zonas de
la lengua tenian diferentes umbrales para la percep-
cién de los sabores, que cada sabor se identifica
con una zona determinada de la lengua.

Estudios actuales avalan la teoria expuesta en el tex-
to en aleman indicando que las papilas gustativas
responden a alguno de los cuatro sabores elementa-
les con intensidad y sensibilidad diversa.
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Después de toda esta informacién, podemos responder a la pregunta de este apartado:
olor, sabor y aroma son conceptos diferentes pero muy relacionados. Por ello en muchas
pruebas del andlisis sensorial se unen los dos ultimos en un nuevo concepto que es el flavor.
Se refiere a la estimulacién simultanea del sentido del gusto y el olfato, asi como las sensa-
ciones trigeminales por parte de los componentes voldtiles del alimento, a lo que se suman
propiedades tactiles como la jugosidad y depende de la temperatura.




Para complicar el andlisis podemos incorporar dos parametros: el regusto, que se define
como las sensaciones nuevas que aparecen en boca una vez hemos tragado la carne, conver-
tida en bolo alimenticio, y la persistencia, que se refiere al tiempo que permanece en boca
la sensacion olfato-gustativa. A modo de referencia podemos precisar que se considera una
persistencia baja cuando dura menos de tres segundos, media entre 10 y 15 segundos y alta si
es de mds de 30 segundos. Estas valoraciones son muy importantes al ser el altimo recuerdo
que nos queda después de haber degustado la carne. De ambos parametros depende mucho
la valoracién final que hagamos y nuestra intencionalidad de adquirir o no este producto.

No solo tenemos que identificar qué descriptores del olor, aroma, sabor o sensaciones
trigeminales percibimos, sino también cuantificarlos en las escalas que se haya elegido para
la prueba.

El olor es el sentido que mas esta relacionado con las emociones y la memoria, tiene la ha-
bilidad de evocar viejos recuerdos relacionados con situaciones afectivas, de ahi el gran interés
de los estudios sensoriales. En la carne cocinada se han descrito cientos de compuestos y pre-
cursores volatiles, unos solubles en agua y otros en grasa, que dependen de muchos factores.
Estas sensaciones quimicas —olor, aroma y sabor— estan muy relacionadas con la especie, la
alimentacion de los animales y las practicas culinarias. Se puede decir que hay un flavor comin
a todas las carnes ligado a los compuestos hidrosolubles del musculo, mientras que las diferen-
cias debidas a la especie (vacuno, caprino, ovino) estan mas relacionadas con la fraccion grasa.

Descriptores de olor, aroma y sabor

Lo que se intenta definir como olor, aroma y sabor a carne no se puede relacionar con un
compuesto o grupo de ellos y su evaluacién es compleja. Tanto es asi que en muchos estu-
dios solo se valora la intensidad y la presencia de descriptores extrafios (off-flavors) y nume-
rosos autores consideran que los consumidores no contamos con suficiente vocabulario para
definirlos. A continuacién, vamos a intentarlo dando unas pistas basadas en la bibliografia y
nuestra experiencia sobre los diferentes descriptores del olor, aroma y sabor de la carne.
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En la carne cruda sin madurar se detecta un olor y aroma a sangre y el sabor se puede
definir como dulce, salado y notas metdlicas y, a veces, astringentes. Todos estos matices se
aprecian en intensidades bajas o muy bajas. En animales en pastoreo la degustacion se pue-
de ver enriquecida con notas a pasto verde o seco, leche, mantequilla, aceite o agradables
recuerdos a establo.

La maduracién modifica las sensaciones percibidas en el producto crudo. No solo incre-
menta la intensidad, sino que aparecen nuevos descriptores como caramelo, umami, fermen-
tados, etc., que no se suelen apreciar en la carne cruda fresca.

La carne se puede cocinar de diferentes maneras y por ello se pueden formar muchos
compuestos a partir de diferentes reacciones quimicas, como la ya conocida Reaccién de
Maillard, la oxidacion de las grasas, la degradacion de las proteinas en péptidos y aminodcidos,
o la caramelizacion de los azicares por encima de 150°C. Para complicarlo atin més se forman
nuevos compuestos a partir de las reacciones descritas. Como ven, jno hay nada sencillo!

La oxidacion de lipidos y las reacciones de Maillard y Strecker son las principales
reacciones potencialmente responsables de los compuestos del olor y flavor que
se conocen en la carne cocinada. Mientras que la degradacion de la tiamina (B1)
parece desempenar un papel menor. Estas reacciones se producen en la carne
independientemente de su origen, diferencias cuantitativas. mas que cualitativas.
podrian ser la causa de que no sea igual entre especies.



Olor y aroma

Relacionados con la especie y edad

Vacuno: ternera, novillo, vaca, buey.

Ovino: cordero lechal, pascual, recental, carnero y oveja.

Caprino: cabrito o baifo, machorra o animal joven, cabra adulta, macho adulto.
Debidos al manejo de los animales y propios de la carne cocinada

Vegetales: pasto verde y pasto seco, aceite, florales, cereales, champifones asados, nueces y
nueces tostadas, cebolla caramelizada.

Lacticos: suero, mantequilla, queso.

Torrefactos: caramelos tostados y sin tostar, vainilla, asado, quemado.

Otros: notas a higado, soja fermentada, tierra, agradables rancios, establos limpios, suaves notas
azufradas, especies.

Sabores

Dulce, salado, umami.

Sensaciones trigeminales

Astringente, metélico, picante.

No deseables (off-flavors)

Pueden ser los descriptores normalmente presentes en la carne en intensidades altas o muy altas:
rancio, higado, salado, umami, astringente, metélico, picante; o nuevas sensaciones como esta-
blos sucios (heces, orina, amoniaco...), acidos, agrios. Con menor frecuencia podemos apreciar
un flavor desagradable que se debe a la presencia de androsterona sobre todo en cochinos sin
castrar.
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Se han propuesto numerosos compuestos (de azufre, pirazinas, aldehidos, cetonas, feno-
les, &cidos orgdnicos y otros) como responsables del aroma de la carne. Son procesos muy
complejos y adn no del todo estudiados. Dependen de muchos factores, como la composi-
cion inicial de la carne, pH, temperatura, tiempo, compuestos que se generan en unas reac-
ciones y se recombinan con los generados en otras, etc.

[La reaccion de Strecker consiste en la desaminacion oxidativa y descarboxilacion del
a-aminodcido en presencia de un compuesto a-dicarbonilo hasta hace poco se consideraba
una de las reacciones de Maillard.]

La textura de la carne
El sentido del tacto se localiza en las terminaciones nerviosas debajo de la piel (menos en las
unas, pelo y cérnea del ojo), también determina la temperatura del alimento. Como hemos
indicado, se pueden utilizar los receptores cutaneos de los dedos, aunque no es habitual en
el andlisis sensorial de la carne donde se usan los receptores tactiles en boca. Tampoco es
una determinacién sencilla y depende de los mismos factores que se han ido exponiendo en
los diferentes apartados. Hay muchas formas de definir todos los parametros relacionados
con este sentido. A continuacion haremos un resumen de aquellos que mds interés tienen en
la carne.

Estd demostrado que los amantes de la carne valoran la terneza y la jugosidad como los
principales indicadores de calidad y preferencia, pero jcémo se definen y se evaltan? Es com-
plejo, aunque en el consumo diario lo hacemos de forma intuitiva.

Como ya conocemos, las fibras musculares se encuentran paralelas en una misma
direccion. El corte de la pieza a favor o perpendicular a las mismas originara una
textura en la carne completamente diferente.



La terneza es una propiedad mecanica relacionada con la dureza y la masticabilidad.
Podriamos decir que es la facilidad con la que la carne se deja masticar, es un atributo que
solo se utiliza en el andlisis sensorial de la carne. Se evalta colocando la muestra de carne
entre los molares de forma que las fibras queden perpendiculares. Su determinacion se realiza
en diferentes fases: a) se valora la fuerza que hay que hacer para deformar la muestra con
tres masticaciones; b) se valora la capacidad que tiene la carne para fraccionarse durante la
masticacion; y, por ultimo, c) se relaciona con el residuo que queda en la boca finalizada la
masticacion. El valor oscila de nada tierna a muy tierna.

A modo de ejemplo, tenemos que la carne de los rumiantes recién sacrificados es poco
tierna, mientras que ese mismo producto madurado incluso puede llegar a ser muy tierno.
Aunque a priori pensemos que esta relacionada con el contenido graso, el componente de
la carne que mas influye es el colageno, ademas de la proporcion de fibras musculares vy,
por supuesto, el efecto de la especie, la raza o la alimentacién, aunque el tipo de musculo, la
edad y el tratamiento de la carne juegan un importante papel.

Asi encontramos que los muisculos mas grandes tienen mds colageno vy fibras musculares
mas gruesas, por lo tanto son mds duros. Por otro lado, los misculos que participan menos
en la actividad fisica del animal (como es el caso del solomillo) son mas tiernos si los compa-
ramos con los de la pierna

Si comparamos la terneza con el andlisis sensorial del queso, seria una combinacién
de la firmeza (resistencia a la deformacién de la muestra a la mordida), seguida de
la friabilidad (capacidad de generar trozos durante la mordida) y la microestructura o
granulometria que es la percepcion del estado de la muestra al final de la mastica-
cion. Las escalas siguientes podrian ser un ejemplo para el entrenamiento de catado-
res, sabiendo que estan concebidas especificamente para quesos de pasta prensada.
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Escalas del analisis sensorial de queso adecuadas para el entrenamiento
de la precepcion de la terneza

Nula Muy débil Débil Media Dura Muy dura Extrem. dura
| I | | | | |
1 2 3 4 5 6 7
Queso fundido Salchicha cocktail Zanahoria Zanahoria
cocida 5’ cruda

Nula Muy débil ~ Débil Media Friable Muy friable Extrem. friable
i T I [ | | |
1 2 3 4 5 6 7



Harinose Granuloso  Grosero

i T I [ | | |

1 2 3 4 5 6 7
Yogur Yema de Cuscis Cusciis  Pan tostado
bifido huevo fino medio

iOjo!, no olvidemos que para entender la terneza hay que conocer otros dos parametros
que son importantes en la definicién de la textura de la carne. La masticabilidad es otra pro-
piedad mecdnica, relacionada con el nimero de masticaciones necesarias para dejar un pro-
ducto sélido listo para su deglucién: una carne muy masticable es aquella que necesita pocas
masticaciones. La dureza, igualmente una propiedad mecanica, mide la fuerza necesaria para
deformar la carne: oscila entre muy blanda y muy dura.

Ademds de la terneza, el segundo atributo mas apreciado en la textura de la carne es la
jugosidad. Es una propiedad de superficie, pero se determina en la boca y nos indica si el
alimento libera agua o, por el contrario, nos secuestra la saliva. Su evaluacion es compleja, ya
que se debe determinar la jugosidad inicial tras las primeras masticaciones (que depende mds
de su contenido en agua), seguida de la sensacién observada en las siguientes masticaciones
(mds vinculadas a la cantidad de grasa intramuscular presente en la muestra).

Se necesita, como en el resto de las determinaciones, un entrenamiento. A modo de
ejemplo, podemos decir que la jugosidad de la carne de un animal joven puede parecer al
principio mas jugosa que una muestra de adulto con grasa infiltrada. Pero si hacemos una
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evaluacion completa hasta convertirla en bolo alimenticio, concluiremos que es mds jugosa
la segunda.

La jugosidad guarda relacién con dos atributos de la carne que se incluyen habitualmente
en su estudio: las perdidas por coccion y la capacidad de retencién de agua. La primera se
refiere a las pérdidas de agua durante la coccion en condiciones controladas, mientras que la
segunda se define como la habilidad que tiene este producto para retener total o parcialmente
el agua propia en crudo.

En general, en los rumiantes es mas jugoso el solomillo que el lomo, aunque en
nuestra experiencia con la carne de cabra adulta no hemos observado significati-
vamente esa diferencia, posiblemente por su escasa grasa infiltrada.

Relacionado con el contenido graso de la carne se evalda la untuosidad, que se determina
durante la masticacién observando si se desarrolla una pelicula grasa en el paladar. Como
descriptor no graso se puede utilizar la pechuga de pollo convencional, poco graso seria la
ternera y muy graso, el foie-gras.

Esta seria nuestra propuesta de descriptores para evaluar la carne de cabra madurada,
usando descriptores carnicos que se pueden encontrar habitualmente en carnicerias:



I I | [ | | |
1 2 3 4 5 6 7

Chorizo curado Solomillo Solomille vacuno
Cerdo ibérico Madurado
42-52°C 42-52°C
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| T I [ I | |
1 2 3 4 5 6 7

Lomao de ternera Lomao de ternera Solomillo de ternera
+65°C 52 48°C
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La evaluacién sensorial de la carne de cabra adulta nos indica que es mas dura,
mas dificil de masticar, menos tierna, poco jugosa y de baja untuosidad. Por ello,
ademas de técnicas culinarias especificas, la maduracion se considera como una
alternativa muy interesante para mejorar la textura y hacerla mas apetecible para
los consumidores.

El agua en la carne

Entre un 70-75% de la carne es agua y puede estar de tres formas en funcién de las interacciones
agua y proteina. A un pH entre 5.3 y 5.8 la distribucion es la siguiente:

Agua ligada. Representa aproximadamente un entre un 1y un 5% del total. Estd fuertemente uni-
da a las proteinas del musculo, de forma que queda retenida incluso cuando se aplican fuerzas
externas e intensas al mdsculo. En condiciones normales no se ve afectada por los tratamientos
que pueda sufrir la carne como la congelacion o el calentamiento.

Agua inmovilizada. Se define como el agua que esta unida a la anterior por enlaces mas débiles,
tanto dentro de las miofibrillas (75%) como entre ellas (10%), por lo que supone alrededor del 85
% del total del agua de la carne. Depende de la fuerza aplicada al mdsculo podria ser expulsada.

Agua libre. Se refiere al resto del agua que estd unida por fuerzas ain mas débiles y es la que
se libera durante la masticacién. Se moviliza durante las contracciones de las miofibrillas en el
rigor mortis.

Lo que se denomina actividad de agua (Aw) es la cantidad de agua disponible para los microor-
ganismos y las reacciones quimicas, es decir, el agua no ligada. Sus valores van desde 0 hasta 1.
Dicho de otro modo, de totalmente seco a extremadamente hdimedo. La carne tiene mucha agua
libre, normalmente oscila entre 0.98 y 0.99, lo que nos indica que es un alimento muy apetecible
para los microorganismos

Durante el proceso de trasformacion del muisculo en carne parte del agua inmovilizada se libera
la fraccion de agua libre. Eso explica, en parte, la disminucion del peso de la carne durante la
maduracion o congelacion.




Durante la maduracién estas células musculares se rehidratan, fendmeno que se acompafa con
la alcalinizacion del pH. Durante el cocinado se producen grandes pérdidas de agua vinculadas
a la desnaturalizacion de las proteinas, entre otros factores, siendo variables y dependiendo del
tiempo y temperatura de coccion.

La combinacién de carnes envejecidas y temperaturas de coccién indican una importante pérdi-
da de agua, quiza debido a que la debilitada estructura de las proteinas miofibrilares y sarcoplas-
maticas no pueden retener este liquido. Conviene recordar que la desnaturalizacién de muchas
de estas proteinas se sitda entre los 55-60°C.

Otro dato interesante es que muchos autores han encontrado una relacién inversa entre conteni-
do graso y agua, de tal forma que incrementos en los lipidos se corresponden a disminucién del
contenido acuoso.

Importante: las temperaturas ideales para la contraccion y desnaturalizacion del colage-

no se sitian entre 55-60°C, temperatura que coincide con la solubilizacién de las principales
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proteinas de las miofibrillas y cambios en la distribucién del agua del musculo.

Se recomienda no superar los 65°C como temperatura interna de cocinado para
evitar problemas con la terneza de la carne. La biologia no es una ciencia exacta
y es dificil indicar valores absolutos, hay que recordar la cantidad de factores que
afectan. Es necesario tener en cuenta que el tejido conjuntivo de los animales mas
jovenes es mas sensible al calor. Por ello, la carne de animales adultos necesita
temperaturas de coccion mas altas o combinaciones de tiempo y temperatura
adecuadas. El contenido en colageno y el tipo de fibra depende del misculo y un
largo etcétera de variables. Asi que en la cocina hay que tener en cuenta todos
estos factores.
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Determinacién de la textura instrumental segiin método de Warner Bratzeler

Ademas de la valoracién sensorial se pueden utilizar instrumentos de medida como son los co-
lorimetros, texturémetros, incluso equipos llamados nariz electrénica que detectan compuestos
voldtiles organicos. El analizador de textura Warner Bratzeler es el mas utilizado y mide la fuerza
necesaria para cortar una muestra cilindrica de carne.




-a verde

-b azul +3.10j0

NEGRO 83

El colorimetro mide el color de la carne, el método CIELAB se basa en la teoria de percepcién de los
colores opuestos, por el que un color no puede ser verde y rojo, ni azul y amarillo al mismo tiempo.
El pardmetro “L” mide la luminosidad es decir si la muestra es clara (L alto) u obscura (L bajo), “a +”
determina colores en direccién del color rojo, “a -” colores en direccién del verde, mientras que “b +”
colores hacia el amarilloy “b -” hacia el azul.
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6. La magia de la maduracion en la carne de nuestras cabras
Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Alvarez, Diego Schattenhofer

3Como afecta la maduracion a la carne de cabra?

Las razas caprinas canarias son unos animales de excelente y marcada aptitud lechera. Su
aprovechamiento carnico se considera un subproducto una vez finalizada su vida atil. Incluso
el cabrito, que es una carne muy apreciada, tiene un valor econémico secundario dentro del
presupuesto de una ganaderia de este tipo, pues en la mayoria de los casos su precio de ven-
ta no compensa la leche que ha consumido en comparacién con los kilos de queso que se
hubiera podido producir. A diferencia de lo que sucede en otras muchas partes, en Canarias
la carne de cabras adultas es muy apreciada. Es uno de los productos estrella de la gastro-
nomia tradicional y su preparacion culinaria se realiza en infinidad de recetas, sobre todo en
guisos o estofados.

En la bibliografia no hemos encontrado ningin estudio sobre la maduracién de la carne
de cabra. Existen algunas publicaciones que analizan salazones como la cecina o el efecto del
marinado, pero no se aborda la maduracién. Teniendo en cuenta que cada vez se observa una
mayor tendencia al consumo de carnes maduradas, planteamos este estudio con el objetivo
de valorizar la carne de cabra de animales adultos mediante la maduracion.

Como hemos indicado, hasta dénde se ha podido investigar, este proceso no ha sido estu-
diado en esta especie, por lo que los resultados que vamos a exponer se pueden considerar
una nueva aportacion al conocimiento cientifico. No obstante, ese no ha sido el objetivo
principal, ya que este proyecto busca aportar un valor afadido a este subproducto, o co-
producto, para que mejore la rentabilidad de las explotaciones. Se pretende obtener un
producto de calidad diferenciada que pueda ser un ingrediente novedoso y atractivo para la
gastronomia de las islas, complementario al uso tradicional.



El estudio y principales resultados

Para poder garantizar que los posibles cambios en la carne fueran causados por el proceso de
maduracién, se seleccionaron 30 hembras adultas de caracteristicas similares de una Unica
explotacion, todas de la raza Tinerfefia (ecotipo sur), con la misma alimentacién y sistema de
manejo. Ademas, se escogieron animales que ya habian finalizado su ciclo como hembras
productoras de leche.

Las canales se maduraron en una camara del restaurante Taste 1973, tomando como tiem-
po de control las 48 horas y los 30 y 60 dias desde el sacrificio. La maduracién se realiz6 en
seco, en condiciones de humedad y temperatura controlada: entre 0°C 'y 2°Cy un 85 + 5% de
humedad relativa. Es muy importante el control higiénico-sanitario de la camara, utilizandola
solo para las canales del experimento, con acceso controlado y extremando todas las medi-
das para evitar cualquier contaminacién. Dentro de los muestreos rutinarios del restaurante,
se recogieron muestras para garantizar la seguridad alimentaria del producto.

Se tomaron medidas relativas a las caracteristicas de la canal: peso de la misma, del lomo
(Longissimus dorsi), longitud de la canal y de la pierna, asi como conformacién y grado de
engrasamiento. Respecto a las medidas morfolégicas y de configuracion de las canales, no
se observaron diferencias significativas, lo que confirma la homogeneidad de los animales
seleccionados, con lo que los resultados que vamos a comentar se deben a la maduracion y
no a otros efectos.

Como era de esperar se observé una pérdida relevante de peso tanto de la canal —alre-
dedor de un 30%— como del lomo, lo que debe tenerse en cuenta a la hora de estimar los
rendimientos de la canal y los aspectos econémicos de este proceso.

Los parametros fisico-quimicos de la carne se determinaron en el lomo izquierdo (Lon-
gissimus dorsi), en los laboratorios del Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA) y
el Centro Tecnoldxico da Carne (CTC). Se analiz6 el pH, el color y la textura instrumental,
el porcentaje de humedad, grasa, proteina, minerales y colageno. También el perfil de ami-
nodcidos, 4cidos grasos y compuestos volatiles. Dentro de los pardmetros especificos de la

85




86

caracterizacion de la carne se determiné las pérdidas por coccion y el indice de TBARs que
mide la oxidacién de las grasas.

Entre los resultados obtenidos destaca un incremento del pH y una disminucién del con-
tenido en agua de la carne, tal y como se ha referenciado en otras especies. Se detecté un
incremento en el contenido de grasa, proteina y minerales, mientras que el porcentaje de
colageno se mantuvo constante. El contenido en aminodcidos tanto esenciales como no esen-
ciales aumentd, mientras que se observaron pocas variaciones en el perfil de dcidos grasos.

Se han detectado mas de 130 compuestos aromaticos que aumentan con la maduracion.
En la carne madurada el indice TBARs se incrementa significativamente entre las 48 horas y
los 30 dias del sacrificio, para mantenerse hasta los 60 dias. El resultado es que a partir de los
30 dias no se aprecia un aumento significativo de la oxidacién de las grasas. La capacidad de
retencién de agua aumenta, mientras que las pérdidas por coccién disminuyen, apuntando a
la posibilidad de que la carne madurada sea mas jugosa.

Recuerda

pH de la carne es una medida de su grado de acidez o alcalinidad, se mide en una escala del 0
al 14, siendo el pH 7 el neutro. Esta afectado por diferentes factores y en el caso de la carne de
caprino suele ser mas alto que en otras especies entre 5.8 y 6.1 como cifras orientativas.

Capacidad de retencion de agua (CRA) es un parametro que mide la habilidad del mdsculo para
retener el agua libre, estd relacionado con la jugosidad. La mayoria de los métodos utilizados
para su determinacién se basan en la aplicaciéon de una fuerza que favorece la salida de agua
del masculo.

Pérdidas por coccion que se estiman como la diferencia entre el peso en fresco y el peso coci-
nado siguiendo un protocolo establecido.

Indice de TBARs es una prueba que esta relacionada con la oxidacion de los lipidos y tiene bas-
tante relacion con la valoracién sensorial del enranciamiento de las grasas.




Resumen de los cambios fisico-quimicos que experimenta la carne de cabra a los 60 dias de
maduracién
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*Prueba Warner Bratzler con texmurémetro

** Determinacion hecha con un colorimetro,

###Se incrementan tanto los aminodcidos esenciales como los no esenciales

Datos originales del provecto CAIA 2023-0004-04-53: “Valorizacién de la carne de cabra
mediante la maduracion”
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Perfil sensorial de la carne de cabra madurada

En el lomo izquierdo se realizaron las pruebas del analisis sensorial descriptivo, segiin me-
todologia especifica y por jueces entrenados como hemos descrito. El color a simple vista
no se ha visto muy afectado, aunque el colorimetro indicé que se mantiene la luminosidad
y disminuye la intensidad del rojo. Las pruebas sensoriales de textura sefialan que la carne
madurada es mas blanda, dato que coincide con las pruebas instrumentales hechas con un
texturémetro. La jugosidad aumenta, como era de esperar segtn los resultados de capacidad
de retencion de agua y pérdidas por coccién. Por otro lado, se increment6 la untuosidad de la
carne, que puede estar relacionado con un mayor contenido en grasa al disminuir la cantidad
de agua. La masticabilidad aumenta, siendo necesarias menos masticaciones para producir
el bolo alimenticio.

La terneza es uno de los atributos que mas tiene en cuenta el consumidor a la hora de
valorar una carne; en nuestro caso hemos observado cémo éste pardmetro aumenta con la
maduracién: se necesita menos fuerza para deformar la muestra de carne, es mas facil rom-
perla y se detecta menos residuo en boca a medida que la carne envejece. La sensacion en
boca ha pasado de una terneza baja las 48 horas, a media-alta a los 30 dias para alcanzar un
valor de alta en la carne mas envejecida (60 dias).

Acorde con la bibliografia, con estos resultados podemos afirmar que la maduracién ha
originado texturas mas agradables: mas tiernas y mas jugosas.

En nariz y en boca la intensidad del olor y aroma se increment6 a medida que pasaron los
dias y también se observa un cambio en los descriptores. Los descriptores de olor y flavor de
la carne con los dias de maduracion también evolucionaron. La carne fresca en intensidades
bajas destaca matices dulces y metalicos, mientras que el olor y aroma se define por recuer-
dos a sangre, higado y unas notas a carne de vaca. La maduracién intermedia cambia el perfil
completamente, las intensidades son bastantes altas predominando el descriptor a cabra,
seguido de cebolla caramelizada, fermentado, mohos. La sangre y notas a higado son casi un
recuerdo, en boca se mantiene el dulce y metélico, pero empieza a destacar el umami.



[ — s i e
| Evolucion de Ia textura con la maduracién hacia texturas
mds agradables

A los sesenta dias nos sorprendié un producto diferente redondo, complejo y nada agresi-
vo. Predomina la madera, tostados que se arropan con los anteriores descriptores (cabra, ce-
bolla caramelizada, fermentado, mohos en intensidades medias) y se enriquecen con matices
a heno, cabra, mantequilla y frutos secos. Desaparece la sensacion trigeminal metalica y se
mantiene el dulce y el umami, destacando, un poco, este segundo sabor.

También se realizaron pruebas de preferencia, usando una escala del 1 al 5 por catadores
no entrenados y entrenados, en sesiones diferentes. Analizadas las puntuaciones, podemos
afirmar con rotundidad que la mayoria (mas de un 95%) prefiri6 la carne de cabra madurada.
De ellos, un 76% eligieron la carne envejecida 60 dias. Consideramos que estos resultados de
las pruebas de preferencia se deben a que la maduracién ha mejorado la textura de la carne
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Evolucion del complejo olfato-gustativo con el
| envejecimiento de la carne

enriqueciendo su complejo olfato-gustativo; algunos de los matices intensos del flavor de la
carne de cabra fresca, que son rechazados por algunos consumidores, se atendan y enrique-
cen con otros mas complejos. En el caso de los consumidores, los andlisis hed6nicos se reali-
zaron utilizando carne molida (picada) de la paletilla y la pierna; los jueces entrenados anali-
zaron muestras de lomo. En todos los casos, las muestras fueron equivalentes en cada ensayo
y se cataron sin tratamientos previos solo la muestra de carne tal y como se he especificado.

A modo de conclusiéon, podemos indicar que la maduracién controlada en seco, con un
procedimiento sencillo, permite obtener un producto genuino capaz de jugar un importante
papel en diferentes preparaciones culinarias, para satisfacer y sorprender a los consumidores
mas exigentes. Las pruebas sensoriales realizadas con jueces entrenados y consumidores
sefalan una preferencia clara hacia la carne envejecida, siendo ain mejor valoradas aquellas
que tenian mds dias de maduracion.



7. Ideas practicas para el cocinado de la carne de cabra madurada y algunas
referencias al cabrito
D. Schattenhofer y M. Fresno

El mayor consumo de carne de cabra se produce en Asia y Africa, observandose, en los
dltimos anos, un incremento significativo en la produccién anual de este alimento (que solo
representa un 2% de la produccion mundial de carne). En paises del Mediterraneo y Portugal
es tradicional el consumo de carne de animales jévenes llamados capretto, chevreau, chivo,
cabrito o baifo en Canarias. La carne de estos animales suele estar presente en celebraciones
como Navidad o Pascua. En el centro y sur de América y en Canarias, ademas de esta cultura
de consumir animales jévenes, es muy apreciada la carne de animales adultos en diferentes
preparaciones culinarias.

No obstante, los paises africanos y asidticos son los que mds demandan este tipo de pro-
ducto. Fuera de estas regiones las canales de animales de mas edad no son apreciadas salvo
en salazones (como la cecina) o en la fabricaciéon de embutidos.

Citas. Referencias culinarias con carne de cabra

En los principales libros y diccionarios de cocina las referencias a la carne de cabra adulta son
casi nulas. Por ejemplo, en la publicacion Larousse Gastronomique en espanol (2011) las defini-
ciones son escuetas y no hay ninguna receta para esta especie:

Cabra: Empleos: la carne de cabra, bastante firme, tiene un sabor agradable, aunque posee un
olor pronunciado que se parece al del carnero. Apreciada sobre todo en las regiones de cria,
cuando el animal es joven, se come asada o en adobo, a veces incluso salada, ahumada y seca
(en la montana). La carne del macho-llamado macho cabrio. ya no se consume actualmente,
pero durante siglos constituyo, a pesar de su olor fuerte y su firmeza, un alimento corriente para

la gente mads pobre.
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Cabrito: Cria de la cabra. Cuando se sacrifica para consumir su carne siempre se trata de un ma-
cho muy joven (de 4 semanas a 4 meses), puesto que las hembras se reservan para la produccion
de leche. La carne de los cabritos se asemeja a la del cordero. Se suele comer asada y, en la mayor
parte de las recetas (en particular en Cércega y en Espana), bien condimentada y aromatizada.

La Comisién Econémica de las Naciones Unidas para Europa (CEPE), con el animo de faci-
litar un lenguaje comun internacional entre compradores y vendedores, ha establecido unas
categorias en funcién de la edad y sexo de los animales, de esta forma se clasifican animales
jovenes (menos de 3 meses o entre 3 y 6 meses) y animales adultos machos castrados y no
castrados y hembras adultas.

La clasificacion segin el Ministerio de Agricultura define como cabrito lechal a animales
con una edad entre 20 y 25 dias (y 5 a 7 kilos) y cabrito pascual hasta 40 dias, con pesos
medios entre 8 y 11 kilos. El rendimiento en canal (diferencia entre el peso vivo y el peso de
la canal) de los cabritos de las razas canarias se estima entre un 46 y 41%, dependiendo de la
edad y la raza. Un término muy utilizado en el Archipiélago es el de machorra, que se refiere
a cabra u oveja adulta que no ha parido, aunque algunos profesionales (y en algunas de las
Islas) utilizan este vocablo para cabras jévenes que si han tenido crias.

Si comparamos la composicion quimica de las canales de cabrito y cordero, nos
encontramos que la carne de cabrito solo tiene un 4% de grasa, de la que un
1,2% se corresponde con grasas saturadas: La carne de cordero, por el contrario,
presenta una riqueza del 18,7% con un porcentaje de 8,7 de grasas saturadas.
El nivel de proteina también es favorable al caprino, con un contenido de 19,3%
frente al 17,9 por ciento del ovino. En ambos casos, de una proteina de altisimo
valor nutritivo (Datos del Ministerio de Agricultura).




Nuestras propuestas para disfrutar de la carne de cabra madurada

En general, las canales del caprino lechero son magras y longilineas. En el siguiente dibujo
podemos apreciar una propuesta de despiece de la canal de la carne de cabras adultas, que
nos parece adecuado para esta especie en funcién de los estudios realizados:

Despiece de la canal de cabras adultas
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Hay que indicar que las canales de caprinos adultos, por motivos de seguridad alimentaria,
salen del matadero sin cabeza y sin las partes mas distales de las extremidades (los tarsos,
metatarsos, carpos y metacarpos). No es el caso de los baifos, cuyas cabezas acompanan a la
canal asi como los extremos de patas y manos.

En el despiece de la canal caprina adulta proponemos 6 regiones que tienen diversas
utilidades en la cocina. Recordamos que los resultados que se exponen se han realizado en
cabras adultas que han finalizado su vida como productoras de leche y han sido maduradas
en seco, a una temperatura que oscilé de 0 a 2°C, mientras que la humedad se mantuvo entre
el 80y el 90% y el tiempo de maduracién entre 30 y 60 dias, que resultaron los mas adecua-
dos después del estudio.

Cuello y pecho. Se recomienda cortar en piezas grandes para diferentes preparaciones
tipo estofado o guisado. Deshuesada, es adecuada para rellenar pastas, salsa para pasta, o al-
béndigas. Deshuesando del cuello con la pieza que se corresponde a las vértebras cervicales,
hemos cocinado un excelente rosbif.

Paletilla y pierna. Se pueden trocear para guisar o estofar en diferentes preparaciones,
pero también resultan deliciosas enteras en asados. De la extremidad anterior se utiliza la
paletilla propiamente dicha (escdpula u oméplato) y la zona del himero sin separar, o divi-
diéndolos en dos piezas (tanto con hueso como deshuesado). En la pierna se utiliza la zona
de la cadera (silla) y la pierna propiamente dicha (se corresponde anatémicamente con el
fémur), de forma similar a la extremidad anterior. Las zonas mas distales que se correspon-
den al cubito y radio, asi como tibia y peroné, tienen poca carne, especialmente la primera
region.

Costillas. Troceadas son ideales para guisos, asados y estofados. En el caso de incluir el
lomo son exquisitas como chuletitas, que se pueden presentar en forma de carré (pieza de
carniceria que comprende el conjunto de las primeras y segundas costillas). También se pue-
den deshuesar y asar tipo chicharrén buscando otras texturas.

Falda. Esta pieza es ideal para guisos y estofados.



Lomo y solomillo. Nuestra recomendacion es utilizarlo para preparaciones en crudo: tataki,
steak-tartar, sashimi. También son ideales para preparaciones tipo Wellington o Chateubriand.
Marcados a la brasa o plancha resultan exquisitos. Como en otros animales de consumo, el
lomo se diferencia segtin la zona: lomo de la zona de las vértebras cervicales (normalmente
se cocina con el cuello), lomo de la zona de las vértebras toracicas y de las lumbares.

Huesos. Con ellos se elaboran unos excelentes caldos y reducciones para incluir en otras
recetas o elaborar sopas. Se pueden obtener del deshuesado de las piezas y también apro-
vechar las partes distales de las extremidades y otras regiones anatémicas que tienen poca
carne.

No podemos olvidarnos de las visceras: mollejas y rifones a la plancha; corazén en re-
cetas peruanas (como alternativa al anticucho de vaca) o a la plancha. El higado fileteado
fino y marcado en plancha o en guisos con salsas como mojos o encebollados. Si se pudiera
disponer de otras partes del animal se podrian elaborar deliciosos chinchulines, o recetas en
las que intervenga la sangre como ingrediente.

La preparacion correcta de la carne de cabra madurada requiere atencion a detalles especificos

e Control preciso de temperatura

e Respeto por los tiempos de coccién

* Manipulacion cuidadosa del producto
¢ Maduracién controlada entre 45-60dias

Para cocinar la carne de cabrito se pueden seguir las recomendaciones de cabra adulta
siempre a temperatura mas bajas y menores tiempos de cocinado. En el asado a la parrilla o
a las brasas recomendamos untar la carne con mantequilla de cabra y temperaturas que no
superen los 130°C-140°C en los que empiezan a ser muy notorios los efectos de la reaccion
de Maillard. Al disponer de la cabeza se pueden aprovechar los sesos (guisados en tortilla o
rebozados y, también, asados) y la lengua, ademds de otros musculos.
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Estofado, guisado y asado

Normalmente estos términos se usan indistintamente, pero ;qué nos dice la Academia de la Len-
gua Espanola?

Guisar: una de sus acepciones es preparar los alimentos sometiéndolos a la accion del fuego.
Otra se refiere a preparar los alimentos haciéndolos cocer en una salsa, después de rehogados.
Por su parte guiso se refiere a comida guisada.

Estofado: guiso que consiste en un alimento condimentado con aceite, vino o vinagre, ajo, ce-
bolla y varias especias, puesto todo en crudo en una vasija bien tapada para que cueza a fuego
lento sin que pierda vapor ni aroma.

Asar: hacer comestible un alimento por la accion directa del fuego, o la del aire caldeado, a veces
rociando aquel con grasa o con algtn liquido. Asado: se refiere a carne asada. En Argentina, Peru
y Uruguay, asado define el corte de carne que se saca longitudinalmente en tiras del costillar
vacuno y se prepara asado.

No nos aclara mucho, lo que si es seguro que tanto en los guisos como en los estofados se coci-
na a fuego lento y durante mucho tiempo. En los primeros se rehogan los alimentos o se afiade
un sofrito y se cocina con el caldero abierto, afadiendo caldo, agua, vino o una salsa. En los
segundos se cocina con la olla bien cerrada y se afaden los ingredientes en crudo, cocindndose
€en sus propios jugos.

Para obtener un buen asado es importante precalentar el recipiente y manipular lo menos posible
el alimento, se utiliza el minimo de grasa y el objetivo es que la carne quede dorada por fuera y
jugosa por dentro.




En nuestra experiencia la cabra machorra es adecuado madurarla 25 dias, mien-
tras que el baifo o chivo no se recomienda superar los 15 dias. Para la cabra adul-
ta hemos encontrado que son mas convenientes maduraciones de entre 30 y 60
dias: obtenemos asi una carne mas blanda, jugosa y con un perfil de olor y flavor
que las hace diferentes y muy apetecibles.

También hemos observado que para preparaciones culinarias tipo estofados y guisados el
efecto de la maduracion no es tan evidente en las pruebas sensoriales. Donde nos encontra-
mos todo su potencial es en asados y otro tipo de recetas como las indicadas para el lomo y
solomillo. En estos platos podemos sentir la magia de las transformaciones que sufre la carne
tras los complejos procesos de envejecimiento.
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8. La carne de cabra del ganigo al caldero
Camir Gémez- Pablos y Marichu Fresno

La domesticacién del fuego por parte de los primitivos hominidos, hace aproximadamente
un millén de afnos, supuso un gran paso en la evolucién humana. Hay indicios que demues-
tran que la técnica culinaria mds antigua es el asado, con lo cual las carnes quedaban tiernas
y sabrosas, pudiéndose digerir mejor, ademas de eliminar bacterias y parasitos. Otro gran
avance en esta cocina primitiva sera la creacién de vasijas de barro durante el Neolitico, que
facilitaran la coccién de los alimentos y, posteriormente, el invento del horno de adobe por
los egipcios. Todo ello permitira que las técnicas de cocinado evolucionen y se enriquezcan
en el transcurso de los siglos.

A lo largo de la historia de la humanidad el consumo de carne conservé su papel relevante,
tanto a nivel alimenticio como cultural. De hecho, en algunas culturas antiguas, su ingesta se
asociaba a rituales religiosos, consumiéndose solamente en esas ocasiones. Durante el imperio
romano se mantuvieron estos habitos, ademas de la carne sacrificada, se comia carne de cabra,
de oveja, y de cerdo domesticado. Asi queda reflejado en el manuscrito del romano Marco Ga-
vio Apicio, llamado De re coquinaria, considerado el primer libro conocido de gastronomia, en
cuyo texto aparece alguna receta de como cocinar la carne de macho cabrio guisada o al horno:

Media onza de pimienta, seis escripulos de dsaro, un poco de jengibre, seis escripu-
los de perejil, un poco de laserpicio, medio sextario del mejor garum y un acetdbulo
de aceite. Cuando hayas cocido la carne con garum y aceite, la cortas, la maceras con
pimienta, laserpicio, garum y un poco de aceite y la asas en una parrilla. La untas con
esta salsa, echas la pimienta y la presentas (Apicio, El arte de la cocina, recetas de la
roma imperial).

Aclaraciones:

Escrapulo: 1,20 g.



Asaro: planta medicinal.

Laserpicio: raiz aromatica extinta.

Garum: salsa de pescado fermentada muy utilizada en la cocina fenicia, griega y ro-
mana, entre otras.

Aunque no son muy numerosos los libros de cocina manuscritos e impresos en Europa
hasta el siglo XIX, en Espana tenemos publicaciones muy interesantes que recogen esta mate-
ria. Por ejemplo, el Libro de guisados manjares y potajes, impreso en 1529, obra de Ruperto
de Nola, considerado el primer libro de cocina publicado en Espafia. O bien, de Francisco
Martinez Montifio, Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria (1676); de Juan de Al-
tamiras su Nuevo arte de cocina espanola sacado de la escuela de la experiencia econémica
(1758); y de Emilia Pardo Bazan, Cocina antigua espaiola (1913). En estas obras se recogen
solamente recetas de cabrito, no de carne de cabra, muy posiblemente porque en Espafa lo
que predominaba era el consumo de cordero.

El desarrollo de esta bibliografia seria muy extenso, por lo que nos vamos a centrar en la
realidad canaria.

La cocina de la cabra y el cabrito en Canarias
El consumo de carne de cabra en Canarias se remonta a sus primeros pobladores, de origen
norteafricano. La poblacién aborigen basaba su economia en la explotacion de una ganaderia
menor y en una agricultura basada en unas pocas semillas (cebada, trigo, habas, lentejas). Su
cabana ganadera se componia de cabras y de ovejas sin lana, aunque la cria de cabras era
muy superior. Estos animales proveian de pieles, carne, cebo, manteca y leche, de la que se
cuajaban los quesos. Asi, la principal actividad de los nativos era el pastoreo de cabras, sien-
do la base de su alimentacién fundamentalmente carnivora.

Fray Alonso de Espinosa en el primer libro de su obra Del origen y milagros de la Santa
Imagen de nuestra Sefiora de Candelaria, que aparecio en la Isla de Tenerife con la descripcion
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de esta Isla, impresa en 1594, nos explica que comian la carne asada, sin acompafamiento y
muy poco hecha porque de esa manera consideraban que tenia mas alimento:

Tambien comian carnes de oveja cabra y de puerco, y esto era a solas sin otro conduto
alguno, ni gofio, y esta carne avia de ser a medio assar y dura, porque assi dezian ellos
que tenia mas sustancia que cuando estaba muy asada.

Por lo tanto, en Canarias ya se consumia carne de cabra mucho antes de la incorporacién
de las islas a la Corona de Castilla, y estos habitos de consumo carnico se mantuvieron des-
pués de la colonizacién. Durante todo ese proceso de cambios, se fueron incorporando pro-
gresivamente distintas influencias, creando un mestizaje entre los usos alimenticios propios
de las Islas y otros importados de diferentes culturas.

De Castilla llegaron simientes de todo tipo de hortalizas y frutales, nuevos cereales como
el trigo, gallinas y ganaderia bovina. Hay que afadir, ademas, la incorporacién de alimentos
procedentes de América como el millo, la papa, la batata, el tomate, la calabaza, el pimien-
to, el cacao, la vainilla, asi como un largo etcétera de frutas; incluso aves como el pavo, que
produjeron notables cambios en el consumo cotidiano.

La implantacién en Europa de estos alimentos, venidos de ultramar, fue lenta y dife-
rente en cada pais y supuso una enorme revolucién en la alimentacién occidental. Por su
condicion de puente entre la metrépoli y las colonias americanas, Canarias no quedé al
margen de estos cambios e influencias. Prueba de ello son las semillas y animales, inclui-
das las cabras, que llegaron a América desde los primeros viajes de Colén tras partir de
La Gomera.

A partir de la colonizacién, la poblacién del Archipiélago deja de basar su economia en
la cria de ganado caprino y pasa a convertirse en una sociedad agraria hasta bien entrado el
siglo XIX. Este hecho no quiere decir que desapareciera el pastoreo. Al contrario, los abori-
genes lo siguieron practicando, puesto que eran los que conocian donde se encontraban los



pastizales, las fuentes de agua y las rutas de trashumancia para alimentar al ganado, transmi-
tiendo a sus descendientes todos estos conocimientos.

La cabra sigui6 siendo el animal doméstico mds abundante y, en algunas capas sociales,
su consumo permanecié mas elevado frente al resto de carnes como la de oveja, de cerdo,
de vaca o de conejo.

Dada la falta de investigacion gastronémica en Canarias, tenemos muy pocos datos de
cémo se cocinaba la cabra en el periodo comprendido entre los siglos XVI'y XVIII. No existe
un estudio general de la alimentacion —desde la conquista hasta la actualidad—, que nos
ayude a comprender qué comia y cémo comia la sociedad islena.

Juan Blazquez Miguel, en su obra Inquisicién y Criptojudaismo (1988) describe como co-
cinaban la carne de cabra los judios, que se habian refugiado en Canarias en el siglo XVI
huyendo de la persecucién en la Peninsula.

La comida caracteristica judia fue siempre la adafina..., que era la que se cocinaba
los viernes y dejaban en el rescoldo de la lumbre para comer el sabado... En Canarias
consistia por lo general en carne de cabra guisada con mucha cebolla y aceite, acom-
panada de tortitas de harina de cebada sin sal.

Es de suponer que era una forma generalizada de preparar-
la, pues los criptojudios comian lo mismo que sus convecinos.
La Unica diferencia podria estar en que el cristiano viejo usaba
manteca en lugar de aceite para cocinar.

A partir del siglo XIX se dispondra de dos fuentes de investiga-
cién primaria fundamentales para el conocimiento de la alimen-
tacion en las islas: los libros de viaje y los recetarios familiares.
Los viajeros que visitaron nuestro archipiélago a lo largo de ese
siglo dejaron constancia escrita de sus impresiones. Estos relatos
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constituyen un magnifico repertorio sobre los usos y costumbres de los islefios, incluyendo
los habitos alimenticios. Los consideraban nocivos para su salud y fueron siempre muy cri-
ticos, puesto que su conocimiento de la gastronomia canaria se limit6 a lo que comian en
algunas ventas de pueblos, en los hostales donde se hospedaban y en las excursiones que
hacian con sus guias.

Entre los extranjeros que visitaron Canarias podriamos citar a René Verneau, Arthur Gras-
set 0 a Olivia Stone por las numerosas referencias que hacen a la alimentacién. Ni estos au-
tores, ni otros muchos consultados, narran en ningtin momento que les ofrecieran para comer
algun tipo de elaboracion con carne de este animal.

Como hemos dicho anteriormente, la otra fuente de investigacion son los recetarios fa-
miliares. La bonanza econémica de la segunda mitad de siglo XIX —debida, por una parte,
al comercio de la cochinilla y, por otra, a la declaraciéon en 1852 de Puertos Francos a los
puertos canarios—, favorecié la consolidacion de una clase alta rentista y bien acomodada.
Se trataba de una burguesia poco abierta a los cambios, que no acogia en sus casas a los
extranjeros. Salvo que tuvieran las imprescindibles cartas de presentacién, como podemos
leer en la publicacion de Stone Tenerife y sus seis satélites, por lo que aquellos que visitaban
las Islas no tuvieron la oportunidad de disfrutar de la rica y variada cocina que se elaboraba
en las casas de las clases mas acomodadas.

Asi lo expresa Mario Herndndez Bueno en su obra La cocina de Gran Canaria: de sus lla-
mas, brasas y cenizas. En estas casas se guardaban con mucho celo los recetarios familiares
transmitidos de madres a hijas. Si una receta familiar tenia éxito no se revelaba su secreto,
con el fin de seguir sorprendiendo a los invitados. Estos cuadernos manuscritos, que ain
conservan muchas familias, desmienten la pobreza culinaria a la que se refieren los viajeros
que pasaron por Canarias. Sin embargo, no hay que olvidar que son recetarios de la clase
burguesa y no es lo que comia la sociedad en general.

En la seleccién realizada de recetarios familiares manuscritos, vemos diferentes recetas
de cabrito, pero no asi de carne de cabra. El cabrito, debido a su alimentacién con leche



materna, produce una carne tierna y suave que se consideraba un manjar y, por ello, se
preparaba para celebraciones especiales. Por lo que se refiere a la carne de cabra, de dife-
rente textura y de sabor muy intenso, no se considerada adecuada para agasajar a los invi-
tados. Algunos ejemplos de esta afirmacién son las recetas que se transcriben literalmente a
continuacion:

Composicion de cabrito

En una cazuela se pone suficiente aceite, una vez hirviendo se frien unas rebanadas
de pan, luego se muelen junto con bastante perejil. El cabrito se corta en pedazos, se
pone en la cazuela con el aceite y el molido anterior, se le adiciona caldo de puchero
y un poco de vino y se deja hasta que este cocido. Se tiempla al paladar y se le pone
ademas agrio de limon, de forma que esté gustoso.

103
Frito de cabrito

Para seis personas pueden tomarse medio cabrito en el cual quede el higado y la
asadura entera. Se hace pedazos y se lava bien, para quitarle la posesion de huesillos
que siempre suelen quedar al partirlo. Se echa en la cacerola donde previamente se
ha puesto buena cantidad de aceite donde se frien cuatro o cinco dientes de ajo, que
se apartan al poner las tajadas a las que se echa la sal correspondiente. Cuando éstas
se hallan bien refritas, se espolvorean con pimiento encarnado y pasados dos o tres
minutos se echa el agua necesaria para la coccion. Al propio tiempo, se pone sobre
las brasas la asadura y el higado del cabrito y una vez tostados, sin que se llegue a
quemarse, se machacan en el mortero con los ajos que antes se frieron y desleida la
pasta con un poco de agua se echa en la cacerola. Si el agua se consume antes de
que la carne esté cocida se le afade la necesaria hasta que la coccién sea completa
teniendo en cuenta que la salsa ha de quedar en muy reducida proporcion.
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Adobo de cabrito

Se parte la carne en trozos. Se hace un majado de ajos, sal, pimienta, pimentén, se
mezcla con vinagre y se le echa a la carne que debe quedar cubierta y si es el vinagre
muy fuerte se le ahade un poco de agua. Se le echa también orégano, tomillo, laurel,
clavos, pimienta negra y se tiene dos o tres dias de remojo al cabo de los cuales se
guisa en el mismo caldero. Luego se dora en manteca de puerco.

Cabrito asado con salsa de hierba huerto

Se parte en trozos, se hace un buen majado con ajos pimentén y aceite y se mezcla
bien. Se le pone una cebolla en ruedas, un [imén exprimido y un vaso de vino, un
poco de agua o caldo (como media taza, que cubra el fondo del caldero para que no
se pegue). Se pone al horno y cuando empiece a hervir o lleve un rato, se saca y se le
ponen las papas (que no sean muy grandes). Cuando se le da la vuelta al cabrito tam-
bién se les da la vuelta a las papas. Se puede tomar con una salsa de hierba huerto.
Salsa de hierba huerto. Se pica un poco de cebolla (1/4 parte), se frie en un poco de
aceite, no mucho; en el mismo sartén se frie un manojo de hierba huerto picado, un
poco de perejil, un diente de ajo y una cucharada pequena de pan bizcochado moli-
do, se deja hervir un poquito y luego se le anade la salsa del cabrito asado.

Salsa de hierba huerto. Se pica un poco de cebolla (1/4 parte), se frie en un poco de
aceite, no mucho; en el mismo sartén se frie un manojo de hierba huerto picado, un
poco de perejil, un diente de ajo y una cucharada pequena de pan bizcochado moli-
do, se deja hervir un poquito y luego se le anade la salsa del cabrito asado.

Si nos atenemos a las fuentes escritas, observamos que no se hace referencia al consumo
de cabra adulta. Podria interpretarse como que no se comia, pero no se corresponde con
la realidad. La sociedad campesina formada por jornaleros, aparceros y, en algunos casos,
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duenos de un pequefo terreno, practicaban una economia de subsistencia. Vivian con muy
pocos recursos en una continua situacién de pobreza. Los alimentos y la ganaderia de la que
se disponian habia que aprovecharla al maximo. La cabra se explotaba mientras diera leche
y fuera paridera, solo cuando ya no era productiva se sacrificaba y se consumia. En la cocina
popular encontramos recetas que se han transmitido de generacién en generacion.

Elisa Machado en Cocinando amistad recoge, de la tradicion oral, recetas de carne de
cabra tal y como se elaboraban en las casas de los campesinos:

Carne de cabra compuesta (sur de Tenerife)

Para quitar el sabor fuerte se guisa la cabra a trozos. En esta primera agua, apunta
Honoria de Arafo, ponemos clavo y vinagre. Guisada la carne, sigue diciendo Eloisa
(de Ifonche), se saca, corta a trocitos y de nuevo al fuego cambiando el agua. Se guisa
otra vez. Se tira esta segunda agua, luego a los trozos de la carne de la cabra en el
caldero se le pone aceite, vino blanco, un poco de agua y muy picadito lo siguiente: 2
kg. de cebolla por cabra, tomates, pimientos laurel, tomillo, orégano, sal, cofac. En el
mortero se machacan los tiemples o prevenciones: 4 cabezas de ajos, perejil, pimienta
negra, cominos y pimentén. Y a guisar hasta quedar blanda la carne. De faltar liquido
se afade agua caliente.

En el municipio de Giiimar, desde la época aborigen, se mantuvo la tradicién de un pastoreo
de trashumancia de ganado caprino muy extensivo, que tuvo como consecuencia el consumo
gastronémico de esta carne. En las Fiestas del Socorro se elabora una receta muy popular:

Sopa de carne de cabra

Ingredientes para el adobo: 2 kilos 0 mas de carne, ajos, perejil, tomillo, laurel, oréga-
no, pimienta negra, vino blanco, aceite, pimiento molido. Se lava la carne y se limpia
de todo el cebo. Con todos los condimentos se hace un adobo, se cubre la carne y se



deja durante un dia. Al dia siguiente se lava bien la carne,
se pone en un caldero con vino blanco y 2 o 3 limones
cortados en trozos hasta que hierva bien. Luego se es-
curre, se vuelve a lavar y se reserva en una bandeja.
Preparacién: se pone un paquete de garbanzos en re-
mojo. En un caldero se ponen 8 litros de agua, 1 litro
de vino blanco, 1 puerro, 1 cabeza de ajos entera, 2
zanahorias, 1cebolla entera pelada, tomillo, laurel, oré-
gano, pimienta negra, 6 cubitos de caldo de polloy 6 de
carne, y medio pimiento rojo, se tapa y cuando empiece

a hervir, se le incorpora la carne y los garbanzos. Se deja a
fuego lento hasta que los ingredientes estén guisados, y bien
hechos. Se puede acompafar con pan cortado en rebanadas, hierbabuena y pimienta
al gusto.

*Nota: Las pastillas de caldo procesadas que se venden en supermercados no son
saludables. Las podemos elaborar en casa o comprar en herbolarios.

Otro lugar de gran tradicién de consumo es Tejina, donde se elabora una receta tradicional
que consiste, basicamente y con pequefas variantes seglin cada casa, en guisar previamente
la carne de cabra y luego ponerla a la brasa. Se sirve cubierta con abundante perejil.

Ya en el siglo XX se publican, principalmente en Tenerife y Gran Canaria, numerosos libros
de cocina regional, recuperandose recetas que estaban casi olvidadas. A partir de este perio-
do se enfatiza la importancia de la cocina tradicional basada en la utilizacién de productos
de cercania, frescos y naturales.

En la actualidad el consumo de carne de cabra adulta, de entre dos y seis anos, es un pla-
to muy apreciado. Muchos restaurantes, guachinches y casas de comida tienen como plato
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estrella estas preparaciones culinarias intensas y potentes, pero deliciosas. En la elaboracion
de estas recetas se estan aplicando técnicas muy novedosas, como es la maduracién de la
carne de cabra canaria, de la que trata este libro, logrando resultados originales y diferentes,
de una gran calidad.

La machorra es una cabra joven, de uno o dos anos, que atn no ha parido y no ha dado
leche. Bien cocinada su carne resulta muy sabrosa y tierna, y esta muy valorada, segin indica
Hernandez Bueno en su libro, ya citado.

Por dltimo, el cabrito, baifo o chivo, que se consume cuando tiene entre uno y tres meses,
sigue siendo una de las carnes mas estimadas en la cocina tradicional canaria, como plato
principal de celebraciones familiares y en particular de las Navidades. De hecho, la cubri-
cion de las cabras se hacia a partir del dia de San Juan, para que parieran entre noviembre y
diciembre y asi poder disponer de los cabritos para esas fechas, coincidiendo asimismo con
la época de lluvias para que hubiera mas disponibilidad de pastos para alimentar al ganado.

Nociones generales para cocinar la carne de cabra y de cabrito

En la actualidad, hay dos formas de preparar la carne de cabra. La primera consiste en limpiar
bien la grasa y cortar la carne en trozos grandes y regulares. Luego se hierve en agua fria
durante cinco minutos con el fin de reducir el olor, aroma y sabor potente de estos animales.
Este proceso debe repetirse varias veces eliminando el agua. La segunda forma consiste en
dejar la carne en adobo una noche, un dia o varios dias. En otras recetas, simplemente se frota
la carne con vinagre o limén.

De la misma manera hay varias versiones de cocinarla. La menos frecuente es anadir todos
los ingredientes en crudo con un fondo de aceite de oliva virgen (cebolla, pimiento, laurel,
tomillo, orégano, pimentén), cubrirlo de vino blanco y cocerlo a fuego lento.

En otros casos, se dora ligeramente la carne en aceite de oliva virgen, se afiade cebolla,
pimiento rojo, tomate (sin piel ni semillas), se incorporan hierbas arométicas (tomillo, y laurel)
y se cubre la carne con vino blanco o una mezcla de vino y agua. La mayoria de las recetas



afnaden a este guiso un majado de ajos, pimentén, pimienta picona, azafran, clavo y sal. En
algunas ocasiones se incorpora al guiso almendra triturada y azafrdn canario.

En todos los casos hay que cocinarlo a fuego lento, hasta que la carne esté tierna y se
desprenda del hueso. Si el guiso se queda sin agua es mejor afadirla caliente. Finalmente, al
servirla se le puede incorporar perejil picado por encima.

En lo que respecta al cabrito, en algunas recetas se frota la carne con limén antes de co-
cinarla. En otras se proponen maceraciones en vino, vinagre, laurel, tomillo y dientes de ajo
durante unas horas que pueden llegar a ser un dia o dos. En algunos casos el
adobo se hace con mojo palmero. No hay que olvidar que antes de cocinarlo
se debe secar.

Asimismo, hay tres formas de prepararlo. Una es barrado o adobado en
caldero, dejandolo en adobo 24 horas. Luego se frie la carne hasta que esté
bien dorada. Mientras tanto, se hierve el adobo a fuego suave y por dltimo 109

se vierte sobre la carne. Se puede espolvorear con perejil y anadir algunas
ramitas de plantas aromaticas.

La segunda es cocinar la carne sin dorar a fuego suave en el mismo adobo,
anadiendo al caldero un majado con las visceras y ajos fritos. A estos condu-
mios se suele afadir comino, pan frito e incluso aceitunas o pasas. En algunas

Finalmente, se puede cocinar al horno. Para ello se suele adobar con una

\
j recetas antiguas también incluyen el orégano.

] mezcla de ajos, pimienta, pimienta picona, sal, perejil imenton, machaca-
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do todo en el mortero. Posteriormente se anade laurel y manteca de cerdo,

¥

incluso algunas veces se sofrie antes de meterlo al horno. Durante el asado se
debe mojar la carne con el jugo que va soltando. Ademas, se puede colocar
dentro del horno un recipiente con agua y las mismas hierbas aromaticas y
especias usadas en la carne. También se puede asar el cabrito al horno sim-

plemente con manteca, pimienta y sal. Antes de finalizar el asado se puede



rociar con jugo de limén. No hay que olvidar que si el guiso se queda sin agua es mejor ana-
dirla caliente.

Todas estas formas de cocinado de la carne de cabra y de cabrito han sido recopiladas de
la distinta bibliografia gastronémica que existe en Canarias sobre el tema.









9. Innovacion en la cocina de la carne de cabra: recetario
Diego Schattenhofer

Todas estas recetas estan creadas a partir de carne de cabra de razas autdctonas canarias
maduradas en seco en nuestra camara, tal como se ha expuesto en capitulos anteriores. La
maduracion media ha sido de entre 30 y 60 dias. Las recetas de cabrito también se han ela-
borado con animales lechales de razas locales, sin madurar.

En nuestro caso hemos intentado que todos los ingredientes procedan de cultivos locales
de las islas.

En cocina he estado acompafado por mi equipo: Guillermo Garcia Santos, Ivan Alfaro

Gomes y Nahuel Ninez Campos.

Diego Schattenhofer y su
equipo de cocina durante
el montaje de los platos
previo a la sesién de fotos
del recetario de este libro.
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1 Steak tartar de cabra

Ingredientes / Para 2 personas (entrante) Elaboracion
- 200 g de carne de cabra (solomillo 0 lomo) e Picar la carne finamente a cuchillo.

- 1 yema de huevo, preferiblemente de gallinas e En un bol, mezclar la carne con la yema de
locales y sueltas

- 1 cdta. de mostaza de Dijon
- 1 cdta. de alcaparras picadas

- 1 cdta. de cebolla roja finamente picada °
- 1 cdta. de pepinillos finamente picados
- sal y pimienta al gusto °

- unas laminas de guindilla canaria picante,
segun gusto
- pergjil y albahaca frescos, finamente picado

Consejos practicos

huevo, mostaza, piparra, alcaparras, cebo-
lla, pepinillos, sal y pimienta.

Anadir un chorrito de aceite de oliva y
mezclar bien.

Servir en un plato, moldeando la carne si
se desea.

Decorar con una yema de huevo y acom-
panar con unas tostadas finas de pan de
masa madre.

Calentar 1 litro de agua a 100°C y anadirle 30 gramos de sal hasta su completa disolucién.

Dejar enfriar a 70°C e incorporar la yema de huevo. Esto nos ayudara a que la yema sea mas

flexible y mds esférica.
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2 Lascas de cabra con vinagreta sanguinea

Elaboracion

Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para las lascas de cabra:

- 200 g de lomo de cabra, cortado en lascas
finas

- sal y pimienta al gusto

- 1 cda. de aceite de oliva

Para la vinagreta sanguinea:

- 50 ml de sangre de cabra fresca

- 1 cda. de jugo de limon, 1 cucharada de lima
y 1 de pomelo

- 4 cdas. de aceite de oliva virgen extra

- sal al gusto

- pimienta negra recién molida al gusto

Lascas de cabra:

Cortar la carne de lomo de cabra en lascas
muy finas, casi transltcidas, y colocarlas
en un plato amplio, de manera que no se
superpongan.

Salpimentar ligeramente las lascas de ca-
bra y anadir un poco de aceite de oliva por
encima. Dejar reposar en el refrigerador
mientras se prepara la vinagreta.

Vinagreta de sangre:

En un bol, mezclar la sangre de cabra con
el jugo de citricos. Batir ligeramente hasta
que la mezcla se homogeneice.
Emulsionar, anadiendo poco a poco el
aceite de oliva virgen extra mientras conti-
nuamos batiendo la mezcla. Esto ayudard
a crear una vinagreta ligeramente emulsio-
nada.

Ajustar el sabor, probando la vinagreta y
poniendo a punto de sal y pimienta al gus-
to. La acidez de los citricos balanceara el
sabor de la sangre, mientras que el aceite
de oliva anadird suavidad.
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Montaje del plato:

Alifar las lascas. Sacamos el plato con las lascas de cabra del refrigerador y con una cuchara,
rociamos la vinagreta de sangre sobre las lascas, asegurandonos de que todas queden bien
impregnadas.

Dejar reposar las lascas unos minutos a temperatura ambiente para que la carne absorba los
sabores de la vinagreta.

Toque final. Decorar el plato con algunas hojas frescas de cilantro, perejil o cebolla encurtida
finamente cortada para afadir un toque de frescura y contraste.

Nota: Uno de los motivos que ha inspirado esta receta ha sido demostrar el interés que todas las partes del ani-
mal, en este caso la sangre, son adecuadas para elaborar preparaciones singulares y que nos permitan disfrutar
de la buena mesa. La hemos expuesto tal como la hemos disefiado, sabemos que no es facil encontrar sangre por
ello proponemos la siguiente alternativa: en caso de no disponer de sangre (o preferir otro producto), podemos

utilizar jugo de tuno indio, cochinilla o jugo de beterrada. Asi obtendremos un color semejante, aunque el sabor
no sea exactamente igual. La elaboracion de la vinagreta serfa tal como se ha expuesto.

Consejos practicos

En este caso hemos hecho muchas pruebas. Uno de los mejores resultados ha sido con carne
de 45 dias de maduracién, que durante las dltimas 48 h hemos ahumado en frio.
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Elaboracion

Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para el roastbeef de cabra:

- 200 g de lomo de cabra madurada entre
45y 60 dias

- 50 ml de aceite de oliva virgen extra

- 2 ramas de tomillo fresco

- 2 ramas de romero fresco

- 5 g de pimientas palmeras frescas o hidratadas,
picadas finamente

- 1 cda. pequefa de mostaza

- 2-3 piparras, picadas finamente (ajustar la
cantidad segun preferencia de picante)

- 50 ml de aceite de oliva virgen extra

- sal gruesa al gusto

- pimienta negra recién molida al gusto

Para las laminas de papa liofilizadas:
- 1 papa mediana de 60 g

Roastbeef de cabra:

Preparar el alifo. En un bol pequefo, mez-
clamos la mostaza de Dijon, la pimienta
palmera, las piparras picadas, el ajo pica-
do, el tomillo y el romero. Ahadir sal y pi-
mienta al gusto. Agregar el aceite de oliva
virgen extra y mezclar bien para combinar
todos los ingredientes.

Marinar la carne. Sacamos el lomo de ca-
bra del refrigerador al menos 30 m antes
de cocinarlo para que alcance la tempera-
tura ambiente. Frotar el lomo de cabra con
el alifio preparado, asegurandonos de que
esté bien cubierto por todos lados.

Dejar que la carne repose con el alifio du-
rante unos 20-30 m para que absorba to-
dos los sabores.

Coccién del roastbeef. Precalentamos una
sartén grande a fuego alto. Cuando esté
bien caliente, anadir el lomo de cabra ma-
rinado y dorarlo por todos los lados du-
rante unos 5 s, girandolo minimo 4 veces
hasta que se forme una leve costra dorada.
Retirar entonces la carne del fuego y deja
reposar durante 10 m antes de cortarla en
rodajas finas. Esto ayudara a que los jugos
se redistribuyan.
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Preparacion de las laminas de papas liofilizadas:

e Lavar, secar y guisar la papa, acto seguido laminarla y llevarla a congelacién, luego proce-
demos a la liofilizacién.

* Si se tiene acceso a un liofilizador, distribuir las [aminas de papa en una sola capa sobre las
bandejas del liofilizador. Liofilizar las papas segun las instrucciones del dispositivo, lo que
generalmente toma varias horas (hasta 24 h dependiendo del modelo). Una vez liofilizadas,
las papas estaran crujientes y ligeras.

Nota: En caso de no tener una liofilizadora, deberiamos hacer unas chips de papas bonitas de la Denominacién
de Origen Papas Antiguas de Canarias. Seguir el resto del proceso segtn instrucciones.

Montaje del Plato:

Encima de la ldmina de papa colocar las ldminas finas de lomo y repetir tres veces para apa-
rentar un mil hojas.

Consejos practicos

Para intentar lograr una textura similar podemos recordar la técnica del “chuio de papas” de
la region Andina, utilizada para abastecerse todo el afo. Se dejaban las papas en la alta mon-
tana y éstas se congelaban, técnica similar a una liofilizacién. Por lo tanto, podriamos guisar
la papa, pincharla con un palillo (hacer agujeros) y congelar. Una vez que esté congelada, se
pasaria por una mandolina o cortafiambres.
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4 Tataki de lomo de cabra con aire de queso cabrero

Elaboracion

Tataki:

Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para el tataki:

- 200 g de carne de cabra madurada
(preferiblemente lomo)

- 1 cda. de aceite de oliva

- 1 cda. de mantequilla de leche de cabra

- 1 rama de romero fresco

- sal y pimienta al gusto

Para el puré de papas:

- 2 papas canarias grandes, preferiblemente
azucena colorada

- 50 g de mantequilla, a ser posible de leche
de cabra

- 50 ml de nata (seria ideal disponer de nata
de cabra, pero sabemos que es muy dificil,
aunque se puede desnatar la leche de cabra
en casa)

- sal al gusto

- 1 rama de romero fresco para infusionar

Para el aire de queso de cabra:

- 50 g de queso de cabra canario curado rallado

- 100 ml de leche

- 2 g de lecitina de soja

Cortar la carne de cabra en laminas finas,
lo mas delgadas posible.

Infusionar la mantequilla. Lo haremos en
una sartén, donde la derretimos junto con
el aceite de oliva y la rama de romero a
fuego medio. Dejar que el romero infusio-
ne la mantequilla durante unos minutos
hasta que suelte su aroma.

Marinar la carne. Para ello, retiramos la
sartén del fuego y la dejamos enfriar lige-
ramente. Afadir las ldminas de carne de
cabra a la sartén, mezclando para que se
impregnen bien con la mantequillay el aro-
ma del romero. Salpimentar al gusto y deja
reposar en el refrigerador durante unos
10 m para que los sabores se mezclen.
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Puré de papas:

* Poner a hervir las papas en agua con sal hasta que estén blanda, pelar después y pasarlas
por un pasapuré.

* Mientras las papas se cocinan, calentamos la nata con la rama de romero a fuego bajo,
dejando que el romero la infusione durante unos minutos. Luego retirar el romero.

e Anadir la mantequilla y la nata infusionada al puré de papas. Salpimentar al gusto y mezclar
bien hasta obtener una textura suave y homogénea.

Aire de queso de cabra:

* Primero hay que derretir el queso. Calentamos la leche en una cacerola a fuego medio. afia-
dimos el queso de cabra rallado y removemos hasta que se derrita completamente, formando
una mezcla suave.

e Crear el aire. Retiramos la mezcla del fuego y anadimos la lecitina de soja. Usando una
batidora de mano batimos la mezcla, creando una espuma ligera. Mantener la batidora en
la superficie de la mezcla para formar el aire de queso de cabra.

Montaje del plato:

Servir el puré, colocando una porcién en el centro del plato.

Colocar las laminas de tataki de cabra sobre el puré de papas, de forma decorativa.

Afadir el aire de queso de cabra con una cuchara sobre las [dminas de carne de cabra.
Como toque final podemos decorar con una hojita de romero fresco o unas gotas de aceite de oliva.

Consejos practicos

Para potenciar nuestro puré de papas, podemos pelar la papa, sofreirla rdpidamente en man-
tequilla de cabra, extenderla en una bandeja de horno con sal y especies y cocinar durante 3
horas a 105 grados. Asi extraemos toda la humedad y nos da una aportacion de un crocante
y mayor intensidad.



5 Tortellini de cabra en consomé de baifo

Elaboracion

Caldo de huesos de baifo:

e Comenzamos por asar los huesos. Preca-
lentamos el horno a 200°C y colocamos
los huesos de cabra en una bandeja para

Ingredientes / Para 5 personas (entrante)

Para el relleno de cabra:

- 300 g de carne de cabra cocida (preferiblemente
de la paletilla, cocinada segun receta anterior)

- 50 g de queso fresco de cabra desmenuzado

- 1 diente de ajo, finamente picado

- 1 chalota, finamente picada

- 1 rama de romero fresco, picado

- 1 pufiado de cilantro fresco, picado

- sal y pimienta al gusto

- un chorrito de aceite de oliva virgen extra

Para la masa de tortellini:

- 300 g de harina de trigo

- 6 yemas de huevo grandes

- 1 cucharada de aceite de oliva
- una pizca de sal

Para el consomé de huesos de baifo:

- huesos de baifo (pueden ser de la paletilla
u otros)

- 1 zanahoria, en trozos

- 1 cebolla, en trozos

- 1 rama de apio, en trozos

- 2 dientes de ajo, machacados

- agua suficiente para cubrir los huesos

- sal y pimienta al gusto

horno junto con la zanahoria, la cebolla,
el apio y los ajos. Asar durante 30-40 m
hasta que los huesos y las verduras estén
bien dorados.

Consomé:
e Colocar los huesos y las verduras asadas

en una cacerola grande, cubrir con agua
fria y lleva a ebullicion.

Reducir el fuego y cocinar a fuego lento
durante (al menos) 6 h, retirando la espu-
ma que suba a la superficie.

Colar el consomé por una estamefa para
retirar los solidos y reservar el liquido.
Ajustar de sal y pimienta al gusto.

(Esta receta también es adecuada para pre-
parar un consomé de carne con huesos de
cabra adulta obtenidos de otras recetas,
una vez hecho el consomé se puede con-
gelar en porciones. Se recomienda descon-
gelar lentamente en nevera. Para obtener
un caldo mas ligero se puede dejar enfriar
y retirar la grasa sobrenadante.)
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Relleno de cabra:

Desmenuzar la carne de cabra cocida en un bol grande.

Mezclar el relleno, anadiendo el queso de cabra desmenuzado, el ajo picado, la chalota
picada, el romero, el cilantro, sal, pimienta y un chorrito de aceite de oliva. Mezclar bien
hasta obtener un relleno homogéneo.

Tortellini:

Para hacer la masa, formamos un volcan con la harina en un bol grande. Afadir las yemas
de huevo en el centro, junto con el aceite de oliva y la pizca de sal. Mezclar poco a poco los
ingredientes hasta formar una masa y amasar durante 10 m hasta que esté suave y eldstica.
Dejar reposar la masa en film transparente durante 30 m a temperatura ambiente.

A continuacién hay que estirar y cortar la masa. Para ello, la dividimos en porciones y la
estiramos finamente con un rodillo o una mdquina de pasta. Entonces la cortamos en cua-
drados de aproximadamente 7 cm de lado.

Rellenamos los tortellini, coloca una pequena porcién de relleno en el centro de cada cua-
drado. Doblamos la masa para formar un tridngulo, presionando los bordes para sellar bien
y enrollamos los extremos alrededor del dedo para darles forma de tortellini.

Cocinar los tortellini en una olla grande con agua que hemos llevado a ebullicion. Anadir
sal y dejar los tortellini en el agua hirviendo durante 2-3 m, hasta que estén al dente.






128

Montaje del plato:

Calentar el caldo de cabra a fuego medio mientras se estan cocinando los tortellini.

Poner los tortellini cocidos en platos hondos y verter el caldo caliente por encima.

Como toque final podemos decorar con un poco de hierbas frescas picadas (perejil o romero)
y un chorrito de aceite de oliva virgen extra.

Consejos practicos

Si queremos trabajar la pasta para que nos aguante mds tiempo, es recomendable ponerla
durante 40 segundos al vapor. Gran consejo que nos ha regalado una de las personas que mas
sabe del mundo de la pasta en Tenerife, Liberio Cattano.



6 Mollejas de cabra

Elaboracion

Ingredientes / Para 2 personas (entrante)

Para las mollejas de cabra confitadas:

+ 140 g de mollejas de cabra, limpias

- 100 g de mantequilla (aprox., la cantidad s
uficiente para cubrir las mollejas)

- 2 dientes de ajo, picados

- 1 ramita de romero fresco

- sal y pimienta al gusto

Para el encurtido de frutas tropicales:

- 1 mango maduro, pelado y cortado en cubos

- 25 g de cada fruta (mango, pina, papaya)
cortados en cubos

- 100 ml de vinagre de manzana

- 50 ml de agua

- 50 g de azlcar

- 1 cdta. de sal

- 1/2 cdta. de semillas de mostaza

- 1/2 cdta. de granos de pimienta negra

- 1 hoja de laurel

Para la crema de puerro ahumada:

- 2 puerros grandes (la parte blanca y verde clara)

cortados en rodajas
- 200 ml de caldo de pollo o vegetales
- 50 ml de nata para cocinar (opcional)
- 1 cda. de mantequilla
- aceite de oliva virgen extra
- chips de madera para ahumar
- sal y pimienta al gusto

Confitar las mollejas de cabra:

Limpiar las mollejas de cualquier membrana
o grasa visible. Se pueden remojar en agua
fria con un poco de sal durante una hora
para purgarlas y suavizar su sabor.
Colocar las mollejas limpias en una cace-
rola pequefia o en una sartén profunda y
cubrirlas con la mantequilla derretida.
Anadir los ajos picados y la ramita de ro-
mero a la mantequilla.

Cocina a fuego muy bajo (la mantequi-
[la no debe hervir, solo debe mantenerse
caliente) durante aproximadamente 1,5 a
2 h, hasta que las mollejas estén tiernas. El
confitado a baja temperatura garantiza una
textura suave y un sabor profundo.

Dorado en la plancha:

Retirar las mollejas de la mantequilla y es-
currirlas bien.

Calentar una plancha o sartén a fuego alto
y afadir un poco de aceite de oliva.

Dorar las mollejas rdpidamente por todos
los lados hasta que estén crujientes por
fuera.

Sazonar con sal y pimienta al gusto.
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Encurtido de frutas tropicales:

* Mezclar en un cazo el vinagre de manzana, agua, azucar, sal, semillas de mostaza, granos
de pimienta negra y la hoja de laurel. Llevar a ebullicién y luego retirar del fuego.

* Colocar los cubos de frutas tropicales en un frasco limpio y verter la mezcla de vinagre
caliente sobre las frutas.

 Dejar enfriar a temperatura ambiente, luego cerrar el frasco y refrigerar al menos 2 horas
(mejor si es toda la noche) para que las frutas se encurtan.

Crema de puerro ahumada:

¢ Colocar los chips de madera en un ahumador y ahumar los puerros durante unos 10-15 m.

* En una cacerola, derretir la mantequilla con un poco de aceite de oliva y afadir los puerros.
Cocinar a fuego medio unos 10 m hasta que estén suaves y ligeramente dorados.

¢ Anadir el caldo de pollo o vegetales y llevar a ebullicién. Reducir el fuego y cocinar a fuego
lento durante 15 m.

e Triturar la mezcla hasta obtener una crema suave. Se puede afadir un poco de nata si se
desea una textura mas rica y cremosa.

e Sazonar con sal y pimienta al gusto.
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Montaje del plato:

Servir un poco de crema de puerro ahumada en el fondo del plato.

Encima, colocar las mollejas de cabra confitadas y doradas en la plancha.

Acompanar con el encurtido de frutas tropicales, distribuyendo algunos cubos alrededor para
aportar frescura y un toque acido que contrastard con la cremosidad de los puerros y la tex-
tura de las mollejas.

Consejos practicos

Conseguir mollejas de cabrito no es muy facil, lo que es una pena porque son deliciosas. Esta
receta estd disefiada para ello, pero si les apetece probar pueden realizarla con mollejas de
ternera o cordero.

Las mollejas mas conocidas son las de vacuno, que pueden ser “de cuello” (que se corres-
ponde con la glandula parétida) y “de corazén” (situada delante de la trdquea y forma parte
del sistema inmune de los animales atrofidndose a medida que envejecen, por ello es nece-
sario obtenerla de animales jovenes). Esta gldndula es la de mayor calidad, si la conseguimos
notaremos que es mas suave y blanca y con mayor cantidad de grasa. Por ello no necesitaria
confitarse, solo con golpe de grillado potente seria suficiente.



7 Sopa de baifo

Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para el consomé de baifo:

- 600 g de carne de baifo (mejor con hueso)

- 2 litros de agua

- 2 cebollas blancas, cortadas por la mitad

- 1 zanahoria, cortada en trozos grandes

- 1 rama de apio, cortada en trozos grandes

- 2 dientes de ajo, enteros y pelados

- 1 ramita de tomillo fresco

- unas ramas de perejil fresco

- 1 clara de huevo (opcional, para clarificar el
coNSOme)

- sal y pimienta al gusto

- aceite de oliva virgen extra

Para el pan tostado con yema y jugo de baifo

concentrado:

- 4 rebanadas de pan rustico

- 4 huevos poché (uno por rebanada)

- 100 ml de jugo de baifo concentrado (preparado
con la carne de la sopa)

- sal en escamas para sazonar

Elaboracion

Consomé de cabrito:

* En una olla grande, calentar un poco de
aceite de oliva a fuego medio-alto y afadir
la carne de baifo que hay que dorar por
todos los lados hasta que esté bien dora-
da. Este paso es crucial para desarrollar un
sabor profundo en el consomé.

e Realizar una coccién inicial de la carne
con los ajos, chalotas, hierbahuerto y pe-
rejil en dos 2 litros de agua que llevamos
a ebullicién. Entonces reducimos el fuego
y dejamos que la sopa se cocine a fuego
lento durante unas 2 h. Durante este tiem-
po, retirar la espuma y la grasa que suba a
la superficie para mantener el caldo claro
y limpio.

e Colar el caldo a través de un colador fino o
una tela de muselina para eliminar los s6-
lidos, retirando la carne y las verduras (la
carne se puede reservar para otros usos,
como desmenuzarla y utilizarla en el pan
tostado).

e Reducir el consomé resultante a fuego me-
dio hasta que el sabor esté bien concen-
trado. Sazonar con sal y pimienta al gusto.
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Pan tostado con yema y jugo de baifo concentrado:

e Preparar el jugo de baifo concentrado, reservando un poco de la carne cocida y poniéndo-
la en una sartén con algo de caldo de la sopa. Cocinar a fuego lento hasta que el liquido
se reduzca a un jugo espeso y concentrado.

e Tostar las rebanadas de pan rustico hasta que estén doradas y crujientes.

Preparar los huevos poché:

e La clave para conseguir un gran resultado en huevo poché es que éste sea muy fresco.

e Llenar un caldero con 2 litros de agua y llevar a ebullicion. Incorporar 2 cdas. de vinagre
blanco y 30 g de sal gruesa.

e Con una varilla, remover para producir un remolino dentro del agua, apagar el fuego e in-
troducir los 4 huevos, teniendo mucho cuidado a la hora de abrirlos. Tapar y dejar durante
50 s.

Montaje del pan tostado:

e Colocar una yema sobre cada rebanada de pan tostado.
* Rociar con el jugo de baifo concentrado por encima.

e Sazonar con un poco de sal en escamas.

Montaje del plato:

Servir el consomé de cabrito bien caliente en tazones individuales.
Acompanar con el pan tostado con yema y jugo de baifo concentrado al lado.

Consejos practicos

Si se desea un consomé mas cristalino, enfriar el caldo y batir una clara de huevo con un poco
de agua. Anadir esta mezcla al caldo frio y calentar suavemente. La clara atrapara las impu-
rezas al coagularse y luego se podra colar nuevamente para un consomé mas transparente.
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Elaboracion

Ingredientes / Para 3 personas (plato principal)

Para el arroz de cabra:
- 150 g de carne de cabra madurada

(preferiblemente pierna, paletilla o cuello)

- 240 g de arroz (variedad Albufera)
- 2 tomates maduros rallados

- 600 g de caldo de baifo' 0 machorra sin madurar

- 600 g de caldo de ave?

- 1,8 g de azafranillo canario

- 1,5 g de pimenton de maxima calidad
- aceite de oliva virgen extra

- sal y pimienta al gusto

136 Para el mojo verde hervido:

- 1 manojo grande de cilantro fresco
- 500 g de agua

- 1 diente de ajo

- sal al gusto

- 100 g de aceite de oliva

- 1 g de comino de maxima frescura
- 25 g de vinagre macho

Para la decoracion:
- Flores de oxalis

1 Ver receta al final del recetario, en pag, 156.
2 [dem.

Carne de cabra:

Cortar la carne de cabra en trozos pequeos.
En una cazuela grande, calentar un cho-
rro de aceite de oliva a fuego medio-alto
y dorar los trozos de cabra por todos los
lados. Guisar a fuego bajo unas 2 horas.
Comprobar antes de retirar la carne, que
esté suave y tierna. De lo contrario, seguir
el proceso. Retirar la carne y reservar.

En la misma cazuela, anadir un poco mas
de aceite, el pimentén, durante 5 s e incor-
porar el tomate rallado hasta que reduzca
y adquiera un color oscuro y concentrado.
Incorporar la carne de cabra nuevamente
en la cazuela, salpimentar al gusto.
Anadir el arroz y rehogar durante 2 m para
que se impregne de los sabores del tomate
y la carne.

Incorporar el azafranillo canario

Verter el caldo caliente de cabra y ave
(mezclado en partes iguales) poco a poco,
removiendo de vez en cuando. Cocinar a
fuego medio-bajo hasta que el arroz esté
al dente y la carne tierna (14 m). Ajustar de
sal si es necesario.
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Ebullicion de cilantro:

e En una olla, llevar a ebullicién el agua junto con el ajo y la sal.

e Cuando el agua esté hirviendo, afiadir el cilantro y dejar hervir durante 2-3 m para que
infusione bien.

e Retirar del fuego, agregar un chorrito de aceite de oliva y procesar la mezcla en una licua-
dora hasta obtener un liquido verde y homogéneo.

e Colar la ebullicién si se desea una textura mds suave.

Montaje del plato:

Servir el arroz de cabra en platos hondos.

Verter un poco de la ebullicion de cilantro alrededor del arroz para darle un toque fresco y
vibrante.

Decorar con flores de oxalis

Consejos practicos

Si queremos tener mayor jugosidad en el grano de arroz, podemos usar la variedad Senia. Es
una variedad muy utilizada en Valencia para las paellas. Se debe cocinar este grano durante
8 m a fuego fuerte, 3 m a fuego bajo y 1 m de reposo al final. Se sirve al momento, si no el
arroz se abrird.



9 Royal de cabra

Elaboracion

Ingredientes / Para 3 personas (plato principal)

Para la royal de cabra:

- 500 g de carne de cabra (se recomienda utilizar
cuello y carne de la pierna)

- 1 cebolla roja, picada finamente

- 1 diente de ajo, picado

- 200 ml de caldo de baifo (o0, en su defecto, usar
un buen caldo de carne)

- 2 cdas. de aceite de oliva virgen extra

- sal y pimienta al gusto

Para el mojo rojo:

- 200 g de pimienta palmera

- 10 g de dientes de ajo confitado
- 1 cdta. de comino en grano

- 50 ml de vinagre macho

- 100 ml de aceite de girasol

- sal al gusto

Para la reduccion de remolacha:

- 2 remolachas medianas, peladas y cortadas
en trozos

Royal de cabra:

Preparar la carne. Para cocerla, la envasa-
mos al vacio (evitando que quede aire en
su interior) con ajo, romero y aceite oliva.
Cocer a 75°C durante 3 h. Después, dejar
reposar y desmenuzar.

Cocinar la mezcla. En una sartén, calen-
tamos el aceite de oliva y sofreimos la ce-
bolla roja y el ajo hasta que estén suaves y
fragantes. Afadir la carne de cabra desme-
nuzada y saltear unos minutos para que se
impregne del sabor.

Anadir el caldo de baifo a la sartén y cocinar
a fuego medio hasta que la mezcla se haya
reducido y espese ligeramente por evapora-
cion, formando una masa densa pero mane-
jable. Sazonar con sal y pimienta al gusto.
Colocar la mezcla en moldes individuales
ligeramente engrasados y deja enfriar. Una
vez fria se puede desmoldar y servir.

Preparacion del mojo rojo:

Asar la pimienta palmera en el horno (o
sobre una llama abierta) hasta que la piel
esté carbonizada. Luego, colocarla en una
bolsa de plastico para que sude y se pueda
retirar la piel.
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En un mortero o procesador de alimentos, mezclar la pimienta palmera, los dientes de ajo,
el comino, el pimentén, el vinagre y el aceite de oliva. Procesar hasta obtener una salsa
suave.

Ajustar de sal al gusto y reservar.

Reduccion de remolacha:

Hervir las remolachas peladas y cortadas en trozos hasta que estén completamente tiernas.
Después, las trituramos en una licuadora o procesador de alimentos hasta obtener un puré
suave.

Colocar el puré en una estamena o pano de muselina y colgar sobre un recipiente, para
que el jugo se escurra naturalmente. Este proceso puede tardar varias horas, asi que es re-
comendable hacerlo con anticipacion.

Reduccién del jugo. Una vez obtenido el jugo natural de las remolachas, verter el liquido
en una cacerola pequefa. Cocinar a fuego lento hasta que el jugo se reduzca y se convierta
en un jarabe espeso y concentrado.

Reservar para el montaje del plato.

Montaje del plato:

Colocar la royal de cabra desmoldada en el centro del plato.

Decorar con una cucharada de mojo rojo por un lado.
Rociar o dibujar lineas con la reduccién de remolacha alrededor del plato para afadir un

toque visual y de sabor.

Consejos practicos

Si queremos dar un tono rojo mas natural, podriamos utilizar una mezcla de cochinilla y flores
de barrilla. Se debe machacar la cochinilla en un mortero junto a la flor de barrilla, emulsio-

nando con un poco de aceite de girasol.
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Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para la paletilla de cabrito al vacio:
- 1 paletilla de cabrito

- 4 dientes de ajo, picados

- 1 ramas de romero fresco

- 1 tallo de cilantro

- 100 g de aceite de oliva virgen extra
- sal y pimienta al gusto

Para el caldo de huesos:

- Huesos sobrantes de la paletilla de cabrito
(pedirle al carnicero que los separe si es posible)

- 1 cebolla grande, cortada en trozos grandes

- 2 zanahorias, cortadas en rodajas

- 2 ramas de apio, cortadas en trozos

- 2 dientes de ajo, enteros

- 2 ramas de romero fresco

- 1 hoja de laurel

- 1 cda. de pasta de tomate (opcional)

- 2 litros de agua

- aceite de oliva virgen extra

10 Paletilla de cabrito

Elaboracion

La paletilla:

Sazonar la paletilla de cabrito con sal y pi-
mienta por todos los lados. Frotar la carne
con el ajo picado y colocar las ramas de
romero y cilantro sobre la paletilla.
Empaquetado al vacio. Colocar la paletilla
en una bolsa para cocinar al vacio y ana-
dir dentro el aceite de oliva virgen extra. A
continuacioén sellar la bolsa utilizando un
sellador de vacio, con cuidado de que no
quede aire dentro.

Coccién al vacio. Precalentar el bafio de
agua a 68°C utilizando un circulador de
inmersién (Sous Vide). Colocar la bolsa se-
llada con la paletilla en el bano de agua y
cocinar a 68°C durante 12 h (en caso de
no contar con un bafo maria controlado,
podemos usar el horno de la misma forma).

Caldo de huesos:

Dorar primero los huesos. Mientras la pa-
letilla se cocina, afadir en una sartén gran-
de un poco de aceite de oliva y dorar los
huesos de cabrito a fuego medio-alto hasta
que estén bien dorados por todos lados.
Este paso ayuda a desarrollar un sabor pro-
fundo y rico en el caldo.
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e Para cocinar el caldo, transferimos los huesos dorados a una olla grande junto con la ce-
bolla, zanahorias, apio, ajo, romero y laurel. Si se desea, agregar la pasta de tomate para
darle mas cuerpo al caldo.

e Cubrir con los 2 litros de agua y lleva a ebullicion.

¢ Reducir el fuego a bajo y dejar que el caldo se cocine a fuego lento durante 3-4 h, remo-
viendo la espuma y la grasa que se acumule en la superficie.

* Una vez listo, se cuela el caldo para eliminar los sélidos y se vuelve a colocar en la olla.
Reducir el caldo a fuego medio hasta obtener una consistencia mas espesa y concentrada,
ideal para servir junto con la paletilla.

Sellado final:

e Una vez que la paletilla haya terminado su coccion al vacio, retirar de la bolsa y secar lige-
ramente con papel absorbente.

e Calentar una sartén a fuego alto con un poco de aceite de oliva y dorar en ella la paletilla
por todos los lados para obtener una textura crujiente en el exterior.

* Dejar reposar la paletilla unos minutos antes de cortarla para permitir que los jugos se re-
distribuyan.

Montaje y servicio:

Cortar la paletilla en porciones y colocar en un plato.

Rociar con un poco del caldo reducido sobre la carne o servirlo aparte en una salsera.
Acompanar con las guarniciones favoritas, como puré de batata, verduras asadas o una
ensalada fresca.

Consejos practicos

Hemos madurado durante 15 dias la paletilla del baifo, sola. Luego hemos hecho pruebas de
freir durante 20 s a 180 grados y hemos recubierto con un vino tinto (en este caso variedad
baboso negro), y lo dejamos durante 6 h en reposo.



11

Elaboracion

Ingredientes / Para 1 persona (plato principal) la carne:

- 1 pieza de tomahawk de cabra madurada e Sacar el tomahawk de cabra del refrige-
(puedes pedirle al carnicero que te corte la rador al menos 30 m antes de cocinarlo,
chuleta de cabra con el hueso Iargo, similar para que alcance [a temperatura ambiente_
al tomahawk de res) °

Sazonar generosamente ambos lados de la

- 4 dientes de ajo, machacados .
carne con sal gruesa y pimienta negra re-

- 2 ramas de tomillo fresco

- 2 ramas de romero fresco cién molida. . ‘
- sal gruesa al gusto e Frotar la carne con los dientes de ajo ma-
- pimienta negra recién molida al gusto chacados y las hierbas (romero y tomillo)
- 50 ml de aceite de oliva virgen extra para que absorba todos los sabores.
- 50 g de mantequilla » ;
Coccidn en sartén: 145

e Calentar una sartén grande (preferiblemen-
te de hierro fundido) a fuego medio-alto y
anadir el aceite de oliva.

e Cuando el aceite esté caliente, anadir el to-
mahawk de cabra y dorarlo por cada lado
durante 3-4 m, o hasta que se forme una
costra dorada y crujiente.

e Reducimos entonces el fuego a medio-ba-
jo. Anadir la mantequilla a la sartén junto
con las ramas de romero y tomillo.

¢ Continuar cocinando el tomahawk de cabra,
bafandolo constantemente con la mante-
quilla derretida y los jugos de la sartén. Este
proceso ayudard a que la carne se cocine
uniformemente y absorba los sabores de las
hierbas y el ajo.
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e Cocinar asi durante unos 15-20 m, dependiendo del grosor de la carne y del punto de coc-
cién deseado. Es importante girar la carne ocasionalmente para asegurar una coccion uni-
forme. Si se prefieres la carne poco hecha, la temperatura interna debe ser de unos 60°C.
Para una coccién media, dejar alcanzar 65°C.

e Retirar el tomahawk de la sartén y dejarlo reposar durante 5-10 m antes de cortarlo. Esto
permite que los jugos se redistribuyan por la carne, asegurando que quede jugosa y sabrosa.

Montaje del plato:

Podemos servir el tomahawk de cabra entero o cortado en rodajas gruesas.

Consejos practicos

Este corte de carne, que se corresponde con un corte extraido de las costillas, se denomina
asi por su parecido con el hacha de guerra de los nativos americanos. Para realzar su sabor
se espolvorea con hierbas (tomillo, romero...).
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Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para el solomillo de cabra Wellington:

- 1 solomillo de cabra madurado

- 250 g de champifiones frescos, finamente
picados

- 1 cebolla roja, finamente picada

- 2 dientes de ajo, finamente picados

- 1 ramita de tomillo fresco

- 1 ramita de romero fresco

- 1 cda. de aceite de oliva

- 1 cda. de mantequilla de cabra

- 100 g de jamon serrano o prosciutto, en
lonchas finas

- 1 lamina de hojaldre (aprox. 30x30 cm)

- 1 huevo, batido (para barnizar)

- sal y pimienta al gusto

- 1 trufa negra, rallada finamente (ajustar la
cantidad al gusto)

Para la salsa de trufa:

- 200 ml de caldo de carne'

- 100 ml de vino tinto a ser posible de listan negro
- 50 ml de nata para cocinar (crema de leche)

- 1 cucharada de mantequilla de cabra

- ralladura de trufa negra (ajustar al gusto)

- sal y pimienta al gusto

1 Ver receta al final del recetario, en pag, 156.

12 Wellington de solomillo de cabra

Elaboracion

El solomillo de cabra:

Sazonar el solomillo de cabra con sal y pi-
mienta. En una sartén grande, calentar el
aceite de oliva a fuego alto y sellar el so-
lomillo por todos los lados hasta que esté
dorado. Retirar y deja enfriar.

Relleno de champifiones (duxelles):

En la misma sartén, derretimos la man-
tequilla a fuego medio. Anadir la cebolla
roja, el ajo, el tomillo y el romero y cocinar
hasta que estén tiernos.

Anadir los champifiones picados y cocinar
hasta que hayan soltado todo su liquido y
estén dorados.

Retirar las hierbas y deja enfriar.

Montar el Wellington:

Extender un trozo de film transparente en
la encimera y colocar las lonchas de ja-
maon serrano o prosciutto superpuestas so-
bre el film, formando un rectangulo.
Extender la mezcla de champinones (du-
xelles), enfriada uniformemente, sobre el
jamon.

Colocar el solomillo de cabra en el centro
y rallar una cantidad generosa de trufa ne-
gra sobre la carne.
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Con la ayuda del film transparente, envolvre el solomillo con el jamén y la mezcla de
champifiones, asegurandose de que esté bien apretado. Refrigerar durante 15-20 m.

Envolver en hojaldre:

Precalentar el horno a 200°C.

Extender la [amina de hojaldre sobre una superficie ligeramente enharinada.

Retirar el solomillo del film transparente y colocarlo en el centro del hojaldre.

Envolver el solomillo con el hojaldre, sellando bien los bordes (cortando el exceso de masa
Si es necesario).

Poner el Wellington en una bandeja para hornear con la parte sellada hacia abajo.
Barnizar con huevo batido y hacer algunos cortes ligeros en la parte superior para permitir
que escape el vapor.

Hornear:

Hornear el Wellington en el horno precalentado a 180°C (dependiendo del horno) durante
25-30 m, o hasta que el hojaldre esté dorado y crujiente. Dejar reposar durante 10 m antes
de cortar.

Salsa de trufa:

Reducir el vino tinto en una cacerola pequefa, a fuego medio hasta que se reduzca a la
mitad.

Anadir el caldo de carne y continuar reduciendo hasta que la mezcla espese ligeramente.
Incorporar la nata y la ralladura de trufa negra, mezclando bien.

Cocinar a fuego lento durante unos minutos hasta que la salsa esté bien integrada y poner
a punto de sal y pimienta al gusto.

Retirar la salsa del fuego y anadir la mantequilla, removiendo hasta que se derrita y la salsa
esté brillante y suave.



Montaje del plato:

Cortar el Wellington en porciones y colocarlas en los platos.

Verter un poco de salsa de trufa sobre el Wellington o a un lado en el plato.

Como toque final, podemos decorar con un poco mas de ralladura de trufa negra y acompa-
fiar con verduras asadas o puré de papas.

Consejos practicos

El mejor resultado que hemos tenido con este corte de la cabra fue madurandolo durante 45
dias y, pasado este tiempo, ponerlo entre dos algas nori y untarlo de shio koji. Esto le dio una
aportacion dulce a la carne y a su vez realz6 su suavidad.
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13 Pierna de baifo estofada con puré de batata ahumado y puntos de flor begonia

Elaboracion

Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para la pierna cocida al vacio:

- 1 pierna de cabrito

- 4 dientes de ajo, picados

- 3 ramas de romero fresco

- 100 ml de aceite de oliva virgen extra
- sal y pimienta al gusto

Para el puré de batata:

- 4 batatas grandes amarillas

- 50 g de mantequilla de cabra

- sal al gusto

- chips de madera para ahumar (opcional)

Punto de begonia:

- 100 g de flor begonia
- 200 ml de agua

- 6 g pectinas
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Paletilla o pierna de cabrito:

Sazonar la pierna de baifo con sal y pi-
mienta por todos lados.

Frotar la pierna con el ajo picado y colocar
las ramas de romero sobre la carne.

Poner la pierna en una bolsa para cocinar
al vacio junto con el aceite de oliva.

Sellar la bolsa con un sellador al vacio.
Cocinar al vacio la pierna de baifo en un
bano de agua a 70°C durante 12 h. Esto
permitird que la carne quede extremada-
mente tierna y jugosa.

Una vez cocida, retirar de la bolsa y secar
ligeramente con papel absorbente.
Calentar una sartén con un poco de aceite
de oliva a fuego alto y dorar la pierna ra-
pidamente por todos los lados para darle
color y textura.

Puré de batata:

Pelar y cortar las batatas en trozos grandes.
Hervirlas en agua con sal hasta que estén
tiernas, aprox. 20-25 m.

Si se tienen chips de madera o un ahuma-
dor, ahumar las batatas durante unos 10 m.
después de hervirlas (opcional).
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e Triturar las batatas cocidas en una termomix o similar junto con la mantequilla, hasta obte-
ner un puré suave y cremoso. Si es necesario, afiadir un poco de caldo.
e Ajustar la sal al gusto y afadir sal ahumada si se tiene, para intensificar el sabor.

Punto de Begonia:

e Disolver las pectinas en el agua y colocarlas en una bolsa al vacio con los 100g de begonia
y cerrar al vacio. Dejar en una temperatura de 50°C constante durante (por lo menos) 1 h.

e Retirar de la bolsa, colar, colocar en caldero y (a fuego bajo) reducir hasta el punto deseado.

Montaje del plato:

Colocar una porcion de la pierna cocida al vacio en el centro del plato y servir una porcién
generosa del puré de batata ahumado al lado de la carne.

Decorar con los puntos de flor de begonia alrededor, para afiadir un contraste visual y de
sabor.

Consejos practicos

Para la salsa final, coger un mortero con una pimienta palmera fresca, diente de ajo, comino,
sirope de palma vy triturar y machacar todo. Agregar un toque de vinagre macho y utilizarlo
para el finalizar la salsa.
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Caldo de cabra o baifo

Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

-1 kg de huesos de cabra o cabrito (pueden ser
de pierna o espinazo)

- 2 zanahorias, cortadas en trozos

- 2 ramas de apio, cortadas en trozos

- 1 cebolla, partida por la mitad (se puede asar
primero para realzar el sabor)

- 3 dientes de ajo, machacados

- 1 hoja de laurel

- granos de pimienta negra al gusto

- agua (suficiente para cubrir los ingredientes)

- unas ramitas de tomillo (opcional)

- sal al gusto

- un chorrito de vinagre de manzana (opcional,
ayuda a extraer mas minerales de los huesos)

Recetas basicas para los caldos

Elaboracion

Asar los huesos en el horno a 200°C du-
rante unos 30 m puede aportar un sabor
mas profundo al caldo.

En una olla grande, colocar los huesos
asados y anadir las zanahorias, el apio, la
cebolla, el ajo, la hoja de laurel, los gra-
nos de pimienta, el tomillo (opcional) y el
vinagre.

Cubrir los ingredientes con agua fria, aprox.
3-4 litros.

Llevar a ebullicion a fuego medio-alto y
reducir después para que hierva a fuego
lento.

Remover con una cuchara la espuma que
se forma en la superficie.

Cocinar a fuego lento durante al menos 6 h
(mds tiempo, hasta 12 horas, le dara un sa-
bor mas rico y extraerd mas nutrientes).

Al finalizar la coccién, utiliza un colador
para separar el caldo de los sélidos.
Sazonar al gusto.



Caldo de ave

Elaboracion

Ingredientes e Lavar bien las verduras y preparar el pollo.
- 1 pollo entero o partes de pollo (muslos, carcasa, * En una olla grande, colocar el POHO y ana-

gtc.) dir las zanahorias, el apio, la cebolla, el
- 2 zanahorias cortadas en trozos ajo, el perejil, la hoja de laurel y los granos
- 2 ramas de apio cortaQas en trozqs de pimienta.
- 1 cebolla grande, partida por la mitad . . . ,

. e Cubrir los ingredientes con agua fria, aprox.

(se puede usarla con cascara para darle .

mas color) 3-4 litros. N ‘
- 3 dientes de ajo, machacados e Llevar a ebulliciéon a fuego medio-alto y
* Unas ramitas de pereji reducir después para que hierva a fuego 157
- 1 hoja de laurel lento.
RIS E nEE MEYE [EIEhe) e Remover con una cuchara la espuma que
- agua (suficiente para cubrir los ingredientes) ..

se forma en la superficie.

- sal al gusto

e Cocinar a fuego lento de hora y media a
dos horas. Cuanto mds tiempo, mas sabor
tendrd el caldo.

e Una vez el caldo listo, usar un colador
para separar el liquido de los sélidos.

e Agregar sal al gusto.

Consejos practicos

Dejar enfriar el caldo y guardarlo en frascos en la nevera no mas de una semana, o congelar
en porciones para usar mas adelante.
En el caso del caldo de ave, se recomienda aprovechar el resto de la carne o verduras para

hacer otras recetas como ropavieja, croquetas, empanadillas, fajitas, burritos, ensaladas, etc.
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Red Conbiand “Biodiversidad de los animales domésticos locales”, siendo editora sectorial de
la seccién de productos de origen animal.



Diego Schattenhofer (Chajari, Argentina, 1978)
“Mi historia comienza en Chajari, Entre Rios, Argentina, en el cora-
z6n del Club Vélez Sarsfield. Alli, entre ollas y fogones de los res-
taurantes dirigidos por mis padres, se sembré en mi el amor por la
cocina. Con cada plato que preparaban, no solo alimentaban cuer-
pos sino también mi creciente pasion, ensendndome el valor de los
ingredientes frescos y el arte de cocinar con amor”, dice.

Su trayectoria profesional en la gastronomia se inicié en Buenos
Aires, donde la curiosidad lo guio a explorar los confines de la cocina
bajo la tutela de renombrados chefs como Joan Coll, Lello Sorrentino

y Pablo Massey, Martin Arrieta, Mariano Antonelli y Juan Manuel 161

Lorenzino en Argentina. Su viaje en busca de la superacion y am-

pliar conocimientos lo trajo a Espafia, donde ha podido aprender de

grandisimos maestros como Martin Berasategui y Paco Pérez, enriqueciendo su arte culinario.

Reside desde hace mds de 20 afos en Tenerife, mas de una década como Chef Ejecutivo

en el Hotel Villa Cortés. Una dedicacién que se ha visto coronada con un Sol Repsol en 2023

y una Estrella Michelin en 2024 y en 2025 por su labor en Taste 1973 Restaurant, testimonios
de una carrera dedicada a la excelencia y la innovacion en el mundo de la gastronomia.
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Dr. Juan F. Capote Alvarez (Santa Cruz de La Palma, 1953)
£ ':‘.'I..ti Bidlogo, veterinario, diplomado en Sanidad y doctor por la Uni-
. \) versidad de Las Palmas de Gran Canaria. Académico de la Real

lh:"@"-, Jé= | | Academia de Medicina de Santa Cruz de Tenerife. Actualmente
J; jubilado, era profesor de Investigacion y fue director de la Uni-

il W i dad de Produccién Animal, Pastos y Forrajes del Instituto Canario

H o de Investigaciones Agrarias Tras iniciar su actividad profesional en
j'l'l'a-‘;j';_ J*‘"I? 1983, en 1987 se incorpora al ambito investigador en la Unidad de
=4 Produccién Animal, Pastos y Forrajes del ICIA.

Su carrera se ha centrado principalmente en el ganado caprino.

del que ha estudiado diferentes aspectos. Ha participado en 26 pro-

yectos de investigacion y/o desarrollo, habiendo sido evaluador o asesor en un buen ndmero

de otros. Ha sido autor o coautor en 222 publicaciones, de las cuales 110 han sido en revistas

de impacto internacional (JCR), ambito en el cual ha sido también evaluador. Asi mismo, ha

presentado 194 trabajos en congresos nacionales o internacionales habiendo formado parte

del comité organizador en 9 de ellos. Ha coordinado la elaboracién del Plan Estratégico de la

Ganaderia Canaria a peticion del Gobierno de Canarias. También ha realizado estancias de

caracter cientifico o docente en varios paises habiendo visitado por razones profesionales 32.

Desde hace 27 anos se encuentra vinculado a la International Goat Association (IGA), de

la que fue presidente. En este momento es el presidente de Faracan, federacién que retine a
las asociaciones de los criadores de razas autéctonas canarias.



Dr. Alexandr Torres Krupij (Mérida, Venezuela, 1980)

Ingeniero quimico especializado en el area de Ciencias, Ingenie-
ria y Biotecnologia de los Alimentos por la Universidad de Los
Andes (Venezuela, 2004), Master en Ciencia e Ingenieria de los
Alimentos por la Universidad de Santiago de Compostela (2008),
doctor en Sanidad Animal y Seguridad Alimentaria por la Universi-
dad de Las Palmas de Gran Canaria (2013). Estancias de investiga-
cion en Sherbrooke Research and Development Centre (Canadd)
y la Universidad de Hohenheim (Alemania). Colaborador técnico

en la Unidad de Produccién Animal, Pastos y Forrajes en Zonas
Aridas y Subtropicales del Instituto Canario de Investigaciones
Agrarias (2023).

Obtuvo los premios a la mejor investigacion en pequenos rumiantes otorgados por la So-
ciedad Espafola de Ovinotecnia y Caprinotecnia (2011) y la International Goat Association
(2012). Miembro del grupo de trabajo Gastrosinapsis que conjunta ciencia y gastronomia.
Miembro de la World Poultry Association. Ha publicado mas de 60 documentos cientificos
y técnicos relacionados con la ganaderia y participado en mds de 100 comunicaciones a
congresos nacionales e internacionales. Coautor del libro La Gallina Campera Canaria (2019).
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Dr. Sergio Alvarez Rios (La Laguna, Tenerife, 1969)

Ingeniero Agronomo, Doctor en Ciencias Quimicas, Diploma
de Estudios Avanzados en Tecnologia de los Alimentos, Inge-
niero Técnico en Explotaciones Agropecuarias y Master en Pro-
duccién y Comercializacion de Quesos. Pertenece al Cuerpo
Superior de Investigadores Agrarios del Gobierno de Canarias

| flz__*_‘_.‘_‘\:\ ;J ejerciendo su labor profesional como Colaborador Cientifico
Il\_ \_ﬂ L. en la Unidad de Produccién Animal, Pastos y Forrajes en Zonas

,_a-—f”‘]/i ‘,_““:_':‘: L“‘x Aridas y Subtropicales del Instituto Canario de Investigaciones
o ﬁ\;ﬂf . Agrarias (ICIA).

Ha participado y/o dirigido 18 proyectos nacionales, euro-

peos e internacionales de [+D relacionados con la produccién

de forrajes, la reproduccion, el manejo y la alimentacién de pequefos rumiantes, la calidad

de productos lacteos y el ganado avicola. Es actualmente el coordinador de un proyecto del
ICIA de ganaderia agrosostenible en Canarias.

Ha publicado 150 documentos entre libros de divulgacién y cientificos, capitulos de libros,
articulos cientificos y publicaciones de divulgacién sobre queso y calidad de la leche, produc-
cion de forraje y alimentacion de rumiantes, y ha redactado mas de 20 informes técnicos para
instituciones publicas y privadas en estos campos. También ha colaborado en la ejecucién de
los Planes Forrajeros de Tenerife y La Gomera.

Por otro lado, ha presentado mas de 220 contribuciones a Congresos, Seminarios y Jorna-
das Técnicas a nivel nacional e internacional, participando en la organizacién y direccién de
varios de ellos. Director de una tesis doctoral y numerosos proyectos fin de carrera, trabajos
fin de grado y master. Miembro de diversas organizaciones cientificas y técnicas, es ademds
revisor en diferentes publicaciones cientificas.
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Carmen (Camir) Gémez-Pablos Calvo (Las Palmas de Gran
Canaria, 1957)
Licenciada en Geografia e Historia por la Universidad de La
Laguna (1982). Ayudante de Archivos, Bibliotecas y Museos
en la Universidad de La Laguna (1990-2023), responsable de
Cartoteca y Mediateca y jefa de Seccion de Fondos Especiales
y Digitalizacion (2021-2023). Catadora de Mieles en la Casa
de la Miel de Tenerife, en El Sauzal (2000-2015). Es miembro
de la Academia de Gastronomia de Tenerife

Coordinadora del libro Cocinando con Mieles de Tenerife,
Cabildo Insular de Tenerife (2003) y coautora de Cocinando
con Papas Antiguas de Tenerife. Cabildo Insular de Tenerife

(2006). Otras publicaciones: “Cocinar para no olvidar: recetas de familia: José Agustin Alva-

rez Rixo”, p. 193-214, en Alvarez Rixo: escribir para no olvidar: Exposicion Bibliogréfica y
Documental. Dia del Libro 2016, celebrada en la Biblioteca de la Universidad de La laguna.
También la comunicacién “El viaje de la papa”. | Foro Gastronémico Internacional de la Papa.
Tenerife 2017.



e v Yuri Millares Martin (Las Palmas de Gran Canaria, 1961)

' Licenciado en Ciencias Politicas (1984) y licenciado en Sociologia
(1987) por la Universidad Complutense de Madrid. Desde 1991
viaja por las islas Canarias, investigando, fotografiando y escri-
biendo sobre cultura popular, historia oral, etnografia, gastrono-
mia y actividades del mundo rural canario en la prensa escrita
de las Islas. Premio a la Mejor Labor Informativa del Afo de la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién del
Gobierno de Canarias (1997) y Premio Sol de Oro (1998) de la
DOP Tacoronte-Acentejo, por su serie de reportajes sobre vinos

y gastronomia “La ruta de los sentidos”. Premio San Matias de
Investigacion y Estudio del Ayuntamiento de Artenara (1998) por el libro Ruta de pastores.
Premio Banot 2023 por el estudio y promocién de la cultura canaria de la Asociacion Cultural
Auchén Guanil.

Autor de una treintena de libros y de miles de articulos y entrevistas, es editor de la revista
de temas canarios Pellagofio y de libros como los que integran la coleccién “Cinco historias
con receta” (Premio Gourmand a la Mejor Coleccién de Libros de Cocina de Espana en
2007), también de Quesos imprescindibles de Canarias (2016), El Arca de la Atlantida. Razas
autoctonas del mundo rural canario (2021) y otros, siendo los mas recientes Cocinando a bor-
do del pesquero. Recetario tradicional de los pescadores canarios (2023, presentado en Fitur
2024 por Hecansa) y, en 2024, Jareas, salazones y otras formas de conservacion del pescado
y Cocina de Cuaresma. Tradicion canaria en el recetario del chef Antonio Aguiar.



— Aron Morales Pérez (Vallehermoso, La Gomera, 1985)
r\\ = Es artista multidisciplinar. Gestor Cultural por la Universidad de
La Laguna, licenciado en Historia por la Universidad de Granada
y técnico superior en Disefo e llustracion por la Escuela de Arte
Bernando Estévez. Investigador de la cultura popular canaria,
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e "-\, tural y sus labores como mdsico e ilustrador. Entre sus trabajos
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"“"‘“*f/ en ilustracién destacan el cartel del Carnaval de Santa Cruz de

Tenerife 2024, el de la Feria Tricontinental de Artesania 2024, los

carteles del Carnaval de Vallehermoso 2023 y 2024, los carteles

del festival de cuentos “Un Vallehermoso de cuentos” 2022, 23 y
24, los cuentos y leyendas canarias para la Noche de Taifas de la Television Canaria, el libro
Mercedes Pinto, un corazon frente al aire para la Consejeria de Educacién del Gobierno de
Canarias y su album ilustrado De enero a enero, te quiero junto a Ana Belén Hormiga Amador
para Celaeno Books en 2024.
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