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Presentación 

El conocimiento, la mayor riqueza

El conocimiento es la mejor herramienta para impulsar y poner en valor el sector primario y la 
riqueza gastronómica 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 orígenes se remontan a nuestros primeros pobladores y, 
después de dos mil años, su presencia constituye un referente de la cultura agraria y un rasgo 
identitario de Canarias, con sus quesos como bandera, auténticas joyas gastronómicas que 
mostrar al mundo, pero también con una cocina vinculada a la cabra y al cabrito con hondas 
raíces y muchos matices en cada una de las islas.

La investigación pionera desarrollada por el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias 
(ICIA) para la maduración de la carne de cabra, con la colaboración del chef Diego Schat-
tenhofer, y la actualización de un recetario de vanguardia aplicado a la transformación de las 
cualidades de dicha carne es una muestra del compromiso con el producto canario y de nues-
tro afán en difundir su calidad y otras virtudes entre la población 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 dedicación y el compromiso del 
personal del ICIA en este ámbito, cuyos trabajos han sido y son clave para la conservación y 
mejora de nuestras razas de ganado autóctonas y sus producciones.

Narvay Quintero Castañeda

Consejero de Agricultura, Ganadería, Pesca y Soberanía Alimentaria

Gobierno de Canarias
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Proyecto estratégico I+D+i

El Instituto Canario de Investigaciones Agrarias se planteó el proyecto Revalorización de la 
carne de cabra mediante la maduración desde la Unidad de Producción Animal, Pastos y 
Forrajes en Zonas Áridas y Subtropicales como uno de los proyectos estratégicos de investi-
gación, desarrollo e innovación (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-
más de la importancia que tiene este tipo de carne en la gastronomía tradicional, se busca un 
producto nuevo y diferenciado a disposición de cocineros y consumidores que pueda satisfa-
cer a los paladares más 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 económica que tiene la leche y los quesos de nuestras razas.

Este libro permitirá la difusión de las ventajas de la carne de cabra y el efecto de la madu-
ración en este producto de los animales adultos. Se aborda, de forma novedosa, la metodo-
logía del análisis sensorial y la importancia que tiene en la cultura gastronómica de Canarias, 
aportando incluso algunas recetas no publicadas hasta ahora. Igualmente, se incluyen ideas 
para el cocinado de esta carne y preparaciones inéditas, diseñadas para esta carne madurada 
dentro de las últimas 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 
concepción y ejecución de esta idea y proyecto, gracias a la cual podemos presentar estos 
resultados tan esperanzadores y novedosos.

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

Janira Gutiérrez Peraza

Presidenta del ICIA
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Prólogos

Patrimonio cultural gastronómico

La carne de cabra siempre ha sido un producto demandado que forma parte de nuestro patri-
monio cultural gastronómico. A pesar de ello, se puede considerar como un subproducto de 
la producción de leche, incluso el cabrito que es la estrella de nuestra cocina. Por ello está 
poco valorada. Este estudio de la maduración de la carne de cabra que se realiza desde el 
ICIA esperamos que incremente el valor añadido de algo tan nuestro como es la carne de ca-
bra. Desde FECAMA gestionamos, desde el año 2001, el logotipo 100% Raza Autóctona que 
un sello oficial único, diferenciador y reconocible que identifica los productos procedentes de 
animales de nuestra raza Majorera (leche, quesos, otros productos lácteos, carne, etc.). Con 
esta certificación garantizamos el origen y apoyamos la comercialización diferenciada. Está 
avalado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación y cada vez es más reconocido 
por los consumidores. Desde nuestra Asociación, que vela por la cría 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 Cerdeña

Presidente de la Federación Nacional de Criadores de la Raza Caprina Majorera (FECAMA)
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Aval de la calidad de esta carne

La cabra Palmera, animal adaptado a su entorno como pocos y con unas características ge-
néticas y productivas que la hacen que sea única y singular, no solo nos ha deleitado desde 
siempre con sus maravillosos quesos artesanales. Además, su carne es muy apreciada por 
los palmeros y nuestros visitantes en recetas ancestrales que han pasado de generación en 
generación. 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 gastronómica tradicional y típica 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 maduración para darle un valor 
añadido y que sea incluida en las recetas de la nueva cocina del siglo XXI. Desde la Asocia-
ción 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 más alto del panorama culinario canario.

Brenda Rodríguez Concepción

Presidenta de la Asociación Nacional de Criadores de la Cabra Palmera (ACCRP)
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Proyecto pionero en beneficio de los ganaderos

El objetivo principal de la Asociación de Criadores de la Cabra Tinerfeña es la cría en pureza, 
la mejora genética y la difusión de la raza y desde hace muchos años trabajamos para ello. 
Nuestros animales están 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 húmedas como áridas de la isla que se denominan cabra Tinerfeña Norte y cabra Tinerfe-
ña 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 más exquisitos 
de nuestra tradición culinaria, mientras que la de animales adultos también es muy aprecia-
da. Con este estudio damos un paso más, la maduración le aporta matices que le permiten 
participar en recetas de la moderna gastronomía de vanguardia. Sabemos que la elección de 
los animales de este estudio, que hoy se presenta en este libro, se ha debido a cuestiones 
logísticas para garantizar una muestra adecuada en la que el único factor de variación sea 
la maduración. Aun así, estamos muy orgullosos que este trabajo pionero se haya llevado a 
cabo con animales de nuestra Asociación, en concreto, con hembras de la población 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 Rodríguez González 

Presidente de la Asociación Nacional de Criadores de la Cabra Tinerfeña (ACRICATI)
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Introducción

Una experiencia científica y culinaria única y singular
Francisco Belín

Cuando los autores te invitan a escribir el prólogo o la introducción de su obra, crean que 
el pugilato interno entre agradecimiento por tal derroche de confianza y de vértigo al pensar 
que no se estará 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 más remedio que enfrentarse al consabido “folio en blanco” y profundizar periodística-
mente —también de manera personal y como gastrónomo— en esta temática tan especial de 
exaltación caprina. 

Hace un manojo de años, cuando estudiaba la carrera de Periodismo en Madrid, empecé 
a cultivar el interés por el cine. Alguien que sabía y mucho de ello me deslizó un matiz que 
nunca olvidé. “Céntrate siempre en quién es el director y no tanto en actores y actrices”. Seguí 
el consejo a pies juntillas hasta hoy. Se preguntarán ustedes, ¿qué tendrá que ver esto con lo 
que un servidor debería escribir acerca del compendio científico y gastronómico que tene-
mos ahora entre las manos? Pues, el hecho de subrayar que los directores son, sencillamente, 
Marichu Fresno y Diego Schattenhofer. Nada más y nada menos. 

La carne de cabra es la protagonista a la que el guión le va de maravilla. “Secuencia fíl-
mica” —prosigamos con los símiles del celuloide— de investigaciones a cargo de un tándem 
extraordinario, siempre a la búsqueda y captura de fórmulas singulares para dotar de marcada 
excelencia a nuestras materias primas emblemáticas (también en casos como la gallina autóc-
tona, la conservación enzimática de pescados o la elaboración de quesos aborígenes, entre 
otros frentes). Por tanto, no corresponde en esta ocasión refrescar el currículum o subrayar 
la valía —humana sobre todo— de la científica del ICIA o del chef chicharrero-argentino, a 
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quienes conozco desde hace un porrón de años. Sí toca dar énfasis al esfuerzo de ambos en 
terrenos y terruños científicos que apenas han sido hollados y que en el caso de la carne de 
caprino queda más que claro en este compendio que, todos los que amamos la gastronomía, 
debemos abrazar como manual de cabecera y de consulta obligada. 

Consideraciones acerca de la vanguardia
Fresno-Schattenhofer, Schattenhofer-Fresno, facilitan la comprensión de procesos que tienen 
lugar en la maduración de piezas que, además, presentan diferencias según cada una de las 
tres razas autóctonas de Canarias (cada una de ellas con sus rasgos organolépticos distintivos). 
En cualquiera de los casos, los ensayos y pesquisas científicas se atienen a una voluntad con 
diáfano objetivo gastronómico: hallar un género cárnico más meloso, tierno, atractivo.

La doctora y el chef han introducido técnicas sofisticadas de maduración, 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 consideración de vanguar-
dia trasciende a la visualización general y tozuda de “la creatividad por la creatividad” y se pro-
yecta más allá en el conocimiento en aras de futuras acciones en la ciencia aplicada a la cocina.

En Canarias, diversos estudios históricos y genéticos han rastreado los orígenes prehispáni-
cos de las mencionadas razas caprinas. Leo este párrafo. “Una investigación publicada en la 
revista Genetics Selection Evolution confirma los orígenes norteafricanos de estos animales y 
además distingue a las razas Majorera, Palmera, Tinerfeña Norte y Tinerfeña Sur como gené-
ticamente únicas, sin vínculos con otras razas europeas”.

Ventajas comprobadas científicamente
Rescatando algunos apuntes en mi poder, valgan estos de Marichu Fresno. “A medida que 
madura la carne de cabra aumentan todos los compuestos volátiles, principalmente los que 
están más vinculados a los matices dulces, picantes, chocolate. Aumenta el valor nutritivo de 
la carne y se ablanda y se vuelve más jugosa”, pone de relieve la científica.
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Diego ya había dejado clara su perspectiva también. “Si queríamos entender Canarias te-
níamos que hablar con sus cabreros. Ahí empieza la historia…”.

En las Islas sabemos, por experiencia, que están quienes profesan el fanatismo más 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 maduración, cuyas 
pautas quedan extraordinariamente precisadas en estas páginas, se convierte en cauce para 
(quizá) terminar por seducir a esos comensales que no dan la más mínima oportunidad a un 
elemento alimenticio que ofrece inmejorables propiedades nutricionales. De eso saben y 
mucho ambos autores.

No es “una más” esta experiencia científica y culinaria, ni quedará ahí en la mesa junto 
a la cuarta de vino correspondiente y a la espera de la partida de envite. No. Este glosario 
repercutirá, seguro, en la evolución de una gastronomía cada vez más llamativa y reconocida 
en el ámbito nacional —e internacional, si se quiere— como es la canaria. También en el 
reservorio en el que jóvenes científicos y científicas, cocineros y cocineras, indagarán para 
desarrollar excelentes propuestas inspiradas en la versatilidad, ampliamente demostrada en 
esta obra de la carne de cabra. 

Preguntas con respuesta
¿El papel de la tradición y la innovación? ¿Cómo afecta la maduración a la carne? ¿Qué téc-
nicas de maduración se utilizan en este estudio? ¿Cómo se garantiza la seguridad alimentaria 
durante el proceso de maduración? 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 cámaras 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 aquí 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 función 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 maduración corrige eso, 
abriendo un campo enorme de posibilidades culinarias”.

“La maduración de la carne de cabra no se ha hecho antes en ningún sitio del mundo”, 
confirma Marichu Fresno, tras buscar en la literatura científica internacional algún material 
sobre ello. Fresno ya había repasado los artículos científicos sobre maduración de carnes de 
consumo. “Se está haciendo con carne de vacuno, de potro, de burro, de un montón de espe-
cies, pero de cabra no”, asevera. De hecho, no es una carne de consumo habitual en España 
ni en otros países europeos, salvo en Canarias. 

En sus visitas al campo, Schattenhofer había observado que la cabra “camina distinto que 
el cordero. Si la cabra golpea tan fuerte con la pierna de atrás es normal que la musculatura 
sea más agresiva. Ahí entendí que la cabra debe ser trabajada como carne salvaje”. Aprecia-
ción muy a tener en cuenta.

Enfoque más abierto e integral
Parafraseando a Juan Capote, todos estos estudios aquí plasmados son como un tesoro del 
conocimiento. Allanan caminos para alternativas en la revalorización de lo que hoy es un 
subproducto, ayudando así y mucho a los ganaderos. Al respecto, entre varias entrevistas que 
realicé a cocineros y cocineras se deduce que hay que propiciar un enfoque más abierto e 
integral como así se hace con otras materias primas, dígase 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 
están por la labor de consumir la cabra ni siquiera de forma ocasional. Esto es relevante: ¡aquí 
hay empatía! “Se piensa en el ganado, más aún en el cabrero, en mucha gente a la vez”, tal y 
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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 parangón y ambicioso a todas luces que ya se abre para ustedes. Disfrútenlo.
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1.  Las cabras canarias, sustento de los aborígenes
	 Juan Capote

Las tres razas caprinas canarias descienden de la población que manejaban los primeros 
colonos, venidos del noroeste africano, y se ha demostrado genéticamente la conexión entre 
restos arqueológicos y animales actuales. El poblamiento de las Islas fue paulatino y de este a 
oeste, con seguridad acompañando a los pobladores humanos quienes también tenían ovejas, 
cerdos y perros. En época prehispánica existían dos tipos de caprino, uno doméstico (jairo) 
y otro asilvestrado (guanil) que, a veces, se cruzaban entre ellos. El originario ganado guanil 
desapareció de todas las islas al principio de la segunda mitad del siglo XX, cuando los últi-
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 económica de los indígenas, pero con 
la llegada de la colonización europea, fue desplazado principalmente por el bovino, impres-
cindible en las labores agrícolas. Los caprinos ocuparon entonces zonas marginales o de más 
difícil acceso, y otras donde era imposible cultivar. Casi todo su alimento venía del pasto y 
se ejercía una trasterminancia, sobre todo de costa a cumbre, durante el año, para aprove-
char mejor los recursos locales. Era habitual que entraran en los núcleos de población más 
grandes, en los cuales los pastores vendían la leche. Se trataba de rebaños de dimensiones 
considerablemente más 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 año—, se cubrían a principios de verano cuando se soltaban los ma-
chos, muchas veces en el día de San Juan (24 de junio). Esto hacía que la época de parto fuera 
justo después de las primeras lluvias, lo que permitía a las cabras lactantes tener acceso a la 
renovada vegetación.

Pero ahora la producción se ha intensificado en todas las razas, perdiéndose un buen nú-
mero de rebaños que antes estaban en pastoreo y aumentando las poblaciones por granja.  
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El manejo se ha tecnificado con la incorporación de ordeñadoras, amamantadoras y, en po-
cos casos, alimentación automática. 

Las tres razas canarias pueden considerarse entre las más apropiadas para la producción 
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 más calidad a nivel mundial. 
En las Islas Canarias también son cotizadas la carne de animales adultos y de cabritos. Sin 
embargo, a estos últimos 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 longilíneos, de buen desarrollo y perfil gene-
ralmente recto o subconvexo. Tienen pelo corto y de coloraciones variadas, lo que permite su 
identificación en zonas de pastos muy abiertas. Presentan un biotipo marcadamente lechero 
y su característica principal es la adaptación a la aridez. 

En la isla de Fuerteventura existe otro genotipo bastante cercano a la raza reconocida, 
denominado “cabra de costa majorera” que está libre todo el año, si bien periódicamente se 
apañan (se van a buscar y reúnen en algún 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 aquí. Según un estudio realizado por la Universidad de 
Córdoba, esta población podría haber sido la precursora de la raza majorera actual, que es el 
único genotipo caprino distribuido por todas las islas del archipiélago. 

Hasta hace menos de un siglo los rebaños 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 rebaños.

La producción 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 
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de manejo, permite hacer una presión de selección intra-rebaño adecuada. La mayoría de las 
granjas tienen más de una época de parto al año con el objetivo de mantener una producción 
de leche estable, para atender a la demanda.

En la primera mitad del siglo XX, aprovechando la navegación 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”. Está do-
cumentado que descendientes de esos animales fueron llevados a Fuerteventura donde eran 
conocidos como “cabras holandesas”. Tenían las orejas más cortas, color blanco amarillento 
y las ubres sonrosadas, lo cual las perjudicaba ante la insolación. Posteriormente, cuando se 
creó el estándar de la cabra majorera, estos animales no fueron registrados y actualmente 
apenas se encuentran en los rebaños.



28

Un aspecto que cabe reseñar es la gran adaptación de estos animales a climas muy cáli-
dos. Se han exportado con éxito a Senegal, Cabo Verde y Venezuela, donde han mantenido 
sus producciones a temperaturas incluso superiores a los 40º. 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 federación que engloba a las 
asociaciones insulares de criadores.

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

Los animales de la raza Palmera son probablemente los mayores productores de proteína por 
litro dentro de las cabras de alta producción, con una considerable cantidad de caseínas, hecho 
que repercute en unos buenos rendimientos queseros. La gran mayoría de ellos están en La Pal-
ma —de donde la raza es exclusiva—, isla cuya orografía hace que el pastoreo sea a veces de-
nominado “pastoreo vertical”, para el que están perfectamente adaptados tanto ellos como los 
cánidos de la raza pastor garafiano, seleccionados exclusivamente para el pastoreo de caprinos 
en esas áreas. 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 metálica (regatón).

Hace 40 años, prácticamente el 100% de los rebaños se pastoreaban en la isla. Actual-
mente este porcentaje ha bajado, pero es un actividad que sigue realizándose (en muchos 
casos usando un área acotada, donde el rebaño es liberado sin acompañamiento 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 
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los animales se pasaron al exterior de su perímetro, incrementándose notablemente la presión 
de pastoreo en la zona. 

Este hecho provocó la casi desaparición de algunas especies vegetales y la proliferación 
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 asumían esta circunstancia porque sus madres adquirían una condi-
ción corporal que les permitía desarrollar un productivo periodo de lactación.

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

Una asociación de criadores de cabras de raza palmera lleva el control del libro genealó-
gico y elabora los catálogos correspondientes.

Cabra Tinerfeña, de la humedad a la aridez
Existen dos variedades de la raza de cabra Tinerfeña relacionadas con su ubicación geográfi-
ca, la norte y la sur, ambas de biotipo marcadamente lechero. La primera de ellas (TN) tiene 
un perfil cefálico de recto a subconvexo, siendo animales de buen desarrollo, con colores en 
su mayoría oscuros y uniformes y pelo largo que les permite adaptarse a las zonas húmedas 
y más frías de la isla. La cabra Tenerife sur (TS) es más pequeña, de cabeza más corta y per-
fil recto o subcóncavo. Sus capas son variadas y el pelo es corto, aspectos que le permiten 
adaptarse al pastoreo en zonas áridas. Las cabras TN tienen una similitud morfológica muy 
grande con las cabras del Atlas marroquí, a pesar de que estas últimas son de producción 
de carne.

Tanto la TN como la TS son de alta producción lechera, aunque en relación con su peso 
metabólico destaca la TS. Ello implica un metabolismo muy eficiente para la producción 
lechera, siendo en este aspecto uno de los genotipos más destacados a nivel mundial. Las 
dos tienen ubres globosas, si bien la colocación elevada de los pezones en las TS dificulta el 
ordeño mecánico. Esta variedad ha sido exportada recientemente a Cabo Verde.

La variedad Tenerife Norte es una de las más estudiadas en Canarias y en el mundo en re-
lación al manejo del ordeño y a la fisiología de la glándula mamaria, debido a las investigacio-
nes llevadas a cabo en el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias. Al contrario que otras 
razas de alta producción lechera existentes en el mundo, tanto los animales de este genotipo 
como el resto de los caprinos canarios se ordeñan una vez al día, en lugar de dos. Los trabajos 
de investigación concluyeron, entre otras cosas, que estos caprinos estaban perfectamente 
adaptados al ordeño único debido al volumen de sus cisternas mamarias.
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En épocas pasadas las cabras tinerfeñas en general subían 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 rebaños han pasado al régimen de manejo intensivo, aunque se sigue mante-
niendo el pastoreo con otros. El número de cabezas por ganadería es muy variable existiendo 
granjas de casi mil reproductoras que venden su leche a la industria y otras más pequeñas 
que elaboran queso artesano.

Los libros genealógicos de ambos genotipos son llevados de forma separada por una mis-
ma asociación, la cual también organiza el concurso monográfico, una vez al año, de las dos 
variedades. 
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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 cría 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 maduración 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 más exigentes. Nuestro objetivo último es mejorar la rentabilidad de las ganaderías. 

Dejando claro el motivo de la publicación, no podemos olvidar que la principal caracte-
rística 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, según informaciones del arqueólogo, antropólogo y escritor Luis Diego Cus-
coy, lo más probable es que la elaboración de quesos por la población guanche se basara en 
la propia naturaleza de la leche, que coagula espontáneamente a temperatura ambiente. Esta 
masa se prensaría después entre materiales vegetales, formando unas tortas ácidas cuyo con-
sumo, dada la limitada producción lechera de estos animales, fuera destinado a ofrendas a los 
dioses, altos dignatarios o incluso como medicina. En fechas próximas a la conquista de las 
Islas, la actual tecnología quesera se incorporó rápidamente 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 autóctonas; la alimentación 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 específicos (penca 
seca de tunera, acículas —llamadas según en qué islas pinillo, pinocha o basa— o madera de 
pino canario, cáscaras de almendra, jara, brezo o tronco de higuera), la maduración en salas 
o cuevas, o los materiales de cobertura (gofio, pimentón, harina). 
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También y, en gran medida, el buen hacer de las personas que los elaboran. Sus conoci-
mientos pasan de generación en generación, aportando esos pequeños secretos que permiten 
que cada quesería tenga unos quesos únicos. 

Contamos con tres denominaciones de origen protegidas (DOP): Queso Majorero y Queso 
Palmero, elaborados con leche de cabra; y Queso de Flor de Guía, Queso de Media Flor de 
Guía y Queso de Guía, en cuya elaboración al menos el 60 % de la leche debe ser de oveja 
de raza canaria. En esta última DOP, la coagulación 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 años, el panorama quesero de las islas se ha enriquecido con la incorpo-
ración de otras tecnologías, como son los quesos de coagulación láctica; los de pasta o cor-
teza enmohecida; los de pasta lavada o cocida; los de corteza recubierta de café, pimienta o 
hierbas aromáticas; y otras muchas innovaciones a gusto de los productores y consumidores.
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3.  Encendemos fogones, apuntes sobre la carne y su maduración 
	 Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Álvarez y Diego Schattenhofer

¿Qué es la carne?
Desde tiempos remotos la carne de cabra forma parte de nuestra dieta. Recordemos que su 
domesticación tuvo lugar entre 10.000 y 12.000 años 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, cartílagos y otras estructuras de su anatomía que no se separan du-
rante los procesos de manipulación y preparación. Es obvio señalar que los animales deben 
estar sanos y tanto la cría como el sacrificio deben hacerse cumpliendo exigentes condiciones 
de sanidad y bienestar animal. La manipulación posterior también debe seguir estrictas nor-
mativas de seguridad alimentaria.

Hasta no hace mucho se tenía la idea de que la mejor carne era la más fresca, conside-
rando como tal la recién sacrificada. Pero, en realidad, es una premisa totalmente errónea, ya 
que el músculo (constituido principalmente por fibras musculares, aunque también se incluye 
colágeno y grasa) necesita de un periodo más o menos largo de conservación a refrigeración 
(entre 0 y 5ºC) para que se transforme en carne. Este alimento se define, desde el punto de 
vista bromatológico, como el producto alimenticio resultante de la transformación que sufre 
el tejido muscular a través de procesos físico-químicos y bioquímicos.

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

El proceso de conversión del músculo en carne puede dividirse en tres fases. Una fase es 
la denominada pre-rigor mortis, en la que se interrumpe la llegada de oxígeno y nutrientes 
a las células, que aún puede contraerse. Se produce aquí una acidificación (disminución 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 sarcómeros) es máximo, originando una tensión y rigidez muscular. También se 
produce la máxima acidificación y, debido a la desnaturalización de las proteínas, 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 
vísceras 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 hígado, los riñones y la punta de la cola y, a veces, 
los tarsos.

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

Fascia
En cocina, es el tejido muscular que rodea los músculos, aunque anatómicamente se define como 
una estructura de tejido conectivo que se extiende por todo el cuerpo, conectando estructuras, 
y dando soporte y protección, así como aislamiento, entre otras funciones.

A continuación, en la última etapa llamada de post-rigor o maduración (de diferente du-
ración) el músculo finaliza su transformación adquiriendo las características específicas de la 
carne. Esto, que parece magia, está originado por complejos procesos bioquímicos y estruc-
turales con la participación de enzimas proteolíticas (que rompen las proteínas) con nombres 
como catepsinas, calpaínas, caspasas y sistema proteasoma, entre otras. La cosa se complica 
con procesos, principalmente oxidativos, que originan nuevos compuestos a partir de la com-
posición química original de la carne. Aunque se lleva investigando muchos años, debido a 
su complejidad aún no se conocen bien todos estos procesos. 
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Unos animales sanos y bien atendidos, junto con un adecuado manejo de este proceso 
de transformación del músculo en carne, son elementos imprescindibles para garantizar una 
carne de calidad. 

Animales estresados originan un producto en los que la transformación del músculo 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 típica de las carnes de caza y toro 
después de la lidia. O bien carnes pálidas, 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 maduración
La maduración también se conoce como tenderización. ¿Qué cambios se producen en este 
proceso? Las características 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 más tierna debido a la rotura de las proteínas (proteólisis) en compuestos 
más pequeños (péptidos y aminoácidos) dentro de las miofibrillas, por acción de las enzimas 
enumeradas anteriormente.

El tiempo de maduración 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 más valorada por los consumidores, a la que acompaña un perfil 
olfato-gustativo agradable. Si se alarga este proceso, o se producen errores en el mismo, se 
llega a la indeseada putrefacción y la carne deja de ser comestible.

Los factores que afectan a la maduración son muchos. Algunos se deben al producto en sí 
mismo, como es el caso de la especie, raza, sexo, peso vivo, sistema de cría (especialmente 
el manejo de la alimentación). Pero otros están relacionados con la estructura y composición 
de los músculos, los depósitos de grasa y la grasa intramuscular, el contenido en colágeno 
(que no sufre modificaciones importantes en la maduración, pero sí afecta a las características 
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sensoriales), el tipo de músculo, la actividad de las enzimas, la presencia de determinados 
microorganismos, etc.

Factores que afectan a la calidad de la carne fresca y madurada

El animal y su sistema de cría

Especie, raza, edad, sexo, tipo de músculo, sistema de alimentación, etc.

El sacrificio

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

Manipulación y conservación de la carne

Tiempo, temperatura, humedad, aireación, congelación, tipos de envasado, método de cocinado, 
etc.

De forma general, las canales de los animales adultos y grandes necesitan mayores tiem-
pos de maduración que los jóvenes y pequeños. Hay que tener en cuenta que las carnes rojas 
maduran más 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. 

Además de los mencionados, otro factor esencial es la tecnología empleada en la madura-
ción. De forma muy resumida se puede indicar que hay dos tipos de maduración:

Maduración en seco. La canal se mantiene en cámaras 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 
maduración oscila entre 0ºC y 4ºC y la humedad relativa entre 50% y 85%, dependiendo del 
tipo de animal y la duración del proceso. Uno de los principales problemas es que se produce 
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una disminución del peso de las piezas. que no ocurre en la maduración húmeda. Actualmen-
te, la maduración comercial con este tipo de método solo se realiza en vacuno y, en menor 
medida, en porcino. En ovino y otras especies es más habitual la maduración húmeda y no es 
muy frecuente encontrar estos estas carnes en el mercado.

Maduración húmeda. Siempre se realiza en determinadas piezas de la canal que suelen coin-
cidir con las descritas anteriormente. La carne se envasa al vacío y se deja en reposo a baja 
temperatura, tiene la ventaja de que no produce mermas de peso, pero realmente no es una 
maduración con las mismas características que la anterior y muchas veces origina desagrada-
bles sabores metálicos.
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La carne es un producto muy apetecible para muchos consumidores. Pero, también, para 
los microrganismos, por lo que su manipulación debe ser con el máximo cuidado y a tem-
peraturas bajas entre 0ºC y 4ºC, las más adecuadas siempre sin mezclar con otros alimentos 
para evitar contaminaciones cruzadas. El envasado al vacío o con atmósferas modificadas se 
utiliza también para reducir riesgos sanitarios.

En resumen, la maduración es un proceso progresivo de ablandamiento de la car-
ne que pasa por la acción continuada de los sistemas enzimáticos que rompen las 
proteínas dentro del músculo, después de la resolución 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 disminución de la dureza de la carne y un incremento 
de la jugosidad, combinados con unas características olfato-gustativas nuevas, 
más intensas que sean apreciadas por el consumidor.
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Para saber un poco más

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

1. Proteínas miofibrilares
Representan del 55 al 60% de las proteínas totales del músculo. En este grupo se encuentran la mio-
sina y la actina, que están directamente relacionadas con el ciclo contracción-relajación del mús-
culo. La miosina es la proteína miofibrilar más abundante, constituye aproximadamente un 50%, 
mientras que la actina es una proteína globular y representa el 20% aproximadamente del total.

2. Proteínas sarcoplasmáticas
Son proteínas solubles en agua. Constituyen el 30-35% de las proteínas 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 varía en función de la 
especie, edad y tipo de músculo. Su estructura presenta una parte proteica (globina) unida a un 
grupo hemo que contiene el hierro. Dependiendo del estado químico del hierro de la mioglobina 
la carne presenta diferentes colores.

3. Proteínas del tejido conectivo
Son las proteínas menos solubles del músculo. Representan entre 10-15 % del total de la proteína 
muscular. El colágeno supone el 50% de este tejido, siendo responsable en gran parte de la dure-
za de la carne, además de ser pobre en aminoácidos esenciales. El contenido en colágeno varía 
de un músculo a otro (el doble en músculos 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 
colágeno que proporciona principalmente resistencia, confiere elasticidad a los tejidos.
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Las células musculares y su contracción

Las células musculares son alargadas y contienen muchos núcleos (polinucleadas). En su cito-
plasma se encuentran filamentos proteicos organizados en unidades funcionales repetidas, que 
se llaman sarcómeros y son la unidad de contracción/relajación del músculo. 

Su apariencia estriada se debe a la diferencia en tamaño, densidad y distribución de los filamentos 
de las dos proteínas principales del músculo: la actina (filamentos delgados) y la miosina (filamentos 
gruesos). Además hay otras proteínas como la tropomiosina y la troponina, asociadas a la actina o 
moléculas elásticas de titina que actúan como un muelle en la contracción muscular, entre otras. 

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

En la figura podemos apreciar la contracción muscular a nivel de sarcómero. Durante la contrac-
ción 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 está indu-
cido por la liberación de iones de Ca++ en respuesta a un estímulo nervioso. En reposo, la actina 
y la miosina no interactúan porque la troponina y la tropomiosina lo impiden.
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Contracción muscular
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Fases de la transformación del músculo en carne

Fase de pre-rigor mortis

Después del sacrificio se interrumpe la llegada de oxígeno y nutrientes a las células, por lo que 
se produce un metabolismo anaerobio para transformar el glucógeno en energía, produciendo 
ácido láctico que acidifica el músculo (disminución del pH). Paralelamente, se producen cambios 
bioquímicos y estructurales que acortan los sarcómeros y el músculo empieza a perder su capa-
cidad de contracción, hasta que la pierde totalmente en la siguiente fase.

Fase de rigor mortis

Se han agotado las reservas de energía del músculo y se produce una contracción irreversible 
y máxima del complejo actina-miosina. El pH del músculo (entre 5.3 y 5.6) en esta fase es muy 
próximo al de la desnaturalización de las proteínas que pierden parte de su capacidad de retener 
el agua, por lo que se observa una exudación de la misma. 

El tiempo en alcanzar el rigor mortis depende de la especie, el músculo y el manejo previo de los 
animales, así como del faenado. A modo de indicación 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 14ºC y 19ºC. Temperaturas por debajo de los 10ºC, antes de 
que el pH baje al menos hasta 6, producen un acortamiento de los sarcómeros (acortamiento 
por frío) que no se resuelve con la maduración. 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 podría ser bajar la 
temperatura de la carne hasta los 15ºC, tan rápido como sea posible, manteniéndola así hasta la 
instauración del rigor mortis.

Al final de esta etapa se produce la resolución del rigor mortis que, en contra de lo que se podría 
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 proteólisis (ruptura de las proteí-
nas) en las líneas Z y M de los sarcómeros rompiendo la estructura del músculo. 
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Fase de post rigor mortis o maduración de la carne

Este periodo es el que transcurre entre la resolución del rigor mortis y el consumo de la carne. 
En la bibliografía se encuentra un rango de temperatura que oscila entre 0ºC y 5ºC como el ade-
cuado. El objetivo comercial principal es obtener un ablandamiento de la carne acompañado 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 según se ha 
podido comprobar en las principales bases bibliográficas científicas y técnicas consultadas. 

Las reacciones que suceden en esta fase aún no están del todo claras. Las principales publicacio-
nes señalan una actuación inicial de las caspasas, que se relacionan con la apoptosis o muerte 
celular, y son inhibidoras de las calpastatinas (que inactivan a las calpaínas) en combinación 
con la calpaína1. En una segunda fase participarían más activamente la calpaína 2, catepsinas y 
proteasomas. 

Lo que sí está demostrado es que la catepsina 1 es la principal enzima responsable de la degra-
dación de las miofibrillas y por tanto del ablandamiento de la carne. Como pueden deducir, es 
una actividad enzimática muy compleja que además está afectada por múltiples factores.
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4.  Calentamos fogones, calidad y nutrición
	 M. Fresno, A. Torres, S. Álvarez y D. Schattenhofer

¿Qué es la calidad, referida a la carne?
La calidad se refiere al conjunto de propiedades y características 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 función 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 preocupación del consumidor. Hasta tal punto, que no hace 
muchos años la palabra calidad sólo se refería a ella. En este concepto se engloba el conteni-
do en microorganismos no patógenos, la ausencia o tolerancia a microorganismos patógenos, 
la limitación máxima de residuos y la ausencia o limitación de contaminantes. Todas estas 
medidas son las que deben garantizar que un alimento sea limpio, seguro y saludable.

Calidad nutritiva. Se evalúa en el aporte de nutrientes y componentes esenciales. Pero no se 
refiere solo a la composición química, contenido en cantidad en grasa, proteína, hidratos de 
carbono, vitaminas, minerales etc., sino también a su biodisponibilidad. Cada vez se presta 
mayor atención a la información 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.
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Actualmente, a estos conceptos clásicos de calidad se une una nueva valoración relaciona-
da con la cría y manipulación en condiciones éticas y de bienestar animal, así como criterios 
de sostenibilidad en todas las operaciones. También valoramos su origen, si es un producto 
de proximidad (kilómetro cero) o si los animales se crían 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 autóctona. Es 
importante buscar si la carne está etiquetada con alguna protección europea a la zona de 
producción, como es el caso de la denominación de origen protegida (DOP), indicación geo-
gráfica protegida (IGP), producto de montaña o producto de regiones insulares de la Unión 
Europea. No solo se protege el origen, el sistema de elaboración puede estar reconocido 
como una especialidad tradicional garantizada (ETG) y no se puede olvidar la producción 
ecológica, que cada vez tiene mayores adeptos.

Valor nutritivo de la carne de cabra, miles de años en nuestra dieta
La carne es un producto con un alto valor nutritivo que varía en función de la especie, la 
raza, el sexo y edad de los animales, sin olvidar la forma de cría, que afecta al contenido y 
composición de la grasa ya que está muy relacionado con la alimentación. 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 población 
mundial, ya que proporciona a nuestro organismo gran cantidad de nutrientes. A modo de 
datos generales de referencia podemos indicar que está compuesta por agua (70-75%), pro-
teína (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 más limita su 
consumo: debe ser moderado, como recomiendan las autoridades sanitarias en función del 
tipo de carne y estado de salud de las personas. 

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

La proteína de la carne tiene un alto valor biológico (alrededor de un 40% de sus ami-
noácidos 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 además de anemia está relacionada 
con trastornos del sistema nervioso. La carne, excepto las vísceras, no es una fuente impor-
tante de vitaminas liposolubles (A, D, E y K), aunque el hígado presente una gran riqueza en 
este nutriente: 100 g de hígado de vacuno contiene unos 25.200 µg de vitamina A (retinol), 
mientras que la misma cantidad de zanahorias aporta 1.346 µg. 

La carne es una excelente fuente natural de minerales, especialmente zinc, potasio, fósfo-
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 vísceras, además, especial-
mente el hígado, cuadriplica la de la carne).

Desde hace muchos años se ha clasificado la carne en dos grupos. Uno es el de las lla-
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 más 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 
más frecuentes. 

Sería importante clasificarlas según el contenido graso, ya que en el caso del cerdo el 
lomo sería una carne blanca mientras que otras partes de la canal se clasificarían como rojas, 
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aunque la FAO clasifica esta especie dentro de las carnes rojas, que son más ricas en hierro 
y en ácidos grasos saturados. 

Diversos autores consideran que, dentro de las carnes rojas, la carne de cabra se podría 
considerar como la más saludable debido a su menor contenido en grasa y colesterol, tam-
bién a que contiene menos ácidos grasos saturados. La relación proteína/grasa es favorable 
a esta especie debido a su menor contenido en grasa intramuscular, factor que, junto a un 
pH más alto, hace que tenga un color más oscuro. Son animales que presentan una menor 
deposición en la grasa subcutánea y mayor en la grasa que recubre a las vísceras. Por otro 
lado, pueden tener más colágeno, lo que las convierte en carnes más duras. Diversas publica-
ciones apuntan a que su digestibilidad es mayor, así como su concentración en aminoácidos 
esenciales.

No se encuentran muchas publicaciones sobre el efecto del cocinado en el valor nutritivo 
de la carne. Está claro que se produce una pérdida de agua por el calor de la cocción que 
podría llegar al 40%. También se desnaturalizan las proteínas, aunque mantienen su valor 
nutritivo entre un 90 y 100% según diferentes autores. Igualmente, se ha señalado una dismi-
nución del porcentaje de grasa que podría oscilar alrededor de un 24%. 

El contenido de algunos minerales se pierde. Es el caso del calcio, sodio, magnesio, potasio 
y fósforo, mientras que no se ha observado disminución 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 sería necesario un estudio en cada caso concreto.

A todos estos datos cabría añadir, 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 afirmación de que la espe-
cie caprina es uno de los animales con mayor poder de adaptación al cambio climático y al 
aprovechamiento sostenible de los recursos del planeta, se podría afirmar que podrán jugar 
un importante papel en la alimentación humana en los años venideros.
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Para saber un poco más de aminoácidos y ácidos grasos esenciales

Las proteínas de todos los organismos (menos de algunas bacterias) están formadas por una 
combinación de aminoácidos. Existen 20 aminoácidos 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 aminoácidos esenciales (valina, leucina, isoleucina, fenilalanina, triptófano, 
treonina, metionina y lisina) son aquellos cuyo aporte depende por completo de la alimentación. 
En los últimos años se ha añadido 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 lípidos que forman el tejido adiposo. Los 
ácidos 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. Según su es-
tructura química se clasifican en grasas saturadas e insaturadas, en función de que tengan enlaces 
sencillos entre sus átomos de carbono (ácidos grasos saturados) o dobles (ácidos grasos monoin-
saturados si tienen un único doble enlace, o poliinsaturados si tienen más de un doble enlace). 

La mayoría 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 están asociadas a 
un incremento del colesterol (tanto del LDL conocido como colesterol malo, como el HDL o 
colesterol bueno).

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

Los ácidos 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 ácido linoleico 
(Omega 6 o C18:2) presente en algunos aceites vegetales (soja, cártamo o maíz, entre otros), en 
frutos secos, en algunas semillas y, en pequeñas cantidades, en la carne (en mayor concentración 
en los animales criados en pastoreo) y los huevos.
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Recuerda

Enzimas. Proteínas que favorecen o aceleran específicamente una reacción bioquímica del me-
tabolismo.

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

Ácidos grasos. Son los principales elementos que conforman los lípidos 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 Organización de las Naciones 
Unidas para la Alimentación y la Agricultura es un organismo de la ONU cuyo objetivo es erra-
dicar el hambre en el mundo.
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5.  Nuestros sentidos, la conexión con el mundo
	 Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Álvarez, Diego Schattenhofer

¿Qué es análisis sensorial?
Incluso antes de nacer nuestra relación con el entorno la realizamos con los sentidos. En el 
caso de los alimentos esta interacción de la vista, olfato, tacto, oído y gusto nos permite selec-
cionar si un producto es más o menos apetecible, en algunos casos también nos avisa de su 
deterioro. No se refiere a una característica intrínseca de los alimentos, sino que se origina a 
partir de una interacción entre el alimento y el consumidor, dependiendo de las condiciones 
fisiológicas, psicológicas 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 años 70 de 
ese siglo, se han desarrollado metodologías específicas para cada tipo de producto. Muchas de 
ellas están reguladas por normas estandarizadas, siendo de gran utilidad para la caracterización 
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 (termóme-
tros, pHmetros, colorímetros, 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 aceptación de los consumidores, para lo que se utilizan pruebas hedónicas 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 características.

¿Quién hace el análisis sensorial?
En el argot del análisis sensorial, lo que llamamos catador sería el juez y se correspondería 
con cualquier persona que interviene en una prueba sensorial, habiendo diferentes categorías 
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en función de sus conocimientos y capacidades sensoriales. Existe la figura del juez inexper-
to, una persona que participa sin ninguna experiencia ni formación, 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 formación, sexo, edad, etc. 

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

La máxima especialización la tiene el juez experto especializado quien, además de las 
características de un juez experto, ha de tener profundos conocimientos sobre el producto 
a analizar (sistema de producción, manipulación, trasformación y comercialización), un gran 
entrenamiento en análisis sensorial y memoria sensorial a largo plazo. Estos peritos emiten 
informes sobre el producto analizado.

La reflexión, 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 
óptimas condiciones físicas y psicológicas. 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 espíritu 
constructivo.

¿Dónde y cómo se hace el análisis sensorial?
En muchas ocasiones las catas requieren salas específicas para ello, con cabinas individuales con 
todos los parámetros de temperatura, humedad, aireación e iluminación controlados. Hay pruebas 
que necesitan una sala sin ruidos, por lo que se recomienda apagar los teléfonos móviles, una 
temperatura estable entre 20 y 22ºC, una buena iluminación 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 
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no interfiera con otras determinaciones. En muchos ensayos es necesario medir el nivel de ilumi-
nación, 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 jabón que se usa para lavarse las manos en los descansos. 

Se recomienda realizar las pruebas sensoriales entre las 10 y 12 horas de la mañana y 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 están codificadas y las catas son ciegas para no interferir en la 
opinión de los jueces; su número es limitado y depende de la prueba, no suele ser más de seis 
u ocho por sesión y se planifican descansos; se pueden presentar todas a la vez o de forma 
seriada, garantizando que el orden de presentación no afecte al resultado; por supuesto, han 
de ser iguales y a la misma temperatura. 

Para valorar los diferentes parámetros se usan escalas que varían en función de la prueba. 
De esta forma, en el caso de preferencia de consumidores se suelen utilizar valoraciones del 
1 al 5, pero para el análisis sensorial descriptivo en la bibliografía encontramos escalas del 1 
al 7, del 0 al 9, del 1 al 10, del 1 al 100 como las más 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 continúas admitiendo 
todas las puntuaciones intermedias. 
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Escala de humedad en boca para el análisis descriptivo de quesos de pasta prensada
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Cata de carne de cabra
En las catas profesionales —en la mayoría 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 
músculo (generalmente se utiliza el lomo, longisimus dorsi y toraci). Las muestras se envuel-
ven en papel de aluminio y se calientan hasta alcanzar 70ºC en el centro de la muestra, para 
lo que se utilizan sondas o termómetros. Se pueden utilizar cocciones al baño María —en 
este caso la carne se envasa al vacío— o planchas, aunque lo mejor son hornos especiales 
con temperatura uniforme en toda la cámara. 

Para mantener la temperatura durante el análisis sensorial se utilizan calefactores con ter-
mostatos. Durante la degustación de la carne, para limpiar la boca, entre muestra y muestra, 
se recomienda agua de baja mineralización, pan o galletas tipo crackers sin sal ni azúcar, o 
bien manzanas ácidas tipo Granny Smith. Algunos parámetros 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 maduración se puede 
reducir a la mitad. Además, en los ensayos solo se cuenta con el músculo izquierdo, ya que 
el derecho se destina, normalmente, a las determinaciones de laboratorio. Por tal motivo es 
imposible hacer pruebas de consumidores con la participación 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 anatómicas están formadas por diferentes músculos, para estas 
pruebas de preferencia (o pruebas de diferenciación) se recurre a moler la carne y formar 
pequeñas albóndigas o bolitas a las que se puede añadir 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 ya se ha dicho, la prepara-
ción 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 análisis profesionales, en el caso de pruebas 
gastronómicas y dependiendo del tipo de carne, se puede degustar con la bebida que se 
considere más apropiada. Lo mismo sucede con el punto de cocción y el enorme abanico 
de salsas, papas y otros tubérculos, vegetales, etc., que podrían acompañar a la carne. De 
todas formas, para poder apreciar y conocer bien el producto se recomienda hacer una de-
gustación con agua en condiciones similares a las descritas y luego dejar volar la imaginación 
en las infinitas combinaciones. ¡Si hacen esta prueba con cualquier alimento seguro que nos 
dan la razón!

Cómo presentar las muestras para el análisis sensorial de la carne de cabra madurada

La presentación de las muestras de lomo, según se ha especificado en estas páginas, es la descri-
ta en la metodología que se recoge en los principales artículos científicos, de forma que pueda 
ser reproducible y poder comparar los resultados con otros trabajos, otras especies, etc. No obs-
tante, tenemos que señalar que esa temperatura propuesta es superior a la recomendada para el 
tratamiento térmico de la carne, como veremos en las siguientes líneas. 

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. 
Además, serían más adecuadas para que los resultados coincidan con la apreciación real de los 
consumidores. Después de diferentes sesiones, llegamos a la conclusión de que la temperatura 
más adecuada debía oscilar entre 45 y 48ºC. 

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 añadir una cantidad conocida de sal y mante-
quilla sin sal a todas las muestras, para obtener resultados más próximos a los que evaluarían 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 parámetros de la textura, pero 
hemos observado que es muy adecuado para la valoración del olor y flavor.
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No hay que olvidar que estas pautas son para análisis profesionales, en el caso de pruebas 
gastronómicas y dependiendo del tipo de carne, se puede degustar con la bebida que se 
considere más apropiada. Lo mismo sucede con el punto de cocción y el enorme abanico 
de salsas, papas y otros tubérculos, vegetales, etc., que podrían acompañar a la carne. De 
todas formas, para poder apreciar y conocer bien el producto se recomienda hacer una de-
gustación con agua en condiciones similares a las descritas y luego dejar volar la imaginación 
en las infinitas combinaciones. ¡Si hacen esta prueba con cualquier alimento seguro que nos 
dan la razón!

Cómo presentar las muestras para el análisis sensorial de la carne de cabra madurada

La presentación de las muestras de lomo, según se ha especificado en estas páginas, es la descri-
ta en la metodología que se recoge en los principales artículos científicos, de forma que pueda 
ser reproducible y poder comparar los resultados con otros trabajos, otras especies, etc. No obs-
tante, tenemos que señalar que esa temperatura propuesta es superior a la recomendada para el 
tratamiento térmico de la carne, como veremos en las siguientes líneas. 

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. 
Además, serían más adecuadas para que los resultados coincidan con la apreciación real de los 
consumidores. Después de diferentes sesiones, llegamos a la conclusión de que la temperatura 
más adecuada debía oscilar entre 45 y 48ºC. 

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 añadir una cantidad conocida de sal y mante-
quilla sin sal a todas las muestras, para obtener resultados más próximos a los que evaluarían 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 parámetros de la textura, pero 
hemos observado que es muy adecuado para la valoración del olor y flavor.
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¿Qué se valora en el análisis sensorial?
Antes de abordar los diferentes sentidos, en el siguiente esquema podemos apreciar la rela-
ción entre ellos y los diferentes atributos sensoriales:
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En nuestro caso no incluiremos el oído porque, a diferencia de algunos productos en los 
que tiene importancia para la detección de la sensación 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 sensación en algunas preparaciones de pechuga de pollo, considerándolo un 
defecto. Tampoco expondremos la textura táctil ya que en el análisis sensorial de la carne no 
se suelen usar los receptores cutáneos de los dedos.

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

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 única información 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 coloración se debe principalmente a la cantidad de mioglobina (la 
principal proteína sarcoplamática, como ya vimos) y su estado de oxidación. De esta forma, 
la carne será rojo púrpura o morado en ausencia de oxígeno (desoximioglobina). 
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Muchos de nosotros preferimos el color rojo brillante que se produce cuando la mio-
globina está en contacto con el oxígeno (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 oxígeno y la luz (metamioglobina). Menos frecuentes 
son coloraciones verdosas que, normalmente, indican el inicio del deterioro, ya que por la 
acción 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 alimentación. Pero especialmente al tipo de músculo, pues aquellos que están 
sometidos a más actividad (como los de las extremidades) contienen más mioglobina, al igual 
que los animales más viejos si se comparan con los más jóvenes. La especie también es una 
importante fuente de variación, pues las carnes blancas presentan un menor contenido. Dentro 
de las carnes rojas la del vacuno es la más rica, seguida de la de caballo, oveja, cabra y cerdo. 

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

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

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



65Muchos estudios indican que el color rojo brillante es el preferido por los con-
sumidores, aunque depende mucho de las costumbres de los diferentes países y 
los hábitos de consumo de cada persona.
El líquido rojizo que sale de la carne no es sangre, es agua con mioglobina.

 La coloración roja de la carne desaparece a temperaturas entre a 50ºC y 65ºC. La que 
tiene una vez cocinada se debe a una combinación entre proteínas y azúcares causada por 
el calentamiento, que origina coloraciones en diferentes tonos entre el café claro y el muy 
oscuro o casi negro. Este fenómeno se denomina reacción 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 químicas en las que, a diferencia 
de lo que sucede con el color de la carne cruda, no intervienen enzimas. 

Además de las implicaciones de la reacción de Maillard en el color —que afectan a la 
coloración exterior fundamentalmente—, el calentamiento también modifica la mioglobina, 

Diferentes coloraciones de la carne
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produciendo la desnaturalización de su parte proteica (globina). Ello produce la oxidación 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 oxígeno, 
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 
múltiples factores que afectan a la calidad de la carne, nos explican la variabilidad en su color.

La reacción de Maillard

El nombre se corresponde al de un médico y químico francés llamado Camille Maillard (1878-
1936). Fue quien primero observó estos emparejamientos entre los azúcares y las proteínas. Tales 
reacciones se inician a partir de los 90ºC, se intensifican a partir de los 130ºC-140ºC y si nos pa-
samos de los 180ºC la carne pasa de marrón 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 azúcar de la carne. Los compuestos 
derivados de la reacción de Maillard no solo afectan al color, sino también influyen en el olor, 
aroma y sabor de la carne cocinada. Las coloraciones de la reacción de Maillard se producen en 
una fina capa de unos 0,5 a 1 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 especialización de raza, 
la edad y la alimentación. El aspecto de la grasa juega un importante papel en el brillo de la 
carne y su color varía 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 órganos—, externa al músculo como es el caso 
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de la subcutánea, entre los músculos (grasa intermuscular) o formar parte del mismo (grasa in-
tramuscular). La grasa intramuscular se denomina marmoreado (marbling) y su disposición es 
diferente en función de la especie. Así, observamos un verdadero veteado, como el mármol, 
en algunos porcinos, mientras que en rumiantes podemos apreciar pequeños puntos de grasa. 

La grasa subcutánea, abdominal e intermuscular puede ser extraída con facilidad, 
mientras que la grasa intramuscular del músculo 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 mármol.

Otro parámetro 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 están 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 está radicado en la parte superior de la nariz, en la mucosa de la pituitaria. Este 
sentido reconoce y clasifica las moléculas volátiles 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 vía 
retronasal —el aire pasa de la boca a la nariz por la rinofaringe— durante la degustación. El 
calentamiento de la carne en la boca favorece que, a veces, se desprendan más sustancias 
aromáticas y se incremente su intensidad. Entonces, está 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 químico, puesto que reacciona 
frente a estímulos 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 análisis senso-
rial, ya que es donde se llevan a cabo las funciones de masticación, insalivación y deglución 
del alimento. Es ahí donde se localiza el sentido del gusto y el tacto bucal que veremos a 
continuación.

Todos identificamos los cuatro sabores elementales: salado, dulce, ácido, amargo. A ellos 
se añadió en los años 80 un quinto sabor, el umami —que japonés significa sabor delicio-
so— y está asociado al glutamato monosódico. 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 
(anosmia). Para no complicar aún más la degustación 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 sódico, la sacarosa, el ácido cítrico, 
la cafeína 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.

Están descritas interacciones entre los sabores, que hay que tener en cuenta en 
la formación de los jueces. En general, la presencia de sabores dulces reduce la 
percepción del ácido y salado y retrasa la aparición del amargo y el astringente. 
Los sabores ácidos y amargos se potencian entre sí. La cafeína aumenta el sabor 
ácido, no afectando al salado y al dulce. La temperatura también influye de forma 
que el calor intensifica el dulce y el ácido, mientras que la percepción del salado 
y amargo es menor a temperaturas más bajas.
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Además de los sabores elementales existen las sensaciones trigeminales, que se corres-
ponden a sensaciones irritantes y agresivas percibidas de manera inespecífica en la boca. En-
tre ellas, en la carne las podremos encontrar metálicas, picantes, astringentes… Al igual que 
en los sabores, se utilizan soluciones de diferentes compuestos a distintas concentraciones 
para formar a los paneles de cata. Así, el sulfato de hierro sería para las sensaciones metálicas, 
la capsina en el caso de las picantes, o el ácido tánico como referencia de la astringencia.

Una curiosidad. El error del mapa de la lengua

¿Quién no ha visto el mapa de la lengua con la ubi-
cación de la percepción de los diferentes sabores? 
En él un error ha sido el responsable de la teoría 
clásica 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 ácido 
se detecta en los bordes. 
Parece que el error se debe a una traducción in-
exacta al inglés, de un texto en alemán, sobre la psi-
cofísica del gusto a principios del siglo XX. En esta 
publicación se indicaba que las diferentes zonas de 
la lengua tenían diferentes umbrales para la percep-
ción de los sabores, que cada sabor se identifica 
con una zona determinada de la lengua. 
Estudios actuales avalan la teoría expuesta en el tex-
to en alemán 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 información, podemos responder a la pregunta de este apartado: 
olor, sabor y aroma son conceptos diferentes pero muy relacionados. Por ello en muchas 
pruebas del análisis sensorial se unen los dos últimos en un nuevo concepto que es el flavor. 
Se refiere a la estimulación simultánea del sentido del gusto y el olfato, así como las sensa-
ciones trigeminales por parte de los componentes volátiles del alimento, a lo que se suman 
propiedades táctiles como la jugosidad y depende de la temperatura.
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Para complicar el análisis podemos incorporar dos parámetros: 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 sensación 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 más de 30 segundos. Estas valoraciones son muy importantes al ser el último recuerdo 
que nos queda después de haber degustado la carne. De ambos parámetros depende mucho 
la valoración 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 más está relacionado con las emociones y la memoria, tiene la ha-
bilidad de evocar viejos recuerdos relacionados con situaciones afectivas, de ahí el gran interés 
de los estudios sensoriales. En la carne cocinada se han descrito cientos de compuestos y pre-
cursores volátiles, unos solubles en agua y otros en grasa, que dependen de muchos factores. 
Estas sensaciones químicas —olor, aroma y sabor— están muy relacionadas con la especie, la 
alimentación de los animales y las prácticas culinarias. Se puede decir que hay un flavor común 
a todas las carnes ligado a los compuestos hidrosolubles del músculo, mientras que las diferen-
cias debidas a la especie (vacuno, caprino, ovino) están más relacionadas con la fracción 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 evaluación es compleja. Tanto es así que en muchos estu-
dios solo se valora la intensidad y la presencia de descriptores extraños (off-flavors) y nume-
rosos autores consideran que los consumidores no contamos con suficiente vocabulario para 
definirlos. A continuación, vamos a intentarlo dando unas pistas basadas en la bibliografía 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 metálicas y, a veces, astringentes. Todos estos matices se 
aprecian en intensidades bajas o muy bajas. En animales en pastoreo la degustación se pue-
de ver enriquecida con notas a pasto verde o seco, leche, mantequilla, aceite o agradables 
recuerdos a establo.

La maduración 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 químicas, como la ya conocida Reacción de 
Maillard, la oxidación de las grasas, la degradación de las proteínas en péptidos y aminoácidos, 
o la caramelización de los azúcares por encima de 150ºC. Para complicarlo aún más se forman 
nuevos compuestos a partir de las reacciones descritas. Como ven, ¡no hay nada sencillo! 

La oxidación de lípidos 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 degradación de la tiamina (B1) 
parece desempeñar un papel menor. Estas reacciones se producen en la carne 
independientemente de su origen, diferencias cuantitativas. más que cualitativas. 
podrían ser la causa de que no sea igual entre especies. 
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Resumen de los descriptores del olor y flavor de la carne cocinada

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, champiñones asados, nueces y 
nueces tostadas, cebolla caramelizada.
Lácticos: suero, mantequilla, queso.
Torrefactos: caramelos tostados y sin tostar, vainilla, asado, quemado.
Otros: notas a hígado, soja fermentada, tierra, agradables rancios, establos limpios, suaves notas 
azufradas, especies.

Sabores

Dulce, salado, umami.

Sensaciones trigeminales

Astringente, metálico, picante.

No deseables (off-flavors)

Pueden ser los descriptores normalmente presentes en la carne en intensidades altas o muy altas: 
rancio, hígado, salado, umami, astringente, metálico, picante; o nuevas sensaciones como esta-
blos sucios (heces, orina, amoniaco…), ácidos, 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, aldehídos, cetonas, feno-
les, ácidos orgánicos y otros) como responsables del aroma de la carne. Son procesos muy 
complejos y aún no del todo estudiados. Dependen de muchos factores, como la composi-
ción 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 reacción de Strecker consiste en la desaminación oxidativa y descarboxilación del 
a-aminoácido 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 
uñas, pelo y córnea del ojo), también determina la temperatura del alimento. Como hemos 
indicado, se pueden utilizar los receptores cutáneos de los dedos, aunque no es habitual en 
el análisis sensorial de la carne donde se usan los receptores táctiles en boca. Tampoco es 
una determinación sencilla y depende de los mismos factores que se han ido exponiendo en 
los diferentes apartados. Hay muchas formas de definir todos los parámetros relacionados 
con este sentido. A continuación haremos un resumen de aquellos que más interés tienen en 
la carne.

Está demostrado que los amantes de la carne valoran la terneza y la jugosidad como los 
principales indicadores de calidad y preferencia, pero ¿cómo se definen y se evalúan? 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 
dirección. El corte de la pieza a favor o perpendicular a las mismas originará una 
textura en la carne completamente diferente.
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La terneza es una propiedad mecánica relacionada con la dureza y la masticabilidad. 
Podríamos decir que es la facilidad con la que la carne se deja masticar, es un atributo que 
solo se utiliza en el análisis sensorial de la carne. Se evalúa colocando la muestra de carne 
entre los molares de forma que las fibras queden perpendiculares. Su determinación 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 
masticación; y, por último, c) se relaciona con el residuo que queda en la boca finalizada la 
masticación. 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 está relacionada con el contenido graso, el componente de 
la carne que más influye es el colágeno, además de la proporción de fibras musculares y, 
por supuesto, el efecto de la especie, la raza o la alimentación, aunque el tipo de músculo, la 
edad y el tratamiento de la carne juegan un importante papel. 

Así encontramos que los músculos más grandes tienen más colágeno y fibras musculares 
más gruesas, por lo tanto son más duros. Por otro lado, los músculos que participan menos 
en la actividad física del animal (como es el caso del solomillo) son más tiernos si los compa-
ramos con los de la pierna

Si comparamos la terneza con el análisis sensorial del queso, sería una combinación 
de la firmeza (resistencia a la deformación de la muestra a la mordida), seguida de 
la friabilidad (capacidad de generar trozos durante la mordida) y la microestructura o 
granulometría que es la percepción del estado de la muestra al final de la mastica-
ción. Las escalas siguientes podrían ser un ejemplo para el entrenamiento de catado-
res, sabiendo que están concebidas específicamente para quesos de pasta prensada.
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Escalas del análisis sensorial de queso adecuadas para el entrenamiento 
de la precepción de la terneza
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que son importantes en la definición de la textura de la carne. La masticabilidad es otra pro-
piedad mecánica, relacionada con el número de masticaciones necesarias para dejar un pro-
ducto sólido listo para su deglución: una carne muy masticable es aquella que necesita pocas 
masticaciones. La dureza, igualmente una propiedad mecánica, mide la fuerza necesaria para 
deformar la carne: oscila entre muy blanda y muy dura.

Además de la terneza, el segundo atributo más 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 evaluación es compleja, ya 
que se debe determinar la jugosidad inicial tras las primeras masticaciones (que depende más 
de su contenido en agua), seguida de la sensación observada en las siguientes masticaciones 
(más 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 más jugosa que una muestra de adulto con grasa infiltrada. Pero si hacemos una 
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evaluación completa hasta convertirla en bolo alimenticio, concluiremos que es más jugosa 
la segunda. 

La jugosidad guarda relación con dos atributos de la carne que se incluyen habitualmente 
en su estudio: las perdidas por cocción y la capacidad de retención de agua. La primera se 
refiere a las pérdidas de agua durante la cocción 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 más 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 evalúa la untuosidad, que se determina 
durante la masticación observando si se desarrolla una película grasa en el paladar. Como 
descriptor no graso se puede utilizar la pechuga de pollo convencional, poco graso sería la 
ternera y muy graso, el foie-gras.

Esta sería nuestra propuesta de descriptores para evaluar la carne de cabra madurada, 
usando descriptores cárnicos que se pueden encontrar habitualmente en carnicerías:
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La evaluación sensorial de la carne de cabra adulta nos indica que es más dura, 
más difícil de masticar, menos tierna, poco jugosa y de baja untuosidad. Por ello, 
además de técnicas culinarias específicas, la maduración se considera como una 
alternativa muy interesante para mejorar la textura y hacerla más 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 función de las interacciones 
agua y proteína. A un pH entre 5.3 y 5.8 la distribución es la siguiente:

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

Agua inmovilizada. Se define como el agua que está unida a la anterior por enlaces más 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 músculo podría ser expulsada. 

Agua libre. Se refiere al resto del agua que está unida por fuerzas aún más débiles y es la que 
se libera durante la masticación. 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 químicas, es decir, el agua no ligada. Sus valores van desde 0 hasta 1. 
Dicho de otro modo, de totalmente seco a extremadamente húmedo. 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 trasformación del músculo en carne parte del agua inmovilizada se libera 
la fracción de agua libre. Eso explica, en parte, la disminución del peso de la carne durante la 
maduración o congelación. 
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Durante la maduración estas células musculares se rehidratan, fenómeno que se acompaña con 
la alcalinización del pH. Durante el cocinado se producen grandes pérdidas de agua vinculadas 
a la desnaturalización de las proteínas, entre otros factores, siendo variables y dependiendo del 
tiempo y temperatura de cocción. 
La combinación de carnes envejecidas y temperaturas de cocción indican una importante pérdi-
da de agua, quizá debido a que la debilitada estructura de las proteínas miofibrilares y sarcoplas-
máticas no pueden retener este líquido. Conviene recordar que la desnaturalización de muchas 
de estas proteínas se sitúa entre los 55-60ºC.
Otro dato interesante es que muchos autores han encontrado una relación inversa entre conteni-
do graso y agua, de tal forma que incrementos en los lípidos se corresponden a disminución del 
contenido acuoso.

Importante: las temperaturas ideales para la contracción y desnaturalización del coláge-
no se sitúan entre 55-60ºC, temperatura que coincide con la solubilización de las principales 
proteínas de las miofibrillas y cambios en la distribución del agua del músculo. 

Se recomienda no superar los 65ºC como temperatura interna de cocinado para 
evitar problemas con la terneza de la carne. La biología no es una ciencia exacta 
y es difícil indicar valores absolutos, hay que recordar la cantidad de factores que 
afectan. Es necesario tener en cuenta que el tejido conjuntivo de los animales más 
jóvenes es más sensible al calor. Por ello, la carne de animales adultos necesita 
temperaturas de cocción más altas o combinaciones de tiempo y temperatura 
adecuadas. El contenido en colágeno y el tipo de fibra depende del músculo y un 
largo etcétera de variables. Así que en la cocina hay que tener en cuenta todos 
estos factores.
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Determinación de la textura instrumental según método de Warner Bratzeler

Además de la valoración sensorial se pueden utilizar instrumentos de medida como son los co-
lorímetros, texturómetros, incluso equipos llamados nariz electrónica que detectan compuestos 
volátiles orgánicos. El analizador de textura Warner Bratzeler es el más utilizado y mide la fuerza 
necesaria para cortar una muestra cilíndrica de carne.
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El colorímetro mide el color de la carne, el método CIELAB se basa en la teoría de percepción de los 
colores opuestos, por el que un color no puede ser verde y rojo, ni azul y amarillo al mismo tiempo. 
El parámetro “L” mide la luminosidad es decir si la muestra es clara (L alto) u obscura (L bajo), “a +” 
determina colores en dirección del color rojo, “a -” colores en dirección del verde, mientras que “b +” 
colores hacia el amarillo y “b -”  hacia el azul.
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6. 	 La magia de la maduración en la carne de nuestras cabras
	 Marichu Fresno, Alexandr Torres, Sergio Álvarez, Diego Schattenhofer

¿Cómo afecta la maduración a la carne de cabra?
Las razas caprinas canarias son unos animales de excelente y marcada aptitud lechera. Su 
aprovechamiento cárnico se considera un subproducto una vez finalizada su vida útil. Incluso 
el cabrito, que es una carne muy apreciada, tiene un valor económico secundario dentro del 
presupuesto de una ganadería de este tipo, pues en la mayoría de los casos su precio de ven-
ta no compensa la leche que ha consumido en comparación 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-
nomía tradicional y su preparación culinaria se realiza en infinidad de recetas, sobre todo en 
guisos o estofados.

En la bibliografía no hemos encontrado ningún estudio sobre la maduración de la carne 
de cabra. Existen algunas publicaciones que analizan salazones como la cecina o el efecto del 
marinado, pero no se aborda la maduración. 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 maduración. 

Como hemos indicado, hasta dónde 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 aportación al conocimiento científico. No obstante, ese no ha sido el objetivo 
principal, ya que este proyecto busca aportar un valor añadido 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 
gastronomía de las islas, complementario al uso tradicional.
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El estudio y principales resultados
Para poder garantizar que los posibles cambios en la carne fueran causados por el proceso de 
maduración, se seleccionaron 30 hembras adultas de características similares de una única 
explotación, todas de la raza Tinerfeña (ecotipo sur), con la misma alimentación y sistema de 
manejo. Además, se escogieron animales que ya habían finalizado su ciclo como hembras 
productoras de leche. 

Las canales se maduraron en una cámara del restaurante Taste 1973, tomando como tiem-
po de control las 48 horas y los 30 y 60 días desde el sacrificio. La maduración se realizó en 
seco, en condiciones de humedad y temperatura controlada: entre 0ºC y 2ºC y un 85 ± 5% de 
humedad relativa. Es muy importante el control higiénico-sanitario de la cámara, utilizándola 
solo para las canales del experimento, con acceso controlado y extremando todas las medi-
das para evitar cualquier contaminación. Dentro de los muestreos rutinarios del restaurante, 
se recogieron muestras para garantizar la seguridad alimentaria del producto.

Se tomaron medidas relativas a las características de la canal: peso de la misma, del lomo 
(Longissimus dorsi), longitud de la canal y de la pierna, así como conformación y grado de 
engrasamiento. Respecto a las medidas morfológicas y de configuración 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 maduración y 
no a otros efectos.

Como era de esperar se observó 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 económicos de este proceso. 

Los parámetros físico-químicos 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 Tecnolóxico da Carne (CTC). Se analizó el pH, el color y la textura instrumental, 
el porcentaje de humedad, grasa, proteína, minerales y colágeno. También el perfil de ami-
noácidos, ácidos grasos y compuestos volátiles. Dentro de los parámetros específicos de la 



86

caracterización de la carne se determinó las pérdidas por cocción y el índice de TBARs que 
mide la oxidación de las grasas. 

Entre los resultados obtenidos destaca un incremento del pH y una disminución del con-
tenido en agua de la carne, tal y como se ha referenciado en otras especies. Se detectó un 
incremento en el contenido de grasa, proteína y minerales, mientras que el porcentaje de 
colágeno se mantuvo constante. El contenido en aminoácidos tanto esenciales como no esen-
ciales aumentó, mientras que se observaron pocas variaciones en el perfil de ácidos grasos. 

Se han detectado más de 130 compuestos aromáticos que aumentan con la maduración. 
En la carne madurada el índice TBARs se incrementa significativamente entre las 48 horas y 
los 30 días del sacrificio, para mantenerse hasta los 60 días. El resultado es que a partir de los 
30 días no se aprecia un aumento significativo de la oxidación de las grasas. La capacidad de 
retención de agua aumenta, mientras que las pérdidas por cocción disminuyen, apuntando a 
la posibilidad de que la carne madurada sea más 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. Está afectado por diferentes factores y en el caso de la carne de 
caprino suele ser más alto que en otras especies entre 5.8 y 6.1 como cifras orientativas. 

Capacidad de retención de agua (CRA) es un parámetro que mide la habilidad del músculo para 
retener el agua libre, está relacionado con la jugosidad. La mayoría de los métodos utilizados 
para su determinación se basan en la aplicación de una fuerza que favorece la salida de agua 
del músculo.

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

Índice de TBARs es una prueba que está relacionada con la oxidación de los lípidos y tiene bas-
tante relación con la valoración sensorial del enranciamiento de las grasas.
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Resumen de los cambios físico-químicos que experimenta la carne de cabra a los 60 días de 
maduración
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Perfil sensorial de la carne de cabra madurada
En el lomo izquierdo se realizaron las pruebas del análisis sensorial descriptivo, según me-
todología específica y por jueces entrenados como hemos descrito. El color a simple vista 
no se ha visto muy afectado, aunque el colorímetro indicó que se mantiene la luminosidad 
y disminuye la intensidad del rojo. Las pruebas sensoriales de textura señalan que la carne 
madurada es más blanda, dato que coincide con las pruebas instrumentales hechas con un 
texturómetro. La jugosidad aumenta, como era de esperar según los resultados de capacidad 
de retención de agua y pérdidas por cocción. Por otro lado, se incrementó 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 más tiene en cuenta el consumidor a la hora de 
valorar una carne; en nuestro caso hemos observado cómo éste parámetro aumenta con la 
maduración: se necesita menos fuerza para deformar la muestra de carne, es más fácil rom-
perla y se detecta menos residuo en boca a medida que la carne envejece. La sensación en 
boca ha pasado de una terneza baja las 48 horas, a media-alta a los 30 días para alcanzar un 
valor de alta en la carne más envejecida (60 días). 

Acorde con la bibliografía, con estos resultados podemos afirmar que la maduración ha 
originado texturas más agradables: más tiernas y más jugosas.

En nariz y en boca la intensidad del olor y aroma se incrementó a medida que pasaron los 
días y también se observa un cambio en los descriptores. Los descriptores de olor y flavor de 
la carne con los días de maduración también evolucionaron. La carne fresca en intensidades 
bajas destaca matices dulces y metálicos, mientras que el olor y aroma se define por recuer-
dos a sangre, hígado y unas notas a carne de vaca. La maduración 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 hígado son casi un 
recuerdo, en boca se mantiene el dulce y metálico, pero empieza a destacar el umami. 
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A los sesenta días nos sorprendió 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 sensación trigeminal metálica 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 mayoría (más de un 95%) prefirió la carne de cabra madurada. 
De ellos, un 76% eligieron la carne envejecida 60 días. Consideramos que estos resultados de 
las pruebas de preferencia se deben a que la maduración ha mejorado la textura de la carne 
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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 atenúan y enrique-
cen con otros más complejos. En el caso de los consumidores, los análisis hedónicos 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 conclusión, podemos indicar que la maduración 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 
más exigentes. Las pruebas sensoriales realizadas con jueces entrenados y consumidores 
señalan una preferencia clara hacia la carne envejecida, siendo aún mejor valoradas aquellas 
que tenían más días de maduración.



91

7.  Ideas prácticas 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 África, observándose, en los 
últimos años, un incremento significativo en la producción anual de este alimento (que solo 
representa un 2% de la producción mundial de carne). En países del Mediterráneo y Portugal 
es tradicional el consumo de carne de animales jóvenes 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, además de esta cultura 
de consumir animales jóvenes, es muy apreciada la carne de animales adultos en diferentes 
preparaciones culinarias. 

No obstante, los países africanos y asiáticos son los que más demandan este tipo de pro-
ducto. Fuera de estas regiones las canales de animales de más edad no son apreciadas salvo 
en salazones (como la cecina) o en la fabricación 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 publicación Larousse Gastronomique en español (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 cría, 
cuando el animal es joven, se come asada o en adobo, a veces incluso salada, ahumada y seca 
(en la montaña). La carne del macho-llamado macho cabrío. ya no se consume actualmente, 
pero durante siglos constituyó, a pesar de su olor fuerte y su firmeza, un alimento corriente para 
la gente más pobre.
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Cabrito: Cría 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 producción 
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 Córcega y en España), bien condimentada y aromatizada.

La Comisión Económica de las Naciones Unidas para Europa (CEPE), con el ánimo de faci-
litar un lenguaje común internacional entre compradores y vendedores, ha establecido unas 
categorías en función de la edad y sexo de los animales, de esta forma se clasifican animales 
jóvenes (menos de 3 meses o entre 3 y 6 meses) y animales adultos machos castrados y no 
castrados y hembras adultas.

La clasificación según el Ministerio de Agricultura define como cabrito lechal a animales 
con una edad entre 20 y 25 días (y 5 a 7 kilos) y cabrito pascual hasta 40 días, 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 jóvenes que sí han tenido crías.

Si comparamos la composición química 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 proteína también es favorable al caprino, con un contenido de 19,3% 
frente al 17,9 por ciento del ovino. En ambos casos, de una proteína de altísimo 
valor nutritivo (Datos del Ministerio de Agricultura).
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Nuestras propuestas para disfrutar de la carne de cabra madurada
En general, las canales del caprino lechero son magras y longilíneas. 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 función 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 más distales de las extremidades (los tarsos, 
metatarsos, carpos y metacarpos). No es el caso de los baifos, cuyas cabezas acompañan a la 
canal así 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 osciló de 0 a 2ºC, mientras que la humedad se mantuvo entre 
el 80 y el 90% y el tiempo de maduración entre 30 y 60 días, que resultaron los más 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-
bóndigas. 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 (escápula u omóplato) y la zona del húmero 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 anatómicamente con el 
fémur), de forma similar a la extremidad anterior. Las zonas más distales que se correspon-
den al cúbito y radio, así como tibia y peroné, tienen poca carne, especialmente la primera 
región.

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 
carnicería que comprende el conjunto de las primeras y segundas costillas). También se pue-
den deshuesar y asar tipo chicharrón buscando otras texturas.

Falda. Esta pieza es ideal para guisos y estofados. 
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Lomo y solomillo. Nuestra recomendación 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 según la zona: lomo de la zona de las vértebras cervicales (normalmente 
se cocina con el cuello), lomo de la zona de las vértebras torácicas 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 anatómicas que tienen poca 
carne. 

No podemos olvidarnos de las vísceras: mollejas y riñones a la plancha; corazón en re-
cetas peruanas (como alternativa al anticucho de vaca) o a la plancha. El hígado 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 podrían elaborar deliciosos chinchulines, o recetas en 
las que intervenga la sangre como ingrediente.

La preparación correcta de la carne de cabra madurada requiere atención a detalles específicos

• Control preciso de temperatura
• Respeto por los tiempos de cocción
• Manipulación cuidadosa del producto
• Maduración controlada entre 45-60días

Para cocinar la carne de cabrito se pueden seguir las recomendaciones de cabra adulta 
siempre a temperatura más 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 130ºC-140ºC en los que empiezan a ser muy notorios los efectos de la reacción 
de Maillard. Al disponer de la cabeza se pueden aprovechar los sesos (guisados en tortilla o 
rebozados y, también, asados) y la lengua, además de otros músculos.
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Estofado, guisado y asado

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

Guisar: una de sus acepciones es preparar los alimentos sometiéndolos a la acción 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 acción directa del fuego, o la del aire caldeado, a veces 
rociando aquel con grasa o con algún líquido. Asado: se refiere a carne asada. En Argentina, Perú 
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 sí 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 añade 
un sofrito y se cocina con el caldero abierto, añadiendo caldo, agua, vino o una salsa. En los 
segundos se cocina con la olla bien cerrada y se añaden los ingredientes en crudo, cocinándose 
en sus propios jugos. 

Para obtener un buen asado es importante precalentar el recipiente y manipular lo menos posible 
el alimento, se utiliza el mínimo de grasa y el objetivo es que la carne quede dorada por fuera y 
jugosa por dentro.
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En nuestra experiencia la cabra machorra es adecuado madurarla 25 días, mien-
tras que el baifo o chivo no se recomienda superar los 15 días. Para la cabra adul-
ta hemos encontrado que son más convenientes maduraciones de entre 30 y 60 
días: obtenemos así una carne más 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 maduración 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 gánigo al caldero 
	 Camir Gómez- Pablos y Marichu Fresno

La domesticación del fuego por parte de los primitivos homínidos, hace aproximadamente 
un millón de años, supuso un gran paso en la evolución humana. Hay indicios que demues-
tran que la técnica culinaria más antigua es el asado, con lo cual las carnes quedaban tiernas 
y sabrosas, pudiéndose digerir mejor, además de eliminar bacterias y parásitos. Otro gran 
avance en esta cocina primitiva será la creación de vasijas de barro durante el Neolítico, que 
facilitarán la cocción de los alimentos y, posteriormente, el invento del horno de adobe por 
los egipcios. Todo ello permitirá 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 conservó 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 hábitos, además de la carne sacrificada, se comía carne de cabra, 
de oveja, y de cerdo domesticado. Así queda reflejado en el manuscrito del romano Marco Ga-
vio Apicio, llamado De re coquinaria, considerado el primer libro conocido de gastronomía, en 
cuyo texto aparece alguna receta de como cocinar la carne de macho cabrío guisada o al horno:

Media onza de pimienta, seis escrúpulos de ásaro, un poco de jengibre, seis escrúpu-
los de perejil, un poco de laserpicio, medio sextario del mejor garum y un acetábulo 
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:
Escrúpulo: 1,20 g. 
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Asaro: planta medicinal. 
Laserpicio: raíz aromática 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 España 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 España. O bien, de Francisco 
Martínez Montiño, Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conservería (1676); de Juan de Al-
tamiras su Nuevo arte de cocina española sacado de la escuela de la experiencia económica 
(1758); y de Emilia Pardo Bazán, Cocina antigua española (1913). En estas obras se recogen 
solamente recetas de cabrito, no de carne de cabra, muy posiblemente porque en España lo 
que predominaba era el consumo de cordero. 

El desarrollo de esta bibliografía sería 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 población aborigen basaba su economía en la explotación de una ganadería 
menor y en una agricultura basada en unas pocas semillas (cebada, trigo, habas, lentejas). Su 
cabaña ganadera se componía de cabras y de ovejas sin lana, aunque la cría de cabras era 
muy superior. Estos animales proveían de pieles, carne, cebo, manteca y leche, de la que se 
cuajaban los quesos. Así, la principal actividad de los nativos era el pastoreo de cabras, sien-
do la base de su alimentación fundamentalmente carnívora. 

Fray Alonso de Espinosa en el primer libro de su obra Del origen y milagros de la Santa 
Imagen de nuestra Señora de Candelaria, que apareció en la Isla de Tenerife con la descripción 
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de esta Isla, impresa en 1594, nos explica que comían la carne asada, sin acompañamiento y 
muy poco hecha porque de esa manera consideraban que tenía más alimento: 

Tambien comían 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 consumía carne de cabra mucho antes de la incorporación 
de las islas a la Corona de Castilla, y estos hábitos de consumo cárnico se mantuvieron des-
pués de la colonización. 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 ganadería bovina. Hay que añadir, además, la incorporación de alimentos 
procedentes de América como el millo, la papa, la batata, el tomate, la calabaza, el pimien-
to, el cacao, la vainilla, así como un largo etcétera de frutas; incluso aves como el pavo, que 
produjeron notables cambios en el consumo cotidiano. 

La implantación en Europa de estos alimentos, venidos de ultramar, fue lenta y dife-
rente en cada país y supuso una enorme revolución en la alimentación occidental. Por su 
condición de puente entre la metrópoli y las colonias americanas, Canarias no quedó 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 Colón tras partir de 
La Gomera.

A partir de la colonización, la población del Archipiélago deja de basar su economía en 
la cría 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 aborí-
genes lo siguieron practicando, puesto que eran los que conocían donde se encontraban los 
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pastizales, las fuentes de agua y las rutas de trashumancia para alimentar al ganado, transmi-
tiendo a sus descendientes todos estos conocimientos. 

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

Dada la falta de investigación gastronómica en Canarias, tenemos muy pocos datos de 
cómo se cocinaba la cabra en el periodo comprendido entre los siglos XVI y XVIII. No existe 
un estudio general de la alimentación —desde la conquista hasta la actualidad—, que nos 
ayude a comprender qué comía y cómo comía la sociedad isleña.

Juan Blázquez Miguel, en su obra Inquisición y Criptojudaísmo (1988) describe cómo co-
cinaban la carne de cabra los judíos, que se habían refugiado en Canarias en el siglo XVI 
huyendo de la persecución en la Península.

La comida característica judía fue siempre la adafina…, que era la que se cocinaba 
los viernes y dejaban en el rescoldo de la lumbre para comer el sábado… En Canarias 
consistía por lo general en carne de cabra guisada con mucha cebolla y aceite, acom-
pañada de tortitas de harina de cebada sin sal.

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

A partir del siglo XIX se dispondrá de dos fuentes de investiga-
ción primaria fundamentales para el conocimiento de la alimen-
tación 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 magnífico repertorio sobre los usos y costumbres de los isleños, incluyendo 
los hábitos alimenticios. Los consideraban nocivos para su salud y fueron siempre muy crí-
ticos, puesto que su conocimiento de la gastronomía canaria se limitó a lo que comían en 
algunas ventas de pueblos, en los hostales donde se hospedaban y en las excursiones que 
hacían con sus guías. 

Entre los extranjeros que visitaron Canarias podríamos citar a René Verneau, Arthur Gras-
set o a Olivia Stone por las numerosas referencias que hacen a la alimentación. Ni estos au-
tores, ni otros muchos consultados, narran en ningún momento que les ofrecieran para comer 
algún tipo de elaboración con carne de este animal.

Como hemos dicho anteriormente, la otra fuente de investigación son los recetarios fa-
miliares. La bonanza económica de la segunda mitad de siglo XIX —debida, por una parte, 
al comercio de la cochinilla y, por otra, a la declaración en 1852 de Puertos Francos a los 
puertos canarios—, favoreció la consolidación de una clase alta rentista y bien acomodada. 
Se trataba de una burguesía poco abierta a los cambios, que no acogía en sus casas a los 
extranjeros. Salvo que tuvieran las imprescindibles cartas de presentación, como podemos 
leer en la publicación 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 más acomodadas. 

Así lo expresa Mario Hernández 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 tenía éxito no se revelaba su secreto, 
con el fin de seguir sorprendiendo a los invitados. Estos cuadernos manuscritos, que aún 
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 comía la sociedad en general. 

En la selección realizada de recetarios familiares manuscritos, vemos diferentes recetas 
de cabrito, pero no así de carne de cabra. El cabrito, debido a su alimentación con leche 
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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 afirmación son las recetas que se transcriben literalmente a  
continuación:

Composición de cabrito
En una cazuela se pone suficiente aceite, una vez hirviendo se fríen 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 
además agrio de limón, de forma que esté gustoso. 

Frito de cabrito 
Para seis personas pueden tomarse medio cabrito en el cual quede el hígado y la 
asadura entera. Se hace pedazos y se lava bien, para quitarle la posesión de huesillos 
que siempre suelen quedar al partirlo. Se echa en la cacerola donde previamente se 
ha puesto buena cantidad de aceite donde se fríen 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 cocción. Al propio tiempo, se pone sobre 
las brasas la asadura y el hígado 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 desleída 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 añade la necesaria hasta que la cocción sea completa 
teniendo en cuenta que la salsa ha de quedar en muy reducida proporción. 
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Adobo de cabrito
Se parte la carne en trozos. Se hace un majado de ajos, sal, pimienta, pimentón, se 
mezcla con vinagre y se le echa a la carne que debe quedar cubierta y si es el vinagre 
muy fuerte se le añade un poco de agua. Se le echa también orégano, tomillo, laurel, 
clavos, pimienta negra y se tiene dos o tres días 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 pimentón y aceite y se mezcla 
bien. Se le pone una cebolla en ruedas, un limón 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 fríe en un poco de 
aceite, no mucho; en el mismo sartén se fríe un manojo de hierba huerto picado, un 
poco de perejil, un diente de ajo y una cucharada pequeña de pan bizcochado moli-
do, se deja hervir un poquito y luego se le añade la salsa del cabrito asado. 

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

Si nos atenemos a las fuentes escritas, observamos que no se hace referencia al consumo 
de cabra adulta. Podría interpretarse como que no se comía, pero no se corresponde con 
la realidad. La sociedad campesina formada por jornaleros, aparceros y, en algunos casos, 
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dueños de un pequeño terreno, practicaban una economía de subsistencia. Vivían con muy 
pocos recursos en una continua situación de pobreza. Los alimentos y la ganadería de la que 
se disponían había que aprovecharla al máximo. La cabra se explotaba mientras diera leche 
y fuera paridera, solo cuando ya no era productiva se sacrificaba y se consumía. En la cocina 
popular encontramos recetas que se han transmitido de generación en generación. 

Elisa Machado en Cocinando amistad recoge, de la tradición 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 Eloísa 
(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, coñac. En el 
mortero se machacan los tiemples o prevenciones: 4 cabezas de ajos, perejil, pimienta 
negra, cominos y pimentón. Y a guisar hasta quedar blanda la carne. De faltar liquido 
se añade agua caliente.

En el municipio de Güímar, desde la época aborigen, se mantuvo la tradición de un pastoreo 
de trashumancia de ganado caprino muy extensivo, que tuvo como consecuencia el consumo 
gastronómico 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 o más 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 
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deja durante un día. Al día 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. 
Preparación: 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 pollo y 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 acompañar 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 tradición de consumo es Tejina, donde se elabora una receta tradicional 
que consiste, básicamente y con pequeñas variantes según 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, recuperándose recetas que estaban casi olvidadas. A partir de este perio-
do se enfatiza la importancia de la cocina tradicional basada en la utilización de productos 
de cercanía, frescos y naturales. 

En la actualidad el consumo de carne de cabra adulta, de entre dos y seis años, 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 elaboración 
de estas recetas se están aplicando técnicas muy novedosas, como es la maduración 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 años, que aún no ha parido y no ha dado 
leche. Bien cocinada su carne resulta muy sabrosa y tierna, y está muy valorada, según indica 
Hernández Bueno en su libro, ya citado. 

Por último, el cabrito, baifo o chivo, que se consume cuando tiene entre uno y tres meses, 
sigue siendo una de las carnes más estimadas en la cocina tradicional canaria, como plato 
principal de celebraciones familiares y en particular de las Navidades. De hecho, la cubri-
ción de las cabras se hacía a partir del día de San Juan, para que parieran entre noviembre y 
diciembre y así poder disponer de los cabritos para esas fechas, coincidiendo asimismo con 
la época de lluvias para que hubiera más 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 fría 
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 día o varios días. En otras recetas, simplemente se frota 
la carne con vinagre o limón.

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

En otros casos, se dora ligeramente la carne en aceite de oliva virgen, se añade cebolla, 
pimiento rojo, tomate (sin piel ni semillas), se incorporan hierbas aromáticas (tomillo, y laurel) 
y se cubre la carne con vino blanco o una mezcla de vino y agua. La mayoría de las recetas 
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añaden a este guiso un majado de ajos, pimentón, pimienta picona, azafrán, clavo y sal. En 
algunas ocasiones se incorpora al guiso almendra triturada y azafrán 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 añadirla 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 limón 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 día 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, dejándolo en adobo 24 horas. Luego se fríe la carne hasta que esté 
bien dorada. Mientras tanto, se hierve el adobo a fuego suave y por último 
se vierte sobre la carne. Se puede espolvorear con perejil y añadir algunas 
ramitas de plantas aromáticas. 

La segunda es cocinar la carne sin dorar a fuego suave en el mismo adobo, 
añadiendo al caldero un majado con las vísceras y ajos fritos. A estos condu-
mios se suele añadir comino, pan frito e incluso aceitunas o pasas. En algunas 
recetas antiguas también incluyen el orégano. 

Finalmente, se puede cocinar al horno. Para ello se suele adobar con una 
mezcla de ajos, pimienta, pimienta picona, sal, perejil y pimentón, machaca-
do todo en el mortero. Posteriormente se añade laurel y manteca de cerdo, 
incluso algunas veces se sofríe antes de meterlo al horno. Durante el asado se 
debe mojar la carne con el jugo que va soltando. Además, se puede colocar 
dentro del horno un recipiente con agua y las mismas hierbas aromáticas 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 limón. No hay que olvidar que si el guiso se queda sin agua es mejor aña-
dirla caliente.

Todas estas formas de cocinado de la carne de cabra y de cabrito han sido recopiladas de 
la distinta bibliografía gastronómica que existe en Canarias sobre el tema.
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Diego Schattenhofer y su 
equipo de cocina durante 
el montaje de los platos 
previo a la sesión de fotos 
del recetario de este libro.

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

Todas estas recetas están creadas a partir de carne de cabra de razas autóctonas canarias 
maduradas en seco en nuestra cámara, tal como se ha expuesto en capítulos anteriores. La 
maduración media ha sido de entre 30 y 60 días. 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 acompañado por mi equipo: Guillermo García Santos, Iván Alfaro 
Gomes y Nahuel Núñez Campos.
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1
      IngredientesIngredientes / Para 2 personas (entrante)

· 200 g de carne de cabra (solomillo o lomo)
· 1 yema de huevo, preferiblemente de gallinas 
 locales y sueltas
· 1 cdta. de mostaza de Dijon
· 1 cdta. de alcaparras picadas
· 1 cdta. de cebolla roja fi namente picada
· 1 cdta. de pepinillos fi namente picados
· sal y pimienta al gusto
· unas láminas de guindilla canaria picante, 
 según gusto
· perejil y albahaca frescos, fi namente picado

Consejos prácticos

Calentar 1 litro de agua a 100ºC y añadirle 30 gramos de sal hasta su completa disolución. 
Dejar enfriar a 70ºC e incorporar la yema de huevo. Esto nos ayudará a que la yema sea más 
fl exible y más esférica.

Elaboración

• Picar la carne fi namente a cuchillo.
• En un bol, mezclar la carne con la yema de 

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

• Añadir 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-
pañar con unas tostadas fi nas de pan de 
masa madre.

Steak tartar de cabra
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Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para las lascas de cabra:
· 200 g de lomo de cabra, cortado en lascas 
 fi nas
· sal y pimienta al gusto
· 1 cda. de aceite de oliva

Para la vinagreta sanguínea: 
· 50 ml de sangre de cabra fresca 
· 1 cda. de jugo de limón, 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

2
Elaboración

Lascas de cabra:
• Cortar la carne de lomo de cabra en lascas 

muy fi nas, casi translúcidas, y colocarlas 
en un plato amplio, de manera que no se 
superpongan.

• Salpimentar ligeramente las lascas de ca-
bra y añadir 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 cítricos. Batir ligeramente hasta 
que la mezcla se homogeneice.

• Emulsionar, añadiendo poco a poco el 
aceite de oliva virgen extra mientras conti-
nuamos batiendo la mezcla. Esto ayudará 
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 cítricos balanceará el 
sabor de la sangre, mientras que el aceite 
de oliva añadirá suavidad.

Lascas de cabra con vinagreta sanguínea
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Montaje del plato:

Aliñar las lascas. Sacamos el plato con las lascas de cabra del refrigerador y con una cuchara, 
rociamos la vinagreta de sangre sobre las lascas, asegurándonos 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 añadir 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 diseñado, sabemos que no es fácil 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. Así obtendremos un color semejante, aunque el sabor 
no sea exactamente igual. La elaboración de la vinagreta sería tal como se ha expuesto. 

Consejos prácticos

En este caso hemos hecho muchas pruebas. Uno de los mejores resultados ha sido con carne 
de 45 días de maduración, que durante las últimas 48 h hemos ahumado en frío. 
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Ingredientes / Para 4 personas (entrante)

Para el roastbeef de cabra:
· 200 g de lomo de cabra madurada entre 
 45 y 60 días
· 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 fi namente
· 1 cda. pequeña de mostaza
· 2-3 piparras, picadas fi namente (ajustar la 
 cantidad según preferencia de picante)
· 50 ml de aceite de oliva virgen extra
· sal gruesa al gusto
· pimienta negra recién molida al gusto

Para las láminas de papa liofi lizadas:
· 1 papa mediana de 60 g

3
Elaboración

Roastbeef de cabra:
• Preparar el aliño. En un bol pequeño, mez-

clamos la mostaza de Dijon, la pimienta 
palmera, las piparras picadas, el ajo pica-
do, el tomillo y el romero. Añadir 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 aliño preparado, asegurándonos de que 
esté bien cubierto por todos lados. 

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

• Cocción del roastbeef. Precalentamos una 
sartén grande a fuego alto. Cuando esté 
bien caliente, añadir el lomo de cabra ma-
rinado y dorarlo por todos los lados du-
rante unos 5 s, girándolo mínimo 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 fi nas. Esto ayudará a que los jugos 
se redistribuyan.

Roastbeef
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Preparación de las láminas de papas liofilizadas:
•	Lavar, secar y guisar la papa, acto seguido laminarla y llevarla a congelación, luego proce-

demos a la liofilización.
•	 Si se tiene acceso a un liofilizador, distribuir las láminas de papa en una sola capa sobre las 

bandejas del liofilizador. Liofilizar las papas según las instrucciones del dispositivo, lo que 
generalmente toma varias horas (hasta 24 h dependiendo del modelo). Una vez liofilizadas, 
las papas estarán crujientes y ligeras.

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

Montaje del Plato:

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

Consejos prácticos

Para intentar lograr una textura similar podemos recordar la técnica del “chuño de papas” de 
la región Andina, utilizada para abastecerse todo el año. Se dejaban las papas en la alta mon-
taña y éstas se congelaban, técnica similar a una liofilización. Por lo tanto, podríamos guisar 
la papa, pincharla con un palillo (hacer agujeros) y congelar. Una vez que esté congelada, se 
pasaría por una mandolina o cortafiambres.
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4     

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 (sería ideal disponer de nata 
 de cabra, pero sabemos que es muy difícil, 
 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

Elaboración

Tataki:
• Cortar la carne de cabra en láminas fi nas, 

lo más 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. Añadir las láminas de carne de 
cabra a la sartén, mezclando para que se 
impregnen bien con la mantequilla y el aro-
ma del romero. Salpimentar al gusto y deja 
reposar en el refrigerador durante unos 
10 m para que los sabores se mezclen.

Tataki de lomo de cabra con aire de queso cabrero
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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.
•	Añadir 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. aña-

dimos el queso de cabra rallado y removemos hasta que se derrita completamente, formando 
una mezcla suave.

•	Crear el aire. Retiramos la mezcla del fuego y añadimos 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 porción en el centro del plato.
Colocar las láminas de tataki de cabra sobre el puré de papas, de forma decorativa.
Añadir el aire de queso de cabra con una cuchara sobre las láminas de carne de cabra.
Como toque final podemos decorar con una hojita de romero fresco o unas gotas de aceite de oliva.

Consejos prácticos

Para potenciar nuestro puré de papas, podemos pelar la papa, sofreírla rápidamente en man-
tequilla de cabra, extenderla en una bandeja de horno con sal y especies y cocinar durante 3 
horas a 105 grados. Así extraemos toda la humedad y nos da una aportación de un crocante 
y mayor intensidad. 
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Ingredientes / Para 5 personas (entrante)

Para el relleno de cabra:
· 300 g de carne de cabra cocida (preferiblemente 
 de la paletilla, cocinada según receta anterior) 
· 50 g de queso fresco de cabra desmenuzado 
· 1 diente de ajo, fi namente picado
· 1 chalota, fi namente picada
· 1 rama de romero fresco, picado
· 1 puñado 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 sufi ciente para cubrir los huesos
· sal y pimienta al gusto

5
Elaboración

Caldo de huesos de baifo:
• Comenzamos por asar los huesos. Preca-

lentamos el horno a 200°C y colocamos 
los huesos de cabra en una bandeja para 
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: 
• Colocar los huesos y las verduras asadas 

en una cacerola grande, cubrir con agua 
fría y lleva a ebullición. 

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

• Colar el consomé por una estameña para 
retirar los sólidos y reservar el líquido. 
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 más ligero se puede dejar enfriar 
y retirar la grasa sobrenadante.)

Tortellini de cabra en consomé de baifo
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Relleno de cabra:
•	Desmenuzar la carne de cabra cocida en un bol grande.
•	Mezclar el relleno, añadiendo 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 volcán con la harina en un bol grande. Añadir 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 elástica.

•	Dejar reposar la masa en film transparente durante 30 m a temperatura ambiente.
•	A continuación hay que estirar y cortar la masa. Para ello, la dividimos en porciones y la 

estiramos finamente con un rodillo o una máquina de pasta. Entonces la cortamos en cua-
drados de aproximadamente 7 cm de lado.

•	Rellenamos los tortellini, coloca una pequeña porción de relleno en el centro de cada cua-
drado. Doblamos la masa para formar un triángulo, 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 ebullición. Añadir 
sal y dejar los tortellini en el agua hirviendo durante 2-3 m, hasta que estén al dente.
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Montaje del plato:

Calentar el caldo de cabra a fuego medio mientras se están 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 prácticos

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

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, piña, papaya) 
	 cortados en cubos
· 100 ml de vinagre de manzana
· 50 ml de agua
· 50 g de azúcar
· 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

Elaboración

Confitar las mollejas de cabra:
•	Limpiar las mollejas de cualquier membrana 

o grasa visible. Se pueden remojar en agua 
fría con un poco de sal durante una hora 
para purgarlas y suavizar su sabor.

•	Colocar las mollejas limpias en una cace-
rola pequeña o en una sartén profunda y 
cubrirlas con la mantequilla derretida.

•	Añadir los ajos picados y la ramita de ro-
mero a la mantequilla.

•	Cocina a fuego muy bajo (la mantequi-
lla 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 añadir un poco de aceite de oliva.
•	 Dorar las mollejas rápidamente 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, azúcar, sal, semillas de mostaza, granos 

de pimienta negra y la hoja de laurel. Llevar a ebullición 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 añadir los puerros. 

Cocinar a fuego medio unos 10 m hasta que estén suaves y ligeramente dorados.
•	Añadir el caldo de pollo o vegetales y llevar a ebullición. Reducir el fuego y cocinar a fuego 

lento durante 15 m.
•	Triturar la mezcla hasta obtener una crema suave. Se puede añadir un poco de nata si se 

desea una textura más rica y cremosa.
•	 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.
Acompañar con el encurtido de frutas tropicales, distribuyendo algunos cubos alrededor para 
aportar frescura y un toque ácido que contrastará con la cremosidad de los puerros y la tex-
tura de las mollejas.

Consejos prácticos

Conseguir mollejas de cabrito no es muy fácil, lo que es una pena porque son deliciosas. Esta 
receta está diseñada para ello, pero si les apetece probar pueden realizarla con mollejas de 
ternera o cordero.
Las mollejas más conocidas son las de vacuno, que pueden ser “de cuello” (que se corres-
ponde con la glándula parótida) y “de corazón” (situada delante de la tráquea y forma parte 
del sistema inmune de los animales atrofiándose a medida que envejecen, por ello es nece-
sario obtenerla de animales jóvenes). Esta glándula es la de mayor calidad, si la conseguimos 
notaremos que es más suave y blanca y con mayor cantidad de grasa. Por ello no necesitaría 
confitarse, solo con golpe de grillado potente sería suficiente.
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Elaboración

Consomé de cabrito:
• En una olla grande, calentar un poco de 

aceite de oliva a fuego medio-alto y añadir 
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.

• Realizar una cocción inicial de la carne 
con los ajos, chalotas, hierbahuerto y pe-
rejil en dos 2 litros de agua que llevamos 
a ebullición. 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 superfi cie para mantener el caldo claro 
y limpio.

• Colar el caldo a través de un colador fi no o 
una tela de muselina para eliminar los só-
lidos, retirando la carne y las verduras (la 
carne se puede reservar para otros usos, 
como desmenuzarla y utilizarla en el pan 
tostado).

• Reducir el consomé resultante a fuego me-
dio hasta que el sabor esté bien concen-
trado. Sazonar con sal y pimienta al gusto.

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 clarifi car el 
 consomé)
· 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 rústico
· 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
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Pan tostado con yema y jugo de baifo concentrado:
•	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 líquido 
se reduzca a un jugo espeso y concentrado.

•	Tostar las rebanadas de pan rústico hasta que estén doradas y crujientes.

Preparar los huevos poché:
•	La clave para conseguir un gran resultado en huevo poché es que éste sea muy fresco. 
•	 Llenar un caldero con 2 litros de agua y llevar a ebullición. Incorporar 2 cdas. de vinagre 

blanco y 30 g de sal gruesa. 
•	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:
•	Colocar una yema sobre cada rebanada de pan tostado.
•	Rociar con el jugo de baifo concentrado por encima.
•	 Sazonar con un poco de sal en escamas.

Montaje del plato:

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

Consejos prácticos

Si se desea un consomé más cristalino, enfriar el caldo y batir una clara de huevo con un poco 
de agua. Añadir esta mezcla al caldo frío y calentar suavemente. La clara atrapará las impu-
rezas al coagularse y luego se podrá colar nuevamente para un consomé más transparente.
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Elaboración

Carne de cabra:
• Cortar la carne de cabra en trozos pequeños.
• 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, añadir un poco más 
de aceite, el pimentón, 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.

• Añadir 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.

8 Arroz de cabra

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 baifo1 o machorra sin madurar
· 600 g de caldo de ave2

· 1,8 g de azafranillo canario
· 1,5 g de pimentón de máxima calidad
· aceite de oliva virgen extra
· sal y pimienta al gusto

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 máxima frescura 
· 25 g de vinagre macho

Para la decoración:
· Flores de oxalis

1 Ver receta al fi nal del recetario, en pág, 156.
2 Ídem.
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Ebullición de cilantro:
•	En una olla, llevar a ebullición el agua junto con el ajo y la sal.
•	Cuando el agua esté hirviendo, añadir el cilantro y dejar hervir durante 2-3 m para que 

infusione bien.
•	Retirar del fuego, agregar un chorrito de aceite de oliva y procesar la mezcla en una licua-

dora hasta obtener un líquido verde y homogéneo.
•	Colar la ebullición si se desea una textura más suave.

Montaje del plato:

Servir el arroz de cabra en platos hondos.
Verter un poco de la ebullición de cilantro alrededor del arroz para darle un toque fresco y 
vibrante.
Decorar con flores de oxalis

Consejos prácticos

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 abrirá.
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Elaboración

Royal de cabra:
• Preparar la carne. Para cocerla, la envasa-

mos al vacío (evitando que quede aire en 
su interior) con ajo, romero y aceite oliva. 
Cocer a 75ºC durante 3 h. Después, dejar 
reposar y desmenuzar.

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

• Añadir el caldo de baifo a la sartén y cocinar 
a fuego medio hasta que la mezcla se haya 
reducido y espese ligeramente por evapora-
ción, 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 fría se puede desmoldar y servir.

Preparación 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 plástico para que sude y se pueda 
retirar la piel.

9  Royal de cabra

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 fi namente
· 1 diente de ajo, picado
· 200 ml de caldo de baifo (o, 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 confi tado
· 1 cdta. de comino en grano
· 50 ml de vinagre macho 
· 100 ml de aceite de girasol
· sal al gusto

Para la reducción de remolacha:
· 2 remolachas medianas, peladas y cortadas 
 en trozos
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•	En un mortero o procesador de alimentos, mezclar la pimienta palmera, los dientes de ajo, 
el comino, el pimentón, el vinagre y el aceite de oliva. Procesar hasta obtener una salsa 
suave.

•	Ajustar de sal al gusto y reservar.

Reducción 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 estameña o paño de muselina y colgar sobre un recipiente, para 
que el jugo se escurra naturalmente. Este proceso puede tardar varias horas, así que es re-
comendable hacerlo con anticipación.

•	Reducción del jugo. Una vez obtenido el jugo natural de las remolachas, verter el líquido 
en una cacerola pequeña. 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 líneas con la reducción de remolacha alrededor del plato para añadir un 
toque visual y de sabor.

Consejos prácticos

Si queremos dar un tono rojo más natural, podríamos 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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Elaboración

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 vacío. Colocar la paletilla 
en una bolsa para cocinar al vacío y aña-
dir dentro el aceite de oliva virgen extra. A 
continuación sellar la bolsa utilizando un 
sellador de vacío, con cuidado de que no 
quede aire dentro.

• Cocción al vacío. Precalentar el baño de 
agua a 68°C utilizando un circulador de 
inmersión (Sous Vide). Colocar la bolsa se-
llada con la paletilla en el baño de agua y 
cocinar a 68°C durante 12 h (en caso de 
no contar con un baño maría controlado, 
podemos usar el horno de la misma forma).

Caldo de huesos:
• Dorar primero los huesos. Mientras la pa-

letilla se cocina, añadir 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.

10 Paletilla de cabrito

Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para la paletilla de cabrito al vacío:
· 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
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•	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 más cuerpo al caldo.

•	Cubrir con los 2 litros de agua y lleva a ebullición.
•	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 sólidos y se vuelve a colocar en la olla. 

Reducir el caldo a fuego medio hasta obtener una consistencia más espesa y concentrada, 
ideal para servir junto con la paletilla.

Sellado final:
•	Una vez que la paletilla haya terminado su cocción al vacío, retirar de la bolsa y secar lige-

ramente con papel absorbente. 
•	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.
Acompañar con las guarniciones favoritas, como puré de batata, verduras asadas o una 
ensalada fresca.

Consejos prácticos

Hemos madurado durante 15 días la paletilla del baifo, sola. Luego hemos hecho pruebas de 
freír 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. 
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Elaboración

La carne:
• Sacar el tomahawk de cabra del refrige-

rador al menos 30 m antes de cocinarlo, 
para que alcance la temperatura ambiente.

• Sazonar generosamente ambos lados de la 
carne con sal gruesa y pimienta negra re-
cién molida.

• Frotar la carne con los dientes de ajo ma-
chacados y las hierbas (romero y tomillo) 
para que absorba todos los sabores.

Cocción en sartén:
• Calentar una sartén grande (preferiblemen-

te de hierro fundido) a fuego medio-alto y 
añadir el aceite de oliva.

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

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

• Continuar cocinando el tomahawk de cabra, 
bañándolo constantemente con la mante-
quilla derretida y los jugos de la sartén. Este 
proceso ayudará a que la carne se cocine 
uniformemente y absorba los sabores de las 
hierbas y el ajo.

Tomahawk de cabra

Ingredientes / Para 1 persona (plato principal)

· 1 pieza de tomahawk de cabra madurada 
 (puedes pedirle al carnicero que te corte la 
 chuleta de cabra con el hueso largo, similar 
 al tomahawk de res)
· 4 dientes de ajo, machacados
· 2 ramas de tomillo fresco
· 2 ramas de romero fresco
· sal gruesa al gusto
· pimienta negra recién molida al gusto
· 50 ml de aceite de oliva virgen extra
· 50 g de mantequilla

11
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•	Cocinar así durante unos 15-20 m, dependiendo del grosor de la carne y del punto de coc-
ción deseado. Es importante girar la carne ocasionalmente para asegurar una cocción uni-
forme. Si se prefieres la carne poco hecha, la temperatura interna debe ser de unos 60°C. 
Para una cocción media, dejar alcanzar 65°C.

•	 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 prácticos

Este corte de carne, que se corresponde con un corte extraído de las costillas, se denomina 
así 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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Elaboración

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 champiñones (duxelles):
• En la misma sartén, derretimos la man-

tequilla a fuego medio. Añadir la cebolla 
roja, el ajo, el tomillo y el romero y cocinar 
hasta que estén tiernos. 

• Añadir los champiñones picados y cocinar 
hasta que hayan soltado todo su líquido y 
estén dorados. 

• Retirar las hierbas y deja enfriar.

Montar el Wellington:
• Extender un trozo de fi lm transparente en 

la encimera y colocar las lonchas de ja-
món serrano o prosciutto superpuestas so-
bre el fi lm, formando un rectángulo.

• Extender la mezcla de champiñones (du-
xelles), enfriada uniformemente, sobre el 
jamón.

• Colocar el solomillo de cabra en el centro 
y rallar una cantidad generosa de trufa ne-
gra sobre la carne.

12 Wellington de solomillo de cabra

Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para el solomillo de cabra Wellington:
· 1 solomillo de cabra madurado
· 250 g de champiñones frescos, fi namente 
 picados
· 1 cebolla roja, fi namente picada
· 2 dientes de ajo, fi namente 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 jamón serrano o prosciutto, en 
 lonchas fi nas
· 1 lámina de hojaldre (aprox. 30x30 cm)
· 1 huevo, batido (para barnizar)
· sal y pimienta al gusto
· 1 trufa negra, rallada fi namente (ajustar la 
 cantidad al gusto)

Para la salsa de trufa:
· 200 ml de caldo de carne1

· 100 ml de vino tinto a ser posible de listán 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 fi nal del recetario, en pág, 156.
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•	Con la ayuda del film transparente, envolvre el solomillo con el jamón y la mezcla de 
champiñones, asegurándose de que esté bien apretado. Refrigerar durante 15-20 m.

Envolver en hojaldre:
•	Precalentar el horno a 200°C.
•	 Extender la lámina 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 180ºC (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 pequeña, a fuego medio hasta que se reduzca a la 

mitad.
•	Añadir 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 añadir la mantequilla, removiendo hasta que se derrita y la salsa 

esté brillante y suave.
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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 más de ralladura de trufa negra y acompa-
ñar con verduras asadas o puré de papas.

Consejos prácticos

El mejor resultado que hemos tenido con este corte de la cabra fue madurándolo durante 45 
días y, pasado este tiempo, ponerlo entre dos algas nori y untarlo de shio koji. Esto le dio una 
aportación dulce a la carne y a su vez realzó su suavidad. 
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Elaboración

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 vacío junto con el aceite de oliva.
• Sellar la bolsa con un sellador al vacío.
• Cocinar al vacío la pierna de baifo en un 

baño de agua a 70°C durante 12 h. Esto 
permitirá 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 rá-
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).

13 Pierna de baifo estofada con puré de batata ahumado y puntos de fl or begonia

Ingredientes / Para 2 personas (plato principal)

Para la pierna cocida al vacío:
· 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 fl or begonia
· 200 ml de agua
· 6 g pectinas
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•	Triturar las batatas cocidas en una termomix o similar junto con la mantequilla, hasta obte-
ner un puré suave y cremoso. Si es necesario, añadir un poco de caldo. 

•	Ajustar la sal al gusto y añadir sal ahumada si se tiene, para intensificar el sabor.

Punto de Begonia:
•	Disolver las pectinas en el agua y colocarlas en una bolsa al vacío con los 100g de begonia 

y cerrar al vacío. Dejar en una temperatura de 50ºC constante durante (por lo menos) 1 h. 
•	Retirar de la bolsa, colar, colocar en caldero y (a fuego bajo) reducir hasta el punto deseado.

Montaje del plato:

Colocar una porción de la pierna cocida al vacío en el centro del plato y servir una porción 
generosa del puré de batata ahumado al lado de la carne.
Decorar con los puntos de flor de begonia alrededor, para añadir un contraste visual y de 
sabor. 

Consejos prácticos

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

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

• En una olla grande, colocar los huesos 
asados y añadir 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 fría, aprox. 
3-4 litros. 

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

• Remover con una cuchara la espuma que 
se forma en la superfi cie.

• Cocinar a fuego lento durante al menos 6 h 
(más tiempo, hasta 12 horas, le dará un sa-
bor más rico y extraerá más nutrientes). 

• Al fi nalizar la cocción, utiliza un colador 
para separar el caldo de los sólidos. 

• Sazonar al gusto. 

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 (sufi ciente para cubrir los ingredientes) 
· unas ramitas de tomillo (opcional) 
· sal al gusto 
· un chorrito de vinagre de manzana (opcional, 
 ayuda a extraer más minerales de los huesos)

Caldo de cabra o baifo

Recetas básicas para los caldos
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Consejos prácticos

Dejar enfriar el caldo y guardarlo en frascos en la nevera no más de una semana, o congelar 
en porciones para usar más 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.

Elaboración

• Lavar bien las verduras y preparar el pollo. 
• En una olla grande, colocar el pollo y aña-

dir las zanahorias, el apio, la cebolla, el 
ajo, el perejil, la hoja de laurel y los granos 
de pimienta. 

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

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

• Remover con una cuchara la espuma que 
se forma en la superfi cie. 

• Cocinar a fuego lento de hora y media a 
dos horas. Cuanto más tiempo, más sabor 
tendrá el caldo. 

• Una vez el caldo listo, usar un colador 
para separar el líquido de los sólidos.

• Agregar sal al gusto.

Ingredientes

· 1 pollo entero o partes de pollo (muslos, carcasa, 
 etc.) 
· 2 zanahorias cortadas en trozos 
· 2 ramas de apio cortadas en trozos 
· 1 cebolla grande, partida por la mitad 
 (se puede usarla con cáscara para darle 
 más color) 
· 3 dientes de ajo, machacados 
· unas ramitas de perejil 
· 1 hoja de laurel 
· granos de pimienta negra (al gusto) 
· agua (sufi ciente para cubrir los ingredientes) 
· sal al gusto

Caldo de ave
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