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Conservación en Grasa (Confit): Método Ancestral de Preservación

La conservación en grasa, conocida en la gastronomía francesa como confit, es una técnica milenaria que
combina la cocción lenta a baja temperatura con el sellado hermético en grasa para crear un ambiente
anaeróbico donde las bacterias no pueden prosperar. Documentada desde la Galia romana y perfeccionada
en el suroeste de Francia (Gascuña, Périgord), esta técnica permitía conservar carne de oca, pato y cerdo
durante 6-12 meses sin refrigeración, almacenada en ollas de barro selladas con la propia grasa del animal.
El principio científico es doble: la cocción prolongada destruye los microorganismos presentes, y la capa de
grasa solidificada impide la entrada de aire y nuevos patógenos, creando un sello hermético natural.

Principios de la conservación en grasa

La efectividad de este método se basa en varios mecanismos que actúan simultáneamente:

Eliminación de microorganismos por calor: La cocción prolongada a 80-100 °C durante 2-4 horas destruye
la práctica totalidad de bacterias vegetativas, incluyendo Salmonella, E. coli y Listeria. No destruye esporas
de Clostridium botulinum, pero la alta concentración de sal y la baja actividad de agua del producto final
impiden su germinación.

Barrera anaeróbica de grasa: La capa de grasa solidificada sobre la carne impide la entrada de oxígeno y
microorganismos aeróbicos. Es esencial que no haya burbujas de aire atrapadas y que la capa de grasa
cubra completamente la carne con al menos 2 cm de grosor.

Reducción de actividad de agua: El salado previo y la cocción prolongada reducen la actividad de agua (aw)
de la carne a niveles donde la mayoría de patógenos no pueden multiplicarse (aw inferior a 0,85). La grasa
circundante no aporta agua disponible.

Compuestos antimicrobianos: Las especias tradicionales del confit (pimienta negra, tomillo, laurel, ajo) no
son mera tradición gastronómica: contienen compuestos con actividad antimicrobiana demostrada (timol
del tomillo, alicina del ajo, piperina de la pimienta) que contribuyen a la conservación.

Proceso de elaboración paso a paso

El proceso es sencillo pero requiere atención a los tiempos y temperaturas:

Paso 1 — Salado (24-48 horas): Frote generosamente las piezas de carne con sal gruesa (25-35 g por kg),
pimienta negra molida, tomillo seco, laurel troceado y ajo laminado. Coloque en un recipiente no metálico
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(barro, vidrio, plástico alimentario) y refrigere o mantenga en lugar fresco (menos de 10 °C). Voltee las
piezas cada 12 horas. El salado extrae humedad, fija la textura y sazona en profundidad.

Paso 2 — Enjuagado y secado: Tras el salado, enjuague brevemente las piezas bajo agua fría para retirar el
exceso de sal superficial. Seque completamente con paño limpio. Las piezas deben estar secas al tacto
antes de la cocción; la humedad superficial provoca salpicaduras y puede generar burbujas de aire en la
grasa.

Paso 3 — Cocción en grasa (2-4 horas): Sumerja completamente las piezas en grasa fundida a 80-100 °C
(un burbujeo suave muy lento, nunca fritura activa). La cocción es correcta cuando la carne se separa
fácilmente del hueso o cede al presionar con un dedo. Pato y oca: 2-3 horas. Cerdo: 3-4 horas. Mantenga la
temperatura estable; temperaturas más altas resecan la carne.

Paso 4 — Envasado y sellado: Coloque las piezas en un recipiente de vidrio o barro esterilizado (hervido
previamente). Cubra completamente con la grasa de cocción filtrada, dejando al menos 2 cm de grasa sobre
la pieza más alta. Deje enfriar a temperatura ambiente y después en lugar fresco hasta que la grasa
solidifique completamente. No tape hasta que la grasa esté sólida.

Control de temperatura: La temperatura de cocción no debe superar los 100 °C. A temperaturas
superiores, la grasa comienza a degradarse generando compuestos tóxicos (acroleína a partir de 180 °C).
Use un termómetro o calibre a fuego muy bajo: la superficie de la grasa debe temblar ligeramente con
burbujas minúsculas, no burbujear activamente.

Grasas utilizables y almacenamiento

No todas las grasas son igualmente adecuadas para conservación a largo plazo:

Grasa de pato y oca: Las grasas tradicionales del confit y las más estables. Alto contenido en ácidos grasos
monoinsaturados (similar al aceite de oliva) que resisten la oxidación. Punto de fusión bajo (25-30 °C) que
permite derretir fácilmente para extraer las piezas. Son la opción ideal pero no siempre disponibles en
emergencia.

Manteca de cerdo: Grasa de cerdo fundida y filtrada. Excelente para conservación: económica,
ampliamente disponible y con buena estabilidad. La manteca de cerdo ibérico tiene mejor perfil lipídico.
Evite la manteca refinada comercial con antioxidantes artificiales si busca producto natural.

Sebo de vaca: Grasa de vacuno fundida. Muy estable por su alto contenido en grasas saturadas, lo que le da
un punto de fusión alto (40-45 °C). Excelente para conservación en climas cálidos donde otras grasas
podrían fundirse. Sabor más fuerte que las opciones anteriores.

Aceite de oliva: Se puede usar aceite de oliva virgen extra para conservar carne cocida. Es el método usado
en las conservas de atún artesanales mediterráneas. Funciona bien pero es más caro que las grasas
animales. Almacene siempre en recipientes opacos para evitar degradación por luz.

Almacene los confits en lugar fresco (ideal 8-15 °C), oscuro y sin cambios bruscos de temperatura. Una
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cueva, sótano o despensa orientada al norte son ubicaciones ideales. En estas condiciones, el confit de
pato o cerdo dura 6-12 meses. Una vez abierto y rota la capa de grasa, consuma en 5-7 días.

�  Advertencia: Esta información es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a
profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
formación adecuada.
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