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Procesamiento de Caza: Despiece, Eviscerado y Conservacion en Campo

Obtener una pieza de caza es solo la mitad del trabajo. El procesamiento correcto del animal — desde el
momento de la muerte hasta que la carne estd lista para cocinar o conservar — determina si esa proteina se
aprovecha o se desperdicia. La carne de caza es extremadamente perecedera porque, a diferencia de los
animales de matadero, la presa ha sufrido estrés y actividad muscular intensa antes de morir, lo que acelera
la glucdlisis post-mortem, eleva la temperatura interna y favorece la proliferacién bacteriana. En
condiciones de verano mediterraneo (30-40 °C), un conejo sin eviscerar se deteriora en apenas 2-3 horas;
un cérvido, con su masa corporal mayor que retiene el calor, puede comenzar a producir toxinas de
Clostridium perfringens en las visceras abdominales en menos de una hora. La regla de oro del
procesamiento de caza es universal y no admite excepciones: eviscerar lo antes posible, enfriar la carne lo
antes posible. Los cazadores experimentados de la peninsula ibérica evisceraban tradicionalmente los
conejos y liebres en el mismo lugar de la captura, antes siquiera de meterlos en el morral — una practica
gue la microbiologia moderna ha confirmado como absolutamente correcta. Este articulo detalla el
procesamiento paso a paso de las principales presas ibéricas, desde el conejo hasta ungulados, con técnicas
de conservacion de campo aplicables sin refrigeracion.

Eviscerado de campo: protocolo inmediato

El eviscerado debe realizarse lo antes posible tras la muerte del animal. El contenido intestinal esta lleno de
bacterias (Escherichia coli, Salmonella, Clostridium, Campylobacter) que comienzan a migrar a la carne
circundante en cuanto cesa la circulacion sanguinea y la temperatura corporal empieza a bajar. El objetivo
es retirar todo el tracto digestivo y los érganos abdominales sin perforar el estémago ni los intestinos.

Para conejos y liebres: Colocar el animal boca arriba. Pellizcar la piel del abdomen inferior y hacer un
pequeno corte con la punta del cuchillo, solo a través de la piel y la fina capa muscular de la pared
abdominal, sin penetrar en la cavidad. Introducir dos dedos en la abertura (indice y corazén en forma de V)
y deslizarlos hacia arriba guiando el cuchillo entre ellos — los dedos separan las visceras de la hoja y evitan
perforaciones. Abrir desde la pelvis hasta el esterndn. Las visceras abdominales caeran por gravedad si se
sostiene el animal por las patas traseras. Retirar manualmente el paquete intestinal completo, el estémago,
el bazo, el higado (reservar si esta sano: color rojo oscuro uniforme, sin manchas blancas ni quistes) y los
rifiones (reservar). Vaciar la cavidad toracica separando el diafragma y extrayendo corazén y pulmones (el
corazdén es comestible y nutritivo). Limpiar la cavidad con hierba seca o musgo — no lavar con agua a menos
gue sea agua corriente limpia, ya que el agua estancada introduce mas bacterias.

Para aves (perdices, palomas, patos): Arrancar las plumas del abdomen inferior. Hacer un corte horizontal
de 3-4 cm justo debajo del esternén. Introducir los dedos y extraer las visceras en bloque tirando
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suavemente. En aves, el proceso es mas rapido porque la cavidad abdominal es proporcionalmente
pequena. Reservar el higado y la molleja (cortarla por la mitad, retirar la membrana amarilla interna y el
contenido de piedrecitas y grano). Aves pequeiias como la codorniz o el zorzal se pueden cocinar enteras
tras eviscerar, sin desplumar — las plumas se queman directamente sobre la llama.

Para ungulados (corzo, jabali, ciervo): Colocar el animal con la cabeza cuesta arriba si es posible, para que la
sangre y los fluidos drenen hacia abajo. El corte abdominal sigue el mismo principio pero requiere mas
cuidado por el mayor tamaio del rumen (en cérvidos) o estémago (en jabali). En jabalies, especial
precaucién con la vejiga urinaria y la vesicula biliar — su rotura contamina la carne con orina o bilis que le
dan un sabor repulsivo. Extraer el recto cortando alrededor del ano con la punta del cuchillo y tirando hacia
dentro para sacarlo con el resto del intestino. En animales grandes, suspenderlos de las patas traseras
mediante una rama horizontal facilita enormemente el eviscerado por gravedad.

Atencidn: Inspeccionar siempre el higado antes de consumir la pieza. Un higado con quistes blancos
(hidatidosis por Echinococcus granulosus, frecuente en zonas ganaderas), manchas verdosas (fasciolosis
hepatica por Fasciola hepatica, comun en zonas hiimedas) o abscesos purulentos indica parasitosis o
infeccién. En estos casos, el higado se descarta pero el resto de la carne es generalmente segura si se
cocina completamente (temperatura interna minima de 74 °C). En jabalies, existe riesgo de triquinosis
(Trichinella spp.) — la carne debe cocinarse siempre bien hecha, nunca rosada.

Desollado y despiece basico

El desollado (retirada de la piel) es necesario en mamiferos antes del despiece. Debe hacerse lo antes
posible en climas cdlidos porque la piel actia como aislante térmico que impide el enfriamiento de la carne.

En conejos y liebres, el desollado es sencillo: realizar un corte circular alrededor de las patas traseras a la
altura del corvején, un corte por la cara interna de cada pata trasera hasta el ano, y tirar de la piel hacia
abajo como si se quitara un jersey. La piel del conejo se desprende con facilidad. Al llegar a las patas
delanteras, cortar las articulaciones para liberar la piel. La cabeza se separa cortando las vértebras
cervicales con un cuchillo robusto o retorciendo.

Pieza

Ubicacién

Peso aproximado (conejo 1,5 kg vivo)
Mejor método de coccién

Lomos (2)

A ambos lados de la columna vertebral

120-150 g total

A la brasa directa, 3-4 min por lado. La pieza mas tierna

Patas traseras (2)

Cuartos traseros, separar por la articulacion coxofemoral
250-350 g total

Asado lento sobre brasas o guisado
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Patas delanteras (2)

Separar tirando y cortando la escapula del costillar
100-150 g total

Guiso o caldo. Poca carne, mucho tendén

Costillar y caja toracica

Tras retirar lomos y patas

80-120 g de carne

Caldo o guiso. Excelente para sopa

Higado, rifones, corazoén

Visceras reservadas durante eviscerado

40-60 g total

A la brasa, 2-3 min. Fuente excepcional de hierro, vitamina Ay B12

Para ungulados mayores, el despiece sigue los mismos principios anatdmicos pero a mayor escala. Los
cortes principales son: cuartos traseros (las piezas con mas carne), lomos (solomillo y lomo alto), paletillas
(cuartos delanteros), costillar y cuello. En un corzo (20-25 kg en vivo, 12-15 kg en canal), el rendimiento
carnico total es de 8-10 kg — suficiente para alimentar a una persona durante una semana si se conserva
correctamente.

Los huesos largos (fémur, tibia, himero) contienen tuétano, una de las fuentes de grasa mas concentradas
disponibles en la naturaleza (aproximadamente 800 kcal por 100 g, 85 % grasa). Para extraerlo, partir el
hueso longitudinalmente con un golpe seco de hacha o piedra pesada contra una superficie dura, o asar el
hueso entero junto al fuego durante 15-20 minutos hasta que el tuétano se ablande y se pueda extraer con
un palo fino.

Conservacion de carne en campo sin refrigeracion

Sin refrigeracioén, la carne fresca se deteriora rapidamente. En verano mediterraneo, la carne expuesta se
contamina con huevos de mosca (Calliphora, Lucilia, Sarcophaga) en minutos y las larvas eclosionan en 8-24
horas. Existen cuatro métodos principales de conservacién de campo que no requieren equipo moderno:

Método

Principio

Duracién de conservacién
Procedimiento basico

Secado / cecina

Deshidratacion (

2-6 meses si se mantiene seco

Cortar la carne en tiras finas (5 mm) siguiendo la fibra. Salar ligeramente si hay sal disponible. Colgar en un
bastidor de ramas a pleno sol y viento, protegido de moscas con una tela o colocado junto al humo. 2-5
dias de secado segun clima
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Ahumado

Compuestos fendlicos del humo (formaldehido, acido acético, cresol) inhiben bacterias y repelen insectos
2-4 semanas (ahumado en caliente), 2-3 meses (ahumado en frio)

Construir un ahumador: estructura de ramas cubierta con hojas o tela con un fuego pequeno de brasasy

madera verde (encina, roble, haya, frutal) debajo. Colgar las tiras de carne dentro. Ahumado en frio (20-30
°C) durante 12-48 horas para conservacion larga; ahumado en caliente (60-80 °C) durante 4-8 horas para
consumo inmediato-corto plazo

Salazén

La sal al 20%+ de concentracién crea un medio hiperténico que deshidrata las bacterias por 6smosis

1-6 meses dependiendo de concentracion

Cubrir completamente las piezas con sal gruesa. 300-400 g de sal por kg de carne. Prensar con peso para
expulsar jugos. Dejar 3-7 dias en lugar fresco. Desalar antes de consumir remojando en agua 12-24 h

Coccidn y conservacion en grasa (confit)

La grasa forma barrera anaerdbica que impide el contacto con aire y bacterias aerobias

1-4 semanas en clima fresco

Cocinar la carne lentamente en su propia grasa o en grasa animal fundida hasta que esté completamente
hecha. Colocar en un recipiente (olla de barro, lata) y cubrir con grasa fundida hasta que solidifique sellando
la carne. Almacenar en lugar fresco y oscuro

Atencién: La combinacion de métodos multiplica la conservacién: carne cortada en tiras, salada ligeramente
(3-5 % de su peso en sal), secada al sol 2 dias y luego ahumada en frio 24 horas produce una cecina
ahumada que se conserva meses en clima seco. Los pueblos indigenas de todo el mundo utilizaban
variantes de esta técnica — el pemmican norteamericano (carne seca pulverizada mezclada con grasa
fundida y bayas) se conservaba afos.

Advertencia: Esta informacién 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
formacion adecuada.
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