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Procesado y Conservaciéon de Carne de Caza: Del Campo a la Despensa

En un escenario de supervivencia prolongada, la caza puede ser una fuente esencial de proteina animal de
alta calidad bioldgica. Sin embargo, obtener la pieza es solo el primer paso: el procesado y la conservacion
correctos son los que determinan si esa proteina alimentara durante dias o se pudrird en horas. La carne
fresca de caza, sin refrigeracién, comienza a degradarse en 2-4 horas a temperatura ambiente por la accién
de bacterias como Clostridium perfringens, Salmonella y Escherichia coli. La temperatura, la contaminacion
durante el eviscerado y la velocidad de enfriamiento son los tres factores criticos. Los cazadores
tradicionales de todo el mundo han desarrollado técnicas de conservacién que permiten almacenar carne
durante meses o incluso afos sin electricidad: salazén, ahumado, secado, confitado en grasa y elaboracion
de embutidos curados. Estas técnicas, combinadas con un procesado higiénico inicial, son habilidades
fundamentales de supervivencia.

Eviscerado y despiece en campo

El eviscerado debe realizarse lo antes posible tras la muerte del animal, idealmente en los primeros 30-60
minutos. El contenido del tracto digestivo es la principal fuente de contaminacién bacteriana, y el calor
corporal del animal (38-39 °C en mamiferos) acelera la multiplicacion de patdgenos.

Desangrado: Cortar la yugular y la carétida del animal inmediatamente si no ha muerto por tiro en la zona
cervical. Un buen desangrado mejora la conservaciéon y el sabor. La sangre es un excelente medio de cultivo
bacteriano: cuanta mas se elimine, mejor se conservara la carne. Colgar el animal cabeza abajo si es posible
para facilitar el drenaje por gravedad.

Eviscerado: Colocar el animal sobre el lomo. Hacer una incisién desde el esternén hasta la pelvis, cortando
solo la piel y la pared muscular, sin perforar los intestinos (la contaminacion fecal es la principal causa de
deterioro). Usar dos dedos como guia bajo el cuchillo para separar la piel de las visceras. Retirar el paquete
digestivo completo (estomago, intestinos) tirando hacia afuera. El higado, el corazén vy los rifiones se
separan para consumo si tienen aspecto sano (sin manchas, quistes ni parasitos visibles).

Enfriamiento: Abrir la cavidad toracica separando las costillas con un palo transversal para facilitar la
ventilacion. Si hay un arroyo cercano, sumergir la canal en agua fria (no estancada) envuelta en tela limpia.
En invierno, colgar a la sombra en corriente de aire. El objetivo es bajar la temperatura interna a menos de
10 °C en las primeras 4-6 horas. En climas calidos sin agua fria, procesar la carne inmediatamente (salar,
secar o cocinar).

Desollado y despiece: Separar la piel tirando con las manos y ayudandose del cuchillo solo cuando sea
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necesario (el cuchillo corta pelo que contamina la carne). Despiezar en cortes principales: cuartos traseros,
cuartos delanteros, lomo, costillar, cuello. Separar la grasa para usar como conservante (confitado). Los
huesos se reservan para caldo (aportan calcio, coldgeno y gelatina).

Riesgo sanitario: Nunca consumir carne de animales encontrados muertos (carrofia), con comportamiento
anormal antes del abatimiento (posible rabia, encefalopatia), abscesos internos visibles, higado con
manchas blancas (posible tularemia o pseudotuberculosis) o parasitosis masiva visible (quistes de Taenia en
la musculatura). En caso de duda, desechar. El riesgo de intoxicacion o zoonosis supera el beneficio
calérico.

Salazén: el método mas antiguo y fiable

La salazén es el método de conservaciéon de carne mas antiguo documentado, practicado desde al menos el
3.000 a.C. en Mesopotamia y Egipto. La sal (cloruro sddico) conserva la carne mediante dos mecanismos:
deshidratacion por 6smosis (extrae el agua intracelular) y creacion de un ambiente hostil para la mayoria de
bacterias patégenas, que no sobreviven en concentraciones de sal superiores al 10%.

Método de salazén
Procedimiento
Tiempo
Conservacion

Salazén en seco

Cubrir cada pieza con sal gruesa (30-40 g por kg de carne). Apilar en capas alternando carne y sal en un
recipiente no metalico. Prensar con peso encima. Voltear cada 2-3 dias.

7-14 dias segun grosor de las piezas

3-6 meses a temperatura ambiente, hasta 12 meses en lugar fresco (

Salmuera (salazon hiumeda)

Preparar salmuera saturada: 250-300 g de sal por litro de agua (comprobar con un huevo: si flota, la
concentracion es correcta). Sumergir la carne completamente. Anadir especias opcionales (pimienta, laurel,
tomillo, ajo) con efecto antibacteriano adicional.

3-7 dias seglin grosor

2-4 meses sumergida en salmuera

Salazén mixta (jamon, cecina)

Frotar sal con especias en la superficie. Cubrir con sal seca. Tras 10-14 dias, lavar y colgar a secar en lugar
ventilado y fresco.

10-14 dias de sal + 2-6 meses de secado

12-24 meses (jamon serrano curado: hasta 36 meses)

La cantidad minima de sal para conservar carne de forma segura es de un 3,5% del peso de la carne en el
producto final, pero para conservacion a largo plazo sin refrigeracién se recomienda un 6-8%. El exceso de
sal se puede reducir antes del consumo remojando la carne en agua durante 12-24 horas, cambiando el
agua varias veces.
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Sal de curacion (nitrato y nitrito): La sal de curacion (sal con un 0,6% de nitrito sddico, también llamada sal
rosa de curacion n° 1) inhibe especificamente el crecimiento de Clostridium botulinum y mejora el colory
sabor de la carne curada. En emergencia, el salitre natural (nitrato de potasio) presente en la tierra de
establos y cuevas se usé durante siglos como conservante. Si no se dispone de sal de curacion ni salitre, la
salazén simple con sal comun sigue siendo segura si se combina con secado o ahumado.

Ahumado: conservaciéon y sabor

El humo de madera contiene mas de 200 compuestos quimicos con propiedades conservantes: fenoles
(antioxidantes que retrasan la oxidacion de la grasa), acidos organicos (forman una pelicula superficial
antibacteriana), formaldehido (bactericida) y compuestos carbonilicos. El ahumado combinado con la
salazén previa es uno de los sistemas de conservacién mas efectivos y sabrosos.

Ahumado en frio (15-25 °C): La carne se expone al humo sin cocinarla, en sesiones de 6-12 horas durante
2-5 dias. El humo se genera en un hogar separado y se conduce por un tubo o zanja de 2-3 metros hasta la
camara de ahumado (para que se enfrie). Resultado: carne curada tipo cecina, bacon, salmén ahumado.
Conservacion: 2-6 meses sin refrigeracion.

Ahumado en caliente (60-80 °C): La carne se ahima y cocina simultdneamente durante 4-8 horas. El hogar
estd directamente debajo o muy cerca de la cdmara. Resultado: carne cocida y ahumada, lista para
consumir. Conservacion mas corta: 1-3 semanas sin refrigeracion (la carne cocida es mas susceptible a la
oxidacion).

Construcciéon de un ahumadero de campana: Cavar un hoyo de 40x40x30 cm para el fuego. Cavar una
zanja en pendiente de 2-3 metros de largo cubierta con ramas y tierra. Al final de la zanja, colocar un barril
sin fondo o una estructura de palos cubierta con tela de arpillera o lona (no plastico: se funde). Colgar la
carne dentro con ganchos o cuerdas. Controlar el tiro regulando las entradas de aire del hogar.

Madera
Sabor
Idoneidad

Encina
Intenso, robusto
Excelente para caza mayor (jabali, ciervo). La madera mas usada en Espana.

Haya
Suave, dulce
Ideal para aves, pescado y embutidos. Produce humo limpio.

Roble

Medio, complejo
Versatil para todo tipo de carne. Muy disponible en bosques europeos.
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Frutal (manzano, cerezo, olivo)
Dulce, aromatico
Excelente para aves y cerdo. Cada frutal aporta un matiz diferente.

Pino, ciprés, eucalipto

TOXICOS

NUNCA usar: las resinas producen humo con compuestos téxicos (creosota, terpenos) que impregnan la
carne con sustancias nocivas y sabor amargo repulsivo.

El ahumado siempre se realiza sobre carne previamente salada (minimo 24 horas en sal seca o salmuera). La
sal facilita la penetracién del humo vy la sinergia de ambos métodos multiplica la conservacion. La carne
ahumada debe almacenarse envuelta en tela de algoddn en lugar fresco, seco y oscuro.

Cecinay carne seca: deshidratacion al aire

La cecina es carne curada por salazén y secado al aire, un método practicado en la Peninsula Ibérica desde
la época prerromana. El charqui (del quechua ch'arki) es el equivalente sudamericano: carne cortada en
tiras finas, salada y secada al sol. El jerky norteamericano sigue el mismo principio. El objetivo es reducir la
humedad de la carne del 75% al 10-15%, nivel en el que las bacterias no pueden reproducirse.

Preparacion: Cortar la carne en tiras de 0,5-1 cm de grosor siguiendo la fibra muscular (la carne cortada a
contrafibra se deshace al secarse). Eliminar toda la grasa visible: la grasa no se seca, se oxida y enrancia la
carne. Los cortes ideales son la tapa, la contra y la babilla del cuarto trasero (muisculos magros y
compactos).

Salazdn previa: Frotar las tiras con sal (25-30 g por kg de carne) y dejar en sal seca durante 24-48 horas.
Opcionalmente, anadir pimienta negra molida, pimentén, ajo en polvo y orégano. El pimentén espanol
(Capsicum annuum) contiene vitamina E antioxidante que retarda la oxidacién de la grasa residual.

Secado: Colgar las tiras en un lugar ventilado, seco y protegido de insectos (usar una malla mosquitera o
una caja de secado con paredes de tela mosquitera). En clima seco y célido (mediterraneo en verano), el
secado tarda 3-5 dias. En clima himedo, puede tardar 7-14 dias y existe riesgo de moho: ahumar
ligeramente las tiras antes del secado ayuda a prevenir el moho. La carne esta lista cuando se dobla sin
romperse pero sin quedar flexible (consistencia de cuero).

Pemmican: el superalimento de supervivencia: Triturar la carne seca hasta obtener un polvo o fibras finas.
Mezclar en proporcién 1:1 en peso con grasa animal fundida (sebo de vaca o ciervo). Opcionalmente, afiadir
frutos secos triturados o bayas secas. Verter en moldes y dejar solidificar. EIl pemmican fue el alimento
basico de los pueblos originarios de Norteamérica y de las expediciones polares. Contiene unas 3.500 kcal
por kg y se conserva 1-5 afnos a temperatura ambiente si la grasa no enrancia.

Precaucién con la triquinosis: La carne de jabali, oso y otros omnivoros silvestres puede contener larvas de
Trichinella spiralis enquistadas en el musculo, invisibles a simple vista. La triquinosis se previene cocinando
la carne a mas de 71 °C en el centro (la congelacion a -20 °C durante 20 dias también mata las larvas, pero
no es factible en supervivencia). La salazon y el ahumado en frio NO destruyen las larvas de triquina. Por
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seguridad, la carne de jabali y animales omnivoros siempre debe cocinarse completamente o ahumarse en
caliente (>71 °C interno) antes del consumo.

Confitado en grasa y embutidos basicos

Confitar carne en su propia grasa (o en otra grasa animal) es un método de conservacion francés (confit)
gue aisla la carne del oxigeno y las bacterias mediante una capa de grasa solidificada. Es especialmente
adecuado para piezas de ave y para carnes grasas como el pato, el ganso o el cerdo.

Proceso de confitado: Salar las piezas generosamente (20-30 g de sal/kg) con hierbas aromaticas (tomillo,
laurel, pimienta) y dejar en sal 24-48 horas. Retirar la sal sin lavar, secar con un paio. Cocinar lentamente
en grasa fundida a 80-90 °C (nunca hervir: la grasa no debe burbujear) durante 2-4 horas hasta que la
carne esté tierna y se separe del hueso. Colocar las piezas en un tarro de vidrio o vasija de barro y cubrir
completamente con la grasa caliente filtrada. La carne debe quedar sumergida sin contacto con el aire. Al
solidificar la grasa, queda sellada herméticamente.

Conservacion y duracion: En un lugar fresco (bodega, sétano a 10-15 °C), el confitado se conserva 3-6
meses. En la Francia rural tradicional, el confit de pato se preparaba en noviembre y se consumia hasta
mayo. Para consumir, calentar el tarro al bano Maria hasta que la grasa se funda, extraer las piezas y dorar
en sartén para recuperar la textura crujiente.

Embutido curado basico (chorizo de caza): Picar la carne (70%) y la grasa (30%) en trozos de 5-8 mm.
Mezclar con sal (22-25 g/kg), pimentdn (30-40 g/kg), ajo picado (5 g/kg) y orégano. Dejar reposar la mezcla
en frio 24-48 horas para que los sabores se integren. Embutir en tripa natural (intestino de cerdo lavado
con sal y vinagre) usando un embudo. Pinchar con aguja para eliminar bolsas de aire. Atar con bramante y
colgar en lugar ventilado, fresco (10-15 °C) y con humedad del 70-80%. El curado tarda 4-8 semanas segun
el calibre.

Tripa natural de emergencia: Si no se dispone de tripa de cerdo, los intestinos de cualquier animal de caza
(ciervo, cabra, conejo) se pueden usar tras limpiarlos minuciosamente: vaciar, lavar con abundante agua,
frotar por dentro y por fuera con sal gruesa, remojar en agua con vinagre 24 horas y enjuagar. Alternativa:
envolver el embutido en tela de algoddn atada con cuerda (método tradicional del salchichéon de payés
catalan).

Botulismo en conservas: El confitado en grasa y los embutidos curados son seguros porque la sal, el secado
y la acidez controlan el Clostridium botulinum. NUNCA envasar carne cocida en tarros al vacio sin un
proceso de esterilizacion en autoclave a 121 °C durante 20-90 minutos (segun el tamaio). El bafio Maria a
100 °C es insuficiente para destruir las esporas de C. botulinum en alimentos de baja acidez (pH >4,6). El
botulismo es mortal sin antitoxina.

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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