8.2. Carne de vacuno

En este apartado estudiaremos todo lo rela-
tivo a la carne de vacuno, como las distintas
partes que se pueden obtener del animal
(despiece), las distintas piezas que tienen de-
nominacion propia (solomillo, chuletas, etc),
las aplicaciones que se les pueden dar o los
cortes que se pueden realizar, por mencio-
nar unos pocos ejemplos; sin embargo, antes
de introducirnos en esta matetia es necesa-

ric que conozcamos la clasificacién comer-
cial que se le da al ganado bovino y la cla-
sificacién general mas utilizada en la Unién
Europea (UE).

" (lasificacién comercial del ganado bovino
El ganado bovino se puede dividir desde el
punto de vista comercial en las siguientes
categorias:
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LAS CARKES

Ternera (T). Animal macho o hembra
que mantenga todos los dientes de le-
che y capaz de proporcionar una canal
de peso comprendido entre 100y 180 Kg.
Menos de 14 meses.

Vacuno joven (J). También llamado va-
cuno menor. Animal macho o hembra
que como maximo contara con dos inci-
sivos permanentes (2 afios).

* Novillo (N). Animal macho o hembra que
tenga como maximo una pieza dentaria
de leche (no ha cumplido los 5 afios).

» Vacuno mayor (M): Animal macho o
hembra con 5 afios 0 mas.

rosa brillante, tierna mas sabrosa que la
anterior y con grasa de color blanco.
Afojo o choto. Animal macho o hembra
de entre 14 y 24 meses de edad, que se
ha destetado a los cinco meses y ha sido
criado con pastos y/o piensos. Su carne
es rojo purpura brillante, tierna y sabro-
sa, y su grasa mas abundante que la an-
terior y de color blanco.

Novillo. Animal que va desde los 24 me-
ses a los 4 afios. Su carne es de color rojo
Intenso, menos tierna y con més sabor
que el anterior y con mayor cantidad de
grasa que mantiene el color blanco.
Cebdn. Animal macho castrado con

“ Clasificacion mas utilizada en 1a UE edad menor o igual a 48 meses.
La clasificacién mds utilizada en la UE para > Toro. Macho bovino adulto ¥ no castrado
el ganado bovino es la que se muestra a con- con edad superior a 48 meses.
tinuacién: ~+ Buey. Macho bovino castrado con edad
superior a 48 meses.
Ternera lechal. Animal macho o hembra » Vaca. Bovino adulto hembra, general-
alimentado a base de leche de hasta ocho mente con mas de 48 meses de edad.

meses que ha tomado solo leche materna,
al menos como alimento principal, yque  8.2.1. Despiece del vacuno
presentara un color de la carnerosa clara,  Del despiece del vacuno se obtienen nume-

muy tierna y con poca grasa. rosas partes con caracteristicas y formas
Ternera rosada. Animal macho o hem-  distintas que tienen distintas aplicaciones
bra de 8 a 12 meses de edad que hato-  en la cocina. A continuacién ofrecemos un

mado leche hasta los cinco meses y des-  mapa en el que se marca cada parte del ani-
pués pasto y/o piensos. Tiene una carne  mal ¥ su nombre correspondiente:

Pescuezo Morrillo  Lomo  Lomo Solomillo Cadera
Aguja alto  bajo

Rabillo de cadera
Tapa

Contra

_ Redondo
Costillar

Pecho Culata de contra

Pez

Nervio de

espaldilla Morcillo

Falda (vacio)

Babilla

2. Partes del vacuno
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En la siguiente tabla se muestra la clasifica-

L AS CARNES

del despiece que pertenecen a cada una de

cién de categorias comerciales y las partes  estas.
Categoria comercial
, =
Extra Primera A . Primera B Segunda Tercera
T-;a?lTa Culata de contra Morcillo Pescuezo i
i Solomillo { p Rabillo de cadera Aleta Falda
H i Redondo 2 % 2 i
i Lomo alto i Aguja Morrillo Costillar ¢
: Cadera i
Lomo bajo : Llana Rabo i
Babilla § i
Espaldilla Brazuelo Pecho :
Contra :

% las categorias comerciales se corresponden con el rendimiento y las posibilidades de racionado de las piezas.
También aquellas que admiten mas métodos de cocinado tienen una categoria mayor.

i Cuarto delantero
Es la parte con peor rendimiento. Al ser las
piezas mas irregulares y pequefias no per-

miten un racienado homogéneo; ademas, los
musculos tienen mas nervios, aunque inclu-
yen algunas piezas muy tiernas y jugosas.

N

;.. Cuarto delantero

NOMERE { .
Se subdivide en pandero y espalda o ?
- espaldilla. Es una pieza con peor rendi-
miento, ya que de ella se obtienen pie-
zas de tamaiio pequefio, menor catego-
ria y de racionado irregular.

'CUARTO DELANTERO

Hrrseria

Es la parte que queda de separar la pier-

na del cuarto delantero, se compone de: :
« Aguja
» Pecho H
- Pescuezo ;

PANDERO

T A T R SR oFosis

AGUJA. De ella se obtienen gruesos file- 1
tes para hacer a la parrilla.

COSTILLAR. Tiras de carne para hacer
a la brasa o para picar o guisar. Es una
carne seca y dura. También aparece
una paquena parte de la aleta que se re-
tira con la falda.

DESGUACE DEL
PANDERO

Morrillo

PESCUEZO. Carne magra para picar. Aguja Costillar y aleta

© Ediciones Paraninfo




ESPALDILLA

‘nbla 2.7, Cuarto delantero

Es la pierna delantera, se compone de

. morcillo, brazuelo, llana, pez y espaldilla

o cantero de espaldilla.

Cubre parte del humero v la escapula,

estd formada por dos piezas, la parte pla-
na o «nervio» y el cantero de espaldilla,

gue no siempre se separa. La parte pla- E
na puede abrirse para retirar el nervioy

posteriormente rellenar y asar. Del can-
tero obtenemos filetes y escalopines pa-

ra asar, saltar y empanar para freir. !

g

Nervio de espaldilla

Q en el cuarto trasero se encuentran las piezas mas voluminosas y con mejor rendimiento. Por ello en hosteleria se

-y

prefieren sus piezas. Lomo y solomillo son las mas demandadas par su terneza y buen racionado. Otras como el

morcillo se emplean en guisos y cocidos a los que aportan mucho sabor y una textura muy agradable.

Cuario trasero
Es la parte mas noble del animal por su me-
jor rendimiento y sus piezas de mayor ta-
mano, generalmente mas tiernas y de me-
jor calidad, lo que nos da mayor variedad de
aplicaciones y un racionado mas homogéneo.
El cuarto trasero consta del lomo, la pier-

NOMBRE

i LOMO'

PIERNA
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13l #.7, Cuarto trasero

na y la falda. Esta Gltima pieza, con menor
valor comercial y peor rendimiento, por ello
nos centraremos en el el lomo y la pierna.

En la siguiente tabla veremos las carac-
teristicas y el aspecto de cada una de las
partes que conforman el cuarto trasero.

. Esta pieza incluye en la parte interna el |
rifidn y el solomillo. Ambos se suelen
~ retirar en las salas de despiece para co- 7

- mercializarlos aparte.

Pieza de gran rendimiento de la que ob-
. tenemos varias piezas, que nos permite
cortar filetes y escalopines y otras pie-

zas que permiten un buen racionado.
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LOMO

SOLOMILLO

DESGUACE
DEL SOLOMILLO

. LOMO ALTO.Es la parte mas cercana al |

cuarto delantero, y va por encima de las
costillas de la res. Puede presentarse

con hueso o sin él, para asar entero y _
para cortar chuletas para asar a la pa-

rrilla. Las chuletas que se obtienen son
de un tamario considerable, por lo que
suelen servirse para dos personas.

LOMO BAJO. Es la parte del lomo que
discurre por encima de las falsas costi-

lias, se presenta sin hueso y de él se cor-

tan los entrecotes.

Es la parte mds cotizada de la pieza, |

porque es tierna y por su forma. Se en-
cuentra situado bajo las costillas cubier-
to por el rindn, la denominada cabeza
de solomillo entra en la pierna entre la
tapay la babilla.

El solomillo esta formado, ademas, por

la oreja y el rosario o cordon. La oreja

€s un trozo de carne que se suele dejar
al solomillo al extraer la cabeza del so- |

lomillo de la pierna, debe retirarse, no

simpre viene con esta pieza. El rosario |
€s una carne muy tierna que discurre
pegada a lo largo del solomillo, no siem-

pre se retira. También discurre por un

lateral del solomillo un nervio plano que

cubre parte de la carne y que hay que
retirar.

LAS CARNES

|

Rosario o cordon

Recortes

100%, aunque, logicamente, en mds caro.

el solomillo también se comercializa limpio, envasado al vacio y sin la punta. En este caso en rendimiento es del




LAS EARNES

PIERNA

TAPA

BABILLA
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Cuarto trasero

: Es la extremidad posterior del animal,

de ella se obtienen piezas de gran ren-

dimiento comercial:

» TAPA

- BABILLA

« CADERA

- RABILLO DE CADERA
« CONTRA

« TAPILLA

« REDONDO

« CULATA DE CONTRA
- MORCILLO

*RABO

. Latapa va en la parte interior de la pier-
. nay en contacto con el hueso de la ca-
' dera, es una pieza de forma triangular |
- con loslados ligeramente redondeados. |

Se subdivide en falda de tapa, bola de
tapa vy tapa propiamente dicha o can- .

~ tero de tapa, tiene ademas un pequefio

trozo de carne alargado denominado

«labio de tapan.

- Es muy tierna y se emplea para cortar

. filetes y escalopines para parrilla y sal-
. teados. Lafalda de tapay losrecortesy
- el babio para picar.

H

~ Estd situada en la parte delantera de la

pierna, rodeando al fémur y desembo-
cando en la rodilla; en esta parte con- |
vergen una serie de tendones. Es mas |

- jugosa que la tapa, aunque para su Cor- |
_ te hay que desguazarla bieny limpiarla
- de tendones. La babilla se desguazaen |
. tres partes, una de ellas algo mas dura
~ Y quenosirve para filetes, las otras dos
~ se cortan trasversalmente para obtener
~ filetes y escalopines. Los mas cercanos :

a larodilla seran mejores para empanar,

el resto se pueden asar a la parrillao |
- saltear.




' Esta situada en Ia parte superior exter- §
' nadela bierna, esta formada por dos

- Subpiezas, una es ja cadera propiamen- |
CADERA - tedichay otra, ﬂe forma cilindrica que
. eslaprolongacién del lomo, puede se- :
: . pararse o no Para proceder a cortarla, |

- Enlaternera suele comercializarse unj- |
| daal rabillo de cadera

. Es una pieza de forma triangular situa-
_ ~ daenel hueco que queda entre Ia babi-
'RAB{L-‘L_C_)’E'C‘ADER'A - laylacadera, Resulta muy tierna y se
. emplea para cortar escalopines y relle-
. naparaasar.

|

Es una pieza alargada situada en la par- |
- te posterior de I3 plerna y que est3 for-
mada por varigs subpiezas,

- Laque aparece en [a imagen consta de |
tapilla, que corresponderia al tercio sy-
perior, y Ia contra, propiamente dicha,0
: CONTRA CONTAPILLA cantero de contra.

- Enlasterneras lechales no se separany |
]  se emplea para asar entera; pero en el |
i - resto del vacuno estas subpiezas se se-

- Parany cuentan con una denominacion
~ propia. :

- Lacontra, centro de contra o cantero de
- contra, va desde gl corte donde se hg
- Separado la tapilla hasta abajo, donde i
; SEse R oo une a la culata de contra. Tiene un

. nervio plano que Ia cubrealo largo, hay ]
. queretirarlo.

RS,
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LAS CARNES

©1.7. Cuarto trasero

TAPILLA

REDONDO

CULATA DE CONTRA

MORCILLO
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. Es la parte superior de la contra, de la -
- que hay que seccionarla de un corte, |
' tiene forma triangular y esta cubierta |
. de tez por la parte exterior y con un ner-
. vio plano por la parte interna, este Ulti- |

mo hay que retirarlo antes de empezar }

acortar.

' Es una pieza de forma cilindrica, muy

apreciada por su forma y por estar libre

seca. Estd situada en uno de los latera-
les de la contra, en la parte posterior de

i la pierna y €n contacto con la tapa. Se

emplea para bresear, entero mechada o

- cortado en filetes.

' Esuna pieza situada en la parte infe-

rior de la pierna y que termina en el

raqueta y esta atravesada por varios
nervios. De uno de los laterales pueden

- obtenerse algunos filetes, el resto se
~ trocea para bresear o hervir.

- Se encuentra rodeando la tibia, es una

pieza surcada de nervios muy gelatino-

. sa, es la mejor para bresear y hervir, con
. ella se obtienen caldos muy gelatinosos
~y sustanciosos.

- Se encuentra en una de las medias ca- |

~ de nervios y grasa aunque resulta algo t

 tendén de Aquiles. Tiene forma de

nales, tiene una carne muy gelatinosa, 1

emplatado.

- por lo que es muy apreciado para bre-
~ seados. Se corta muy facilmente por las
~ articulaciones entre los huesos. Unavez |
. cocinado puede deshuesarse para su |
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