
Todo se aprovecha del pato  
Nada se desperdicia, todo se cocina

Los Magrets: Del Gers a Nueva York

El Confit:  
una técnica apreciada desde la Edad Media
El Confit debe su origen 
a las antiguas técnicas de 
conservación de la carne. 
Frotada con sal para conservarla 
durante 24 a 48 horas, antes 
de cocerla en su propia grasa, 
la carne así confitada se 
conservaba durante varios 
meses en tarros de gres. El 
nombre Confit proviene del 
verbo confire, del latín confectus, 
que significa preservar. Hoy 
en día, el confit se presenta de 
diversas formas: fresco al vacío, 
en tarros o latas metálicas.

Al igual que el Magret, la 
denominación "Confit de 
pato" está sujeta a una 
reglamentación específica 
en Francia desde 1981, para 
garantizar la autenticidad 
y la calidad del producto. El 
confit de pato debe elaborarse 
exclusivamente con trozos de 
pato graso (principalmente 
muslos o alitas), cocidos y 
conservados en su propia grasa. 
Para esta preparación sólo se 
permite el uso de grasa de 
pato o de oca. El etiquetado 
debe especificar el nombre, 
los ingredientes, el método de 
conservación y el origen de los 
patos (Decreto n° 81-605 del 18 de mayo 

de 1981)

En los años 60, André Daguin, el 
chef del Gers que oficiaba en las 
prestigiosas cocinas del Hôtel de 
France en Auch, ofreció en su 
menú una carne roja que hasta 
entonces sólo se consumía en 
confit en el suroeste de Francia. 
El término "magret" proviene del 
occitano "magre", que significa 
magro y designa la parte del 
músculo pectoral del pato. 

Durante una visita al restaurante 
de André Daguin, el célebre 
escritor y periodista Bob Daley 

descubre el Magret. Este 
refinado gastrónomo quedó 
completamente maravillado, y 
a su regreso a Estados Unidos 
escribió un elogioso artículo en 
el New York Times: 

« ¡He descubierto  
una nueva carne:  

el Magret! ». 

La denominación Magret de 
pato está protegida por la 
legislación francesa desde 1986. 

El término "Magret" o "Maigret" 
se reserva a los músculos de la 
masa pectoral que constituyen 
el filete, obtenido de un pato 
o una oca engordados para 
producir Foie Gras. El Magret no 
incluye el músculo del magro y 
debe ofrecerse con piel y grasa. 
Esta denominación se incluirá 
en el reglamento europeo sobre 
las normas de comercialización 
de aves en 1995. (Reglamento UE 

543/2008).

El magret de pato puede 
presentarse de diferentes 

formas según los métodos  
de preparación y cocción. 

Cada tipo de magret 
aporta sabores y texturas 

diferentes, que se adaptan 
perfectamente a distintos 

usos culinarios. 

Magret confitado
El magret también puede 
prepararse en confit, un método 
de cocción lenta en grasa de 
pato. El resultado es una carne 
extremadamente tierna y jugosa, 
de rico sabor y una textura que 
se funde en la boca... Cocido en 
su grasa, sírvase caliente con 
verduras sencillas.

Magret fresco
A la plancha o a la parrilla, 

acompañado de salsas dulces 
y saladas, ideal para platos 

principales.

Magret ahumado
Este tipo de magret pasa por 

un proceso de ahumado tras la 
salazón, lo que le confiere un 

sabor delicadamente ahumado 
y una textura más tierna que el 
magret curado.  Se sirve frío en 
lonchas, ideal para entrantes o 
platos fríos, y aporta una nota 

ahumada.

Magret marinado
Antes de su cocción, el magret 
puede marinarse con hierbas, 
especias, vino o cítricos, lo 
que modifica ligeramente la 
textura y realza la complejidad 
de los sabores. Ideal para 
asar en la barbacoa o al 
horno. La marinada ayuda a 
realzar los sabores y a variar 
los acompañamientos, 
especialmente en aquellos 
platos más exóticos o 
especiados.

Magret curado
Se prepara salándolo y dejándolo 

secar al aire libre durante varias 
semanas. Este proceso le da una 
textura firme y un sabor intenso, 

parecido al de la charcutería.  
Se sirve en finas lonchas, como 

aperitivo o en ensalada.

ESTOS SON LOS PRINCIPALES 
TIPOS DE MAGRETS DE PATO Y 

SUS USOS EN LA COCINA:

Cuello
relleno, rillettes…

Corazón
disfrútese a la parrilla 

con ajo y perejil.

Muslos y alas
confitados,  

a la parrilla, a la sartén...

Magrets
en confit, a la parrilla, 
asados, turnedós, 
ahumados, en tartar…

Solomillo
a la plancha

Foie Gras
terrinas, escalope...

Todos conocemos los 
magrets y los confits, pero 
también hay manchones, 
mollejas, cuellos, 
corazones... ¡e incluso 
lenguas y patas, muy 
apreciadas por los chinos! 
La grasa de pato y de oca 
también se reutiliza en la 
cocina¡ es ideal para dar 
sabor y color a tus platos 
salteados, o para realizar 
tus propios confitados.

¿Lo sabías? 
En el pato, nada se pierde y 
todo se transforma, porque 
hasta los subproductos se 

aprovechan: las plumas 
para la ropa de cama, 

la grasa para productos 
alimentarios o cosméticos...

La industria de las 
palmípedas grasas 

contribuye así a una forma 
de economía circular, 

limitando el desperdicio y 
optimizando los recursos. 
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