
CAPITULO II

LAS MOBCILLAS

Las morcillas son embutidos que se caracterizan
par contener sangre ; son embutidos ide pasta blanda,
cocidos o crudos. La composición de las morcillas es-
pañolas es de lo más variado que hay en salchichería ;
las recetas son poco fijas, los componentes se dosifi-
can a capricho, según los gustos ; en cada región hay
una fórmula típica; cada familia tiene su receta par-
ticular y secreta.

Salvan^o todas estas modalidades y secretos, Iiay
un conjunt^ de preceptos de carácter general que con-
víene conocer para aplicar después con acierto la r.e-
ceta ; no trato de descubrir ningiín secreto ni de acon-
sejar determinada receta; únicamente índicar varias
fórmulas y señalar el tratamiento más conveniente.

Cantidnd de ^e.ngre. , .

' La cantidad de sangre recogida en la matanza va-
ría mucho, según la habilidad del tnatarife; pero mu••
cho más depende del grado de cebamiento y del pes^^
del cochino. .I.os fisiólogos señalan qtte los cochinos
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tienen una canticl^►d cle sangre eyui^•alente, del i,5o
al ^,^4 ^^r ioo <lel peso ^•ivu_ La relación con el
l^eso en canal ^•aría men^^s, y oscila entre el Z,fio al
3,to hor ioo. Para los cerclu; esl^añoles la cifra del 3
l^nr ioo de sangre se ajusta a wia realiclad; en los co-
chinos muy gordos, ^ntuy ceb-^do9, el tanto por cient^^
de sangre es menor porque la m^nteca y el tocino con-
tienen goca sangre.

R^.̂ ogidn c1e la ea^ngre. .

La sangre para hacer marcillas se puede recoger
de las reses porcinas; también sir>>e la sangre del ga-
nado vacuno, lanaz y cabrío. A causa de "su poder
aglutinante diferente, no se mezclará nunca la sangre
de vácuno con la de cerdo en la preparación de las
morcillas. La de ĉabra va mejor.

^` Cualcluiera que sea 1a espccie anitual que suminis-
tr^ a sangre, se ;ha de recoger con limpieza, evitando
^u y al,^ttlación esl^ontánea. Para ello se agita 7a masa

''sa `" tinea, segíul sale rle) animal, con 1a ntano ; u, me-
. jor, con un cucharón de maclera. Lzc sangre, por su

c^^nt^sición y estad^ 1í^luidc,, se altera con ntucha fa-
rilidad ; lx^r eso con^•ienc hacer las morcillas el mísntc^
^día de ^la matanza.

Las qomponentea.

Siendo niuy ^•ariada la contposición del bocirio, la:^
ntorcillas se pueden agrupar cn tres grandes clases :

i. MorcilGas con verd»^rns ,y féc«lcrs: cebollas,
calabazas, arroz, pan, etc.
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2. .llorclllus cle^ des^iujos: vísceras, encalladu, et-
cétera.

3. Nlorcillas coJa corte,^crs: alemanas, francesas,
etcétera.

Los con^ponentes vegetales más usados son las cé-
• bollas y la calabaza. Conviene señalar las principales

características de estos condimentos. Las cebolias son
bulbos jugosos, de iuerte sabor y aromáticos; de las
diferentes variedades de cebollas la mejor para las
morcillas es Ia llamada "blanca" o"borox", porque
merma poco durante la cocción y resulta muy jugo-
sa. Las llamadas "de grano", o"valencianas", son du^-
ras de cocer y de comer. Por ítltimo, las peores son las
llamadas "babosas", porque merman mucho en la coc-
ción y son clesabridas por la gran riquezá de agua. La.
calabaza de mayor estimación en la preparación de
las morcillas es la conocida con el nombre de "cala-
baza totanera", de carne fina, amarillenta. Es varie-
dad d^e gran tamaño.

L1 'cebolll se puede einplear crucla o previamente
cocida. I_a c3labaza siempre ;,e c.mplea cocida. t.a coc-
^ iĉn se puede bacer la víspera de la matanza o en el
mismo día. 'I'anto la calabaza ^.omo la cebolla deben
escurrir toda ^^l agtta antes de añadirlas e^ bodrio.

Entre los componentes de las morcillas figurln °l
arroz, el pan, etc., cuya preparación será indicada en
las respectivas recetas.

Los despojos : asaduras, eucallado, etc., se utilizan
des^pués ,de cocidos, bien cc^cidos, para que se ablan-
den y sueltén gelatína, producto importante para la
consistencia y buen sabc►r^ ĉle 1^, t1^orGilla.
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Las cortezas se entienden del tocino; se han jde
cocer nniy bien y picar en forma de papilla para ser
añadidas a la sangre.

El badrio.

Se llama bodrio a la pasta de las morcillas. 5e pre-
para echando en una artesilla o lebrillo los componen-

Fig. .^.-Embudo para embutir el bodrio.

tes sólidos, y poco a poco se añade la sangre, ligera-
mente templada, y se atnasa según se van espolvo-
reando los aliños. En general, el bodrio ha de quedar
spelto, escurridizo.' Para rellenar las tripas se utili-
zan unos ernbudos o,trompetas apropiadas; metido el
embudo en la tripa, con un cacillo se va vertiendo bo-
drio. A veces es nécesario empujar con un palito a la
pasta hasta rellenar la tripa. Generalmente son tripas



anchas cle cerdo o de vacuno, dejándolas un poco flo-
jas para que no revie a coccicín. Las mc^rcillas ,
se atan de trecho en cho 3^ cliferente tamaño, ge-
neralmente de ^5-3 n^a^etFos. También el bodrio
se puede embutir u zando lá, máquina embutidora
de tipo vertical, y se ` ana mt^o tiempo.

EI Qtaáo.

I.a mayoría de las morcillas son atadas en trozos
para un mejor reparto y sujeción del bodrio; el atado
es operación sencilla, pero entretenida, y reclama aten-
ción porque el bodrio de las morcillas, por ser líquido,
se sale fácilmente cuando no se aprieta bien la atac^ura.
^e puede atar a cabillo suelto, o a hilo tirado. Lo prime-
ro ahorra hilo; lo segundo gana tiempo, En ambos ca-
sos la tripa se ha de sujetar con una doble lazada, co-
giendo el segundo nudo un plie,gue (vulgo m.oño) de la
tripa, de forma, que haga un botán en cada ligadura.
Por último, hay que pinc^.ar el embutido durante el
llenado y el atado para dar salida al aire del bodrio.

Coaoián.

Muchos tipos de morcillas se cuecen en agua ca-
liente. Una buena práctica para esta cocción es la de
poner'unas cañas a palos atravesados en la boca de la
caldera, y las morcillas sumergirlas en el agua calien-
te, colgadas de las ataduras a las cañas. Se dejan co-
cer un rato'hasta que se coagule la sangre y, cuando
al pinchazo no rezumen sangre, se da por terminada
la cocción. ^
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C^^lgadas de las mismas cañas clue han servidc^
hara cocer, se sacan las morcillas de la caldera y se
cuelgan en una habitaci^^n fresca l^ara que se endurez-
can y oreen.

Hay tilms de morcillas, como explicaré después,
que n^ se cuecen. Se saz^nan al aire libre o al humo,
c^mo los chorizbs. ^

• R^eaebari^o.

He de advertir que las siguientes recetas ^no co-
rresponden a ningún tipo regional. Son fórmulas de
tipos promedios, dentro de las calidades que se indi-
can. L.as cantidades que señalo en el recetario pueden
modificarse a gttsto de la tnatancera. I.as cifrás'co-
rresponden 'a la cantidad que debe llevar cada morci-
lla, segíin las normas de la Escuela de Indnstrias Cár-
nicas, de ^Vladrid.

I Gx^^^^o. i\70RCILLAS CON ^'EGETALES

Voy a dar un ejemplo de cada ŭno de los tres ^ti-
pos más corrientes : de cebo!la, de calabaza y de pan.

I. MORCII,LA DE CEBOLLA

C^OI12^^OYl^1L^IL'S:

Sanqre de cerdo .................................... i litro.
Manteca (gordural ............... ............... r.çoo gramos.
Cebo9la coci^la (se necesitan 34,;0o kilos

de cebollas cruclas) ............ fi.çoo "...............

Ali^ños para zti^t k^1o ^cie boc^n^io:
Sal común .. ........................................... zo gramos.
Pimentón dulce "..................................... ^ ,.Id:m ocal ............................................. 8



I'imienta ............................................... z gramr^;.
. ....Clavillo "..... .............. ........................ o.,

Cilantro o culan[ru r "..............................
Al^aravea r "- .............................................
Orégano "................................................ c
:ijo majadu .......................................... z "

Tien^iws cle iabricación :

z. Picar y cocer la cebolla, agregándola una par-
te de la sal. Se deja escurrir el agua y'se emplea en
f río.

a. La manteca, en rama, cortada en cubitos.
3. Amasar la cebolla, y la manteca con ]a sangre

y añadir poco a hoco el aliño.
4. Embutir el bodrio en tripa salada o fresca de

cerdo, de vaca, o^en tripa roscal ancha, de cerdo.
5. Cocción durante una hora a 75-8o grados;

empezando a g^-zóo grados durante cinco minufos.
6. Orear, colgadas, las morcillas.
Alin^ento de eseasa duración ;. la cebc^lla ágriase

fáciln^ente y corrompe la m^rcilla. ^

2. MORCILLA DE CAI,AAAZA

CompoTientPS: . ^
Sangre ................................................. i litro.
Gordura . ........... ................................... 8•00o gramos.
Calaba^a cocida .............. , ..... 4.000 "............... .

Aliye^o p^ar^a zc^a kilo c^^c boc^rio:
• Sal ................... ................................. 25.00o gramos.

Orégano ........... 0,500 "..................................
Pimienta negra cascada ........................ 3,000 "
Pimentón .......................................... qo,ooo „

, Ajo majado ....................................... Un poco..
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Fig. 5•-Embutido de morcillas, a mano, mediante un embudo.
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Tiempos de la fabricación:

I. Con ^ la gordura van adheridos trocitos de
músculo; picar en cuadraditos pequeños.

a. Para los cuatro kilos de calabaza cocida se
necesitan 25 kilos de calabaza cruda.

3. El bodrio se forma amasando con la sangre
los componentes y el aliño.

4. Se embute en ^ripa delgada de vacuno.
5. Terminados los embutidos se ec^án en agua

caliente y se escaldan, no se'cuecen. Sacados de la ca1-
dera, se dejan orear en el humero de la cocina, si hace
tiempo húmedo, o al aire libre, cuando el tiempo es bo-
nacible.

Estas morcillas se llaman cle año porque
mueho tiempo.

3. MORCILLA DE ARROZ

C^ompo^z,e^n,^s:

Sangre .......................................... ......... i litro.
Arroz cocido .. ........................................ zoo gramos.
Cebolla ............ ..................................... Fioo ..

• Manteca en pella ........ ............................ 500 „

Aliño ,p^a^r^a un kido de bocbrio:

Sal ......................................................... z8 gramos.
Pimentón "................................................ zo
Canela ........... i "...... ..................................
Anís ...... ....................... r „........................ .

Tiempos de la f abricación :

i. El arroz, semicocido, se mezcla con la cebolla
picada y se rehoga con grasa de cerdo.

8'

® ea ^^^r^

^du '^
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i

^:s ^'rC ^



^>. .lñadiendo e.l aliño, se ,ui^asa t^^do c^^n la
sangre.

3. Se etnbute en ^el rizo o tripa gorda de cerdo,
procurando que la morcílla quecle flc^ja, sin7lenar mu-
cho la tripa.

.}. Terminado el embuticl^^, se cuece en agua ca-
liente hasta clue empieza a bervir. llespués de cocidas
se enfrían sobre una mesa y, por íiltimo, se cuelgan
para su oreo.

Es embuticlo de corta duración.

4• MORCILLA DE PAN

Co^rtposi^crrtcs:

Sangre .................................................. + litro.
Manteca ^ie pella ................................. +.^co gramns.
1'an cle miga "....................................... +.,w
Cebolla cruda ....................................... c.ooo "

^^liño pa^ra, 1r^i, ki^lo:

Szi .• ................... ............................... Z;.coo gramos.
Pimentón ......................,..................... i i,oc;o ^^

Cominos ............................................. i,5oo "
Clavilló .........._ ................................... o.Soo ^,

Tiempos de Ia fabricación :

i. El pan, hecho sopa calada, se incorpora con
la grasa derretida y las especias.

2. Se amasa totlo con la sangre. El bodrio ha ^le
reposar durante veinticuatro horas en un local fres-
co antes de ser embutido, .

3. Se embute en tripa gorda de cerdo. Se cuece,
según costumbre, y se orea al aire libre.

.
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^^m cnihtiticl^^s cle c^>rta duracií^n. 1;1 l^an fcrn^en-
ta c^^n niucha faciliclad y se descompone.

1I GRC•r'o. :^10RCILT.AS CON DESPOJOS

^'c^y a^clar ^^aric^s ejctnplos de morcillas con cles-
l^c,jo^ (encallado); cc^n carne, ete., y una receta de bo-
tagtteña.

i. ^roRCii.r.n ^E nESrolos

Co^^^-po^^,c^^^.tes: ^

sangre ................................................. r litro•
Encallado ..............:.... .......................... 3.00o gramos.
Tocino de papada ................................. '2•000 „
Cebollas crudas .. .................................. 2.000 "

A1i.ño ^iara ^.cyt kilo:
, ...... ............................................... ^ooo gramos.^
F imenton dúlce ...... .....................:^.....

5
i o00 °

Idem oca; ........... ................................ iz,5oo ..

Clavillo ............................................. r,ooo "
"g ..Ore ano. ........................................... 0,500

..

Perejil ^ ... ............................................. i,ooo "
Hierbabuena . ...................................... 0.5^

.,

Ajos ......... .......................................... A1 gusto.

Tiempos de Ia fabricación:

i. El encallado está formado por troz^s de ^^ís-
ceras de cerdo (pulmón, estómago, corazón, etc.). Se
cu^ece muy bien y se pica muy finamente para que esté
tierno.

2. La. cebolla se emplea picada y cruda, escurri-
da el agua y prensada. ^

3. La pella de manteca se pica en cubitos muy
peclueños, lo !mismo que la papada.
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4. Todo el picado se mezcla con la sangre hasta
formar una pasta densa.

Fig. 6.-Tipo de morcilla con encallado.

S. El bodrio se embute en tripa cordilla de va-
cuno. Puede utilizarse la tripa seca.

6. Estas morcillas no se cuecen, se ahuman du-
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rante mucho tiempo, primero con humo caliente y
después con'humo frío, hasta que se pongan r^e r^"S'^'^.^ ^._ ^

2.

Cornpo^T^ntes:
s

o^ +o.^ ^ , ' ,
,: +:^ ^C aG , . .

San,^re ..... ......................:^.............r^ ... r^,1trQ
.. ....... ... i..... ^Tocino ........... ....

......... ..
. . .. 3.00o gi'aTti^s. ._

Fardo de ma ro ^: ^^ 3.000 ".
_ncallado ..g ..............

:....^.... ^^
... a:a^C.....^'^. 3.000

Aliño pirzra u,yt kilo:
Sa^ .... ..................................^.................
Pimentón .................................................
Ajo majado ......... ...:................................ i diente.

Tiempos de la operación :

i. El encallado se escalda muy bien y se pica fi-
namente.

a. El tocino y el lardeo también se pican en tro-
zos pequeños.

3. Todo se deposita en una artesilla o lebrillo y
se añade la sangre líquida hasta formar una pasta
seca.

4• Se ernbute en tripas delgadas de cerdo o de
vacuno y no se cuecen. Se sazonan lo mismo que los
chorizos, desecados al aire libre en un }ocal bien ven-
tilado, evitando aires húmedos.

3. MORCILLAS BOTAGUEÑAS

Esta clase de 'morcillas se llaman también tarán-
yayaas, en Castilla la Vieja; g^.ieñas, en la Nueva, zri-

, ^;
4 .^

MORCILLA ACHORIZADA ^` ^"^_;`

28 gramos.
15 "
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ricas, en Na1•arra ; botelvs, en Lugo. Se cotuponen de :

Sangre ..................... ............................ i litro.
F^ordura ( mante^a, sangruSul .. ............. 2.00o gramos.
Encallado "............................................. .I.ooo

Aliño pqríkido:

Sal ................... .............................. _ 30,00o gramos.
............ ..................Orégano .... .......... i.ooo „

Pimentón • .......................................... 30,000 „

Pimiento seco o guindilla ..................... r,ooo "
Hierbabuena o cilantro ... ..................... 0,500 "
Anís o canela ... ................................. 0,500 „

Tiempos de la fabricación :

I. El encallado, cocido y picado muy finamente.
2. La. grasa son trozos resultantes del recorte

durante el despiece; ^las partes sangrosas (degolladu-
ras, etc.) se han de picar finamente. ^

^. La pasta se forma mezclando todo con la san-
gre en un barreño, y se deja reposar durante doce-
^'einticuatro horas para que tome mejor el sabor.

El bodrio se embute en tripas delgadas de cerdo 0
de va^cuno. Las morcillas no sé cttecen. El sazonadc^
se consigue cc^n el ahumado durante ocho-cliez días en
la campana de la cocina.

Después de secas las morcillas, se guardan en los
locales frescos. Este tipo de morcilla dura'cinco-seis
meses, sin enranciarse ni corromperse.

4. BUTIFARRA NEGRA

Campon,en^es:

Sangre ..........................................:..... c litro.
Tocino • ................................................ i.2^o gramos.
Carne de vacuno .......... ....................... i.ooo „

Lardo magro ....................................... r•7^o
„



r1^li^z.o poFr kilo:
tial • .................................................... ^ó.ooo gr.,mo,.
Pimienta negra ...... ............... .............. ,,ooo .,

Clavilln ............................................. ,.ooo °
Cilantru .......... ................................... O. ĵW "
nrégan^, o ,oo ^.............................................

•
.

•:^n,s ............._.................................. o.ro ,. •

1'iellilx^s de la tabricacic^n :
I. Se pi^ca en cubitos el tocino _v más hnatnente el

lardeo.
2. La carne de vacuno será de segunda, picacla

por la placa de seis milímetros.
3. Se empasta todo jtmto con la sangre y se em-

bute en tripas delgadas de vacuno.
4. Se cuecen segíin costumbre ya explicada.

III GRt-^o. iVIORCILLAS CON CORTE"LAS

Estos tipos de morcillas son t^xlos exbticos, y tie-
nen muy buena acel^ta^ción etl nuestro mercadc^. F_a-
^^rlicaré tres recetas ; las que mejor se adaptan al gtts-
to español.

I. MORCILLA I^RANCESA

C 0I9'G^OIhQYlÍBS: i

Sangre .. .............................................. r litro.
Tocino . .............................................. 23o gramos.
?^tanteca ............................................. 50 „

Corteras, en crudo ".............................. çoo
Leche ................................................. :;o centilitros.
Cebolla en cructo .................................. 23o gramos.

_4liño ^r k^lo:

Sal -• ................................................... 30.00o gramc,s.
................................... i,oooPimienta ........ "

Clavillo o nuez musca.la ..................... 0.500 "
Mejorana ......... ............... o,SW „
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Tien^pos de la fabricación :

I. La cebolla se pica finamente y se rehoga en la
manteca.

2. El to^cino se corta en cubitos y se escalda en
agtza caliente, en un colador.

3. La corteza se pica y se cuece hasta formar
una gelatina espesa.

4. Mezclada la cebolla con el tocino, se le añade
la gelatina y la sangre, la leche y los condimentos ;
trabajando todo en caliente, para lo cual el recipiente
donde se hace el bodrio se sumerge ^en agua templada.

5. Antes que se enfríe se embute en tripa cordi-
lla de ternera o de cerdo, procurando repartir bien los
trozos de tocino.

6. Cocción durante cuarenta y cinco a cincuenta
minutos a 7o grados, moviendo las morcillas durante
los quince primeros minutos. Se sacan del agua ^ca-
liente y se dejan orear sobre una mesa.

2. MORCILLAS DE TOCINO

Cam.poat.en,t^es:

Sangre .... ............................................ r litro.
Tocino en cubitos .. ...... ........................ z•ooo gramos.
Cortezas, en crudo ................................. r.ooo "

Adiño por ki^o:

Sa] ..........................................:.. zó,ooo gramos.
Pimienta ................. ................... 2,000 ,^

Clavillo ........................... ..... . 0 250 ".. . ...
Cane a ............... ..........................
Mejorana ....................................

,
o, o05
o. o05

^^
"

Orégano ...................................... o.z5o „

Nitro ... ..................... .................. z5 centigramos,



'1'ic^nPos de la fabricaci^n:
I. La san^,rre se emplea casi coagulacla al baño

de ^laría.
^^. EI tocino, cortado en cuhit^^s, escaldado en

a^tta a 9o graclos durantc ttnos mititttos.
^. I as cortezas, muy cocidas y picadas finamen-

te, formando gelatina espesa.

Fig. q.-Tipo de morcilla con cubitos de tocino.

^.. Se amasa tod(^ el budriu con los condimentos
y se embute en tripa rascal de vacun(^.

5. La cocción, dtlrante c^uince mintttos a 90 ^ra-
dos, y cuarenta minutos a 75 ñrados. Sacadas las mor-
cillas de la ^aldera se pasan al a^ua fría, mtty fría;
desl>ttés se cuelgan ^en un local frío. Al día si^-uiente
se le cla ttn poco de httmo, también frío, l^ara secar la
triPa.

3. MORCILLAS DE LENGUA

C^or^t j^on^rzt'es:
Sangre . .............................................. I litro.
Tocino ........... ... .. ............................... 2.00o gramos•

• ............................................. I•COOCortezas "
Lenguas de vacuno .............................. I pieza.



.-^liñ.o p^r ki1o:
Sal • ............................................ ...... m.ooo gram^s.
Yimienta "............................................ ^.;oo

.............................................Cla^'illo o.^oo "
.............. ................................. 0,150Canela "

:'ie)O(ana ............................................ 0.2i0

....................................._......... t^2;o\itro "

"I^iemlx>s clr la fabricacit"m :

r. I,us cinct^ 1>rinx"r^^s ticnlltcts st,u icl^ntirc„ al
tihct antcrior.

2. I:1 tx^ldrio así ft^rnla^lu sc ctllhutc ^^n tri^r,t cie-

Fig. 3. -"1'ipo de morcilla con lengua.

ga de ^^acunt^. llurante el embutidi, se lllcten 9c^s tru-
ios cle len^tla ilrtlcttranclo qtteden bien rlistribttídus.

J. T,^1S lf'.11^rll^lS h^tll (Íl' t'tit7lt' S1tl^l(1Fi^, C^)Il 1111Fi

ruczcla de sal ccmlíln, un l:il^^; nitratu llotásia^, lo ^^r^.i-
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1110S ; a7_LtCar, '?-j ^Yralllos ; 18 rilayor CantlClad f'.n 111-

^•ierno. La salazón dura cinco-ocha días, segtín la tem-
l^eratura. I.a lengua se parte a lo lar^n en tvarios tro-
zos o filetes.

^.. Las lu^^rcillas se ctlecen durante cluince minu-
tos a 9o-c^5 ^ra^los, y una ^hara u hora y media a 75-80
t;rados. Se sacan de la calder^t y se e^chan al agua fría.
Enfriadas, se prensan, colocadas entre dos tablas con
grandes pesos encima. El prensado dura veinticuatro
horas. Por tíltimo, se `ahuman con 41umo frío.

Todos los tipos de morcillas con cortezas son enl-
butidos de muy corta duración. Se han de consumir
lo más rápidamente posible, antes de ^que fermenten y
se descompongan. '




