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CAPITULO IV

SALCHICHONES Y EMBUCHADOS

En la salchichería española contamos con dos ti-
pos de mucha !estimación, como son el salchichón y el
embuchado de lomo. Con referencia al embuchado,
anti^cipo due este embutido es peculiar y caraeterísti-

^ca de nttestro país.

L EL SALCHICHON

De todos los embutidos que prepara la salchicíhe-
ría española, el salchichón constituye el tipo de ma.-
yor estimación comercial y de más alta cotización.
•Durante muchos años la fabricación del salchichón
quedó circunscrita a'muy limitadas ^comarcas de Ca-
taluña, y el salchichón de Vich conquistó fama en el
mercado internacional en franca competen ĉia con los
salchichones franceses y los "salami" italianos.

. La fabricación del salchichón estaba revesti^da de
un misterioso secreto, y sólo quienes lo canocían po-
dían preparar este tipo de embutido. El secreto exis-
te y tardará muchos años en ser descubierto porque
no lo tiene nadie, no lo sabe nadie. El'secreto lo oculta

s
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e1 aire, eomo indicaré después, y por eso es difícil de
arrancarlo.

Dentro de esta dificultad, es decir, sin cunocer el
secreto de la madurez o sazonado rlel salchichón, ac-
tualuiente se fabrica un tx^co hor todas partes y se lo-
gran con frecuencia excelentes tipos de grato comer
y buena presentación. En esta Cartilla me limito a se-
ñalar la preparaciórl de un salchichón en la matanza
familiar. ^

Las caa^n,es.

El salchic,hón puede ser puro o de mezcla. ,En ^el
primer caso, de carne de cerdo exclusivamente; en el
segundo, mezcla de ^carne de cerdo y de vacuno, En
ambos casos las carnes preferidas son las proce.den-
tes de reses magras, a^lultas ; carnes hechas para que
la pasta tenga firmeza homogénea que, después de sa-
zonado el embutido, suministre cortes netos.

El escogido de la carne ha de ser muy meticuloso.
Hay que quitar todo el teiido conjuntivo dénscr (ten-
dones, aponeurosis, pitracas, ete.), de difícil mastica-
ción y que tanto embastece las pastas. Hay que quitar
también Ios pegullones de grasa, principalmente del
sebo de la carne vacuna, cuya tendencia al enrancia-
miento es manifiesta. Se ha de emplear magro puro
para formar pasta'fina de grato rnasticar y agrada-
ble sabor. '

Las carnes se pican muy finamente, a través de la
placa de cuatro milímetros o de seis milímetros.
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El tocino.

I:n los cl^ ^s tip<^s <le salchichún se eniplca el t^ ^cin^ ^,
^lue ha de ser de hoja, firme y duro. Segtín los gustoti
de los mercados, ^ de la familia, el`tocino se pica en
trocitos pequeñcls que no se destacan de la pasta ; o, en
parte, en cubitos de medio centímetro de lado para
que formen un mosaico de ĉontraste entre el tono blan-
co del tocino y^l rojo de la carne. En este easo, par-
te del tocino se pica también en trocitos muy finos
para confundirse con la pasta y dar aspecto jaspeado.

. I^, pnsta.

Picadas las carnes y^el tocino, se proceríe a formar
la pasta, mezclando los diferentes gicadillos con 'las
especias y formando panes de ao-3o kilos con la pasta.

El empastado es operación que reclama atención.
Hay verdaderos especialistas salchichoneros que ha-
cen muy bien la mezcla. Cualquier persona, con un
poco de cuidado, puede hacer una buena pasta. Se ha
cle preferir personas que tengan las manos secas y
frías, prohibiendo el amasado a las personas de ^na-
nos calientes y sudorosas. La pasta se hace amasando
en seco, o li^eramente humedecidos, los componentes
y revolviendo muy bien las carnes, tocino y especias
de forma que haya una distribución perfecta de ^los
componentes en toda la pasta. I?1 amasado se ;h:ace ;en
una artesa de madera o en un lebrillo de barro. Se da
por terminado el amasado cuan•do la pasta forme ntn
poco de liga y se adhiera a las ananos. No conviene
trabajar mttcho la pasta para que no sd caliente.



Hecha la pasta, se h^ ^ne s^ ^bre tablas o en artesas
de ntaclcra, ^• se cleja re^^^^,at- en tin l^arajc freseo cht-
rante tres-cttatr^^ días, segtíii la tentixratttra del ^uu-
biente. Cuanto ^uás calc^^r, ni^nc^s días, y a la inve^rsa,.
I?ste repc^s^^ cla origen a una verciadera ^^ferrnentación
de ,la pasta, que cíebe vigilarse con sumo cuiclado. I.a
señal de poder eml,lear la n^asa es cuando está com-
pletamente enjuta y la superficie aparece con ligera
floración de mohos ; dando uri pellizco a la pasta pre-
senta extraordinaria elasticidad y ligazón.

EI embuti^lo.

La pasta del salchichón se embute en ;tripa cu^lar
de cerdo. Es la presentación más conveniente para su
buena y larga conservación. 'Cambién se puede'embu-
tir en trozos del pequeño colon del cerdo, llamados se-
miculares. Modernamente, se hacen salchichones con
pasta embutida en tripa delgada de vacuno, llamando
en este caso al embutido "longaniza imperial" o, más
corrientemente, con el nombre francés de fo^uet.

Se'han de escoger los últimos trozos de las tri^pas
del cerdo porque la pared de estos intestinos es muy
gruésa y contiene abundante cantidad de grasa il^ters-
ticia4 que impide una rápida desecación. El salchichón
se sazona despacio; en ocasiones reclama tres meses
de oreo, y conviene l^ermanezca jugoso durante m,u-
c^lio ^tiempo. ^ ^

I,os salchichones forman piezas largas de 3o-q.o
centímetros, o más, de longitttc.l. Los cabos, han de es-
tar bien atados, ^con doble nu^!o y el clásico moño. En



tuic^ dc l^^s t:^tr^^luus se d^j^u•á ulla larga la7.acla l^ara
c^^lgar cl sal(^hich^íll <Itlratite el l^eríudu del S^t'L^)111(1(^

lal Cl tieCF1C1CrO.

"I^cr^ninri(la la ^^^^^'r^i^^i^"^n <l^ cnlhlttir, ;^ aej^i ^^^1-

l^ig. i.^.-Emhutien.lo salchichun^s.

rad^^ el salchich^,n lr,ira ^^ttc c;rurra ^^ ^^r^'ar la ;tll,cr-
ficie de ^^i tril^a; de,lnlé^ sc l,asa wla^ h^ ^ra, a 1<< r^tu-
fa ; cuand^ ^ 1^ilta, es suficiente c^ ^l^arl^, ea^ una habita-
ri^m templa(í<i l^ara yu^: rearci^mc^ lrl l,aaa, y, l,^^r tíl-
tin^^^, ^(' 11(•^^a r^l :(^ra^l('r^^,
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El sazone^do.

El ^azunado v secado del salchichón reclania mu-
cha vig^ilancía para conseguir tm hueu prodttctu. Como
cl secadu dura tantu tiempr^, de no tornar precaucic^-
nes se corre el riesgo de una pérdida segura. No olvi-
dar due el salchichón se hace en el secadero, Hasta
que llega este momento es sólo un embutido como los
demás, es una`pasta que ha de 'fermentar.

De secadero no se puede improvisar cualquier ha-
bitación, como ocurre con los chorizos; es ^ecesario
buscar un local fresco, no frío, de poca aireación, que
la atmósfera esté tranqttila y haya pocas oscilaciones
dé la temperatura y muy relativa ^huirieclad.

El sazonado del salchichón es un proceso muy
complicado y en mttchas fases desconocido, proceso
en que intervíenen factores físicos y biolcígicos, ac-
tuandu sobre un medio químico muy complicada. ,Du-
rante el reposa del empastado se produce una f uerte
a^cidificación de la pasta debido, en gran parte, a la
^^.almuera que se farma cle 'la unión de la sal con cl
l ►lasiua de la cartie. Esta fuerte acidez contribuye a la
coa^ulacibn de la albíunina y a la formación de una
ácido-albtímina que impide 1a corrupción de la carne.

En ^cuanto se Ileva el salchichón a1 secadero eni-
pieza la deshidratación, es decir, la pérdida de agua.
El embutido 1>ierde el 30-35 l^or ioo de su peso por
evaporación del agua. Este fen.ómeno se comprueba
Ix^rque la tripa se arruga, el volumen de la pasta mer-
ma considerablemente.

Estc^s fen^"^menos físicos se acompañan de cambias
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químicos, en su mayoría deseonocidos, produci.ío:^ h^^r
mícrcrbios y nt^^hos. Hay un mundo de seres micros-
cúpicos que con su acti^^idad l^rcxlucen sabures nue-
,-c^s, fijeza de caracteres en las pastas del salchichón.
De todo ello resulta que el salchichón es^algo más que
una carne desecada; es, en efecto, una carne fermen-
tada por ,la intervención de m.icrobios y hongos que
flotan en el ambíente deI secadero.

El bu^en salchichón reclama condiciones especia-
les de clima para su buen sazonado. ^En ^spaña tene-
^iios famoscis salchichones, ^le muy justa nombradía.
Son también muchas las regiones que 'producen sal-
chichones buenos, y, en general, exceptuando los pa-
rajes ,húmedos y fríos, se pu^e, siguiendo con cuida-
do las reglas de limpie7a y con escrupulosidad en las
técnicas indícadas, se puede, repíto, conseguír hacer
salchichón para abastecer la despensa familiar.

Dos son l05 -factores que guardan el secreto d^el
salchichón : la calidad de los cerdos y el clima. En
cuanto a la primera, son preferidos los cerdos magros,
de carnes ^!echas; y en cuanto al segundo, decía con
razón nti amigo Miguel Vilarrasa :"el clima es el
gran "factor de esta industria, y sin él sería un'nego-
cio ruinoso". En los clintas secos, de más de cien me-
tros de^ altitud, hay muchas probabilidades de hacer
buen salchichón. "

IJna vez secos los salchichones, se conservan en
almacenes frescos, donde la iripa se recubra de mo-
hos, que actual^mente se le concede mttc^a importan-
cia 'porque contribuye ^a. su buena conservación, de-
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mostrad^t la ^acción abiótica de lc^s hungus microscó-
picos.

Iteuetario.

I. S:1LCIiTCi10^ YURO

COiib^?OilQ1JhC'S: ^

Carne migra de cerdo ...:.................... &^^ gramus.
Tocino ............. . .............. ^ „

Sal ................................................... z^ „
Nitro ................................................ i "
Azúcar ............................................. s „

Pimienta molicla .......................... .. ..... 3 '.
Idem en ranog ................................. i "
Nuez moscada .. ................................. 0,75^^

.,

Vino seco .......................................... Un vasito.

.

"1'iemtx.r.5 c^e la fabricacidn:
I. I.a carne magra se escoge u^uy bien, es decir,

se litnpia ^^le tendones, pegullones de grasas, etc., y se
pica por la placa de seis milímetros.

z. El tocina, de hoja, las dos terceras partes se
píca también por la misma placa de seis mílímetros ;
el resto se corta en pequeños cubitos.

3. Se amasan las carnes, el tc^cino y las e^;l^ecias
con insistencia, hasta que ligtte 1a pasta.

^. Se forman grandes panes de pasta y se clejan
reposar dos-cuatro días en un local f resco.

5. Embutir la pasta en tripa cular o semicular
de cerdo. La, pasta, embutida en tripa cordilla de wa-
cuno, se ^tace antes, pero dura menos tiemPo. ^,

6. Hechos los salchichones y colgados vertical-
mente de la lazada, dejarlos ^orear en un local ten^l^la-
do para que la pasta reaccione.



I^i^. i;•- tialchi^h^mes en el .eca^lrr^^.



^. Sazonado en el secadero, siempre colgados,
por lo menos durante tres meses, a temperatura baja
v con aire en calma. •

8. Secos y sazonados los salchichones, se con-
servan en tm local ^fresco. La práctica de envolverlos
en una hoja de^ papel de estaño es una buena costum-
bre porque evita una id.esecación intensa de la pasta y
el enranciamiento de la grasa.

2. SALCHICHON DE MF^ZCLA

COYYLfJQri^C1LteS: . ^

Carne magra de cerdo . ....................... ^co gramos.
iId d d "e vacunoem e pr mera qoo...............

OC1A0 .......................
..

....................... 20^

........ .......................................... 2$
..

0 ........ ................................. I
.,

.......

' "tlidena moa ............................... i.5
en grano .... ............ 5 „.................... o.
moscada .................................... 0,750

„
,.ar ............................................. t

de Jerez .................................... Un vasito.
c

iempas de Ja fabriración:
t. La. carne de vacuno, de calidad magra, se pica

por la placa cle seis milírnetros.
a. La carne inagra de cerdo y el tocino trozado

en ^tajadítas, se mezcla con e1 picadilla de la carne y,
todo junto, se pasa de nuevo por la máquina picadora
con la placa +dei cuatro milímetros.

3. Se amasan todas las ^carnes, añadiendo los
condimentos ^asta formar una pasta homogénea, que
se deja reposar, según se ha indicado anteriormente.

4. Después de urn oreo de dos-cuatro días, se e^n-
bute la pasta en la tripa cular o semicular; se pincha



y se deja orear el salchichc^íi, a^ de la lazada, en
un local templaclo. Se pas ' d^E^iv nente al secade-
ro, prestándole iguales aten^;rtes al tipo puro.

II. Ei^^IBUCHADO DE LOMO

En la chacinería española contamos con ,un tipo
de embutido muy original : el embuchado de lomo y su
variante el 9omo picado en morcón. Para ambas cla-
ses de embutido se emplean única^nente los lomos del
cerdo, a los que se ha cluitado todá partícula de grasa
y las binzas aponeuróticas, de forma que quede el
míisculo limpio de adherencias extrañas a la carne.

El embuc,haido d^e lomo.

En este tipo de 'embutido la carne se ^emplea sin
picar; los lonios se acloban y embuten enteros. ;Las
condimentos de este embutido son también originales
y varían mucho, segím la persona que los prepara.
Por 1o tanto, hay muchas recetas. Una, de rnás ^co-
rrient^ práctica, es salar y adobar en líquido el aomo
entero ^ o los trc^ros de lumo.

En este caso, la ^cinta del lomo se stimerge ^en una
saltrntera .fucrte de ^?o° B(compuesta de agua, ioo
c. c. ; sal, 2o gramosl, donde lx.rmanece en remojo dtt-
rante ^tres-cuatro días l^a,ra que tome la sal. La sala-
zón en ^seco es menos perfecta, pero también se em-
plea en muchas regiones. Se frota la earne con un
poco de sal y se deja relx^sar, como en el caso ante-
rior. Se comprende que es más seguro dosificar la sal
en salniuera que en seco. Sacacla la carne ^le la sal-



muera t, de la sal, se lx^ne a desalar en a^ua icorrien-
tc durante ^•cintieuatrc^ hc^ras; se cteja c ►rear hasta que
se sc^cltte. y, c n este estadc,, se reix>za la carne con un
a^lobu cc^inl^tie^tu de pin^entóa^ cltilce, aceite dc oliva,
hasta fc^rn^ar tiii barrillc^ espeso; se arcmlatiza con ttn
hoco cí^e conlino, oré^aiio y ajus majadc^s. Con este
adcrbillo se unta muy bien todo el lomo, frotando para
qtte penetre entrc las fibras muscttlares, y se 'deja en
rel>nso dus dias en una habitación fresca.

También es mtty corriente esta otra receta, dé tipo
pol^ular, para a-:lobar el lomo etnbttchaclo:

F'imentrín dulc ^ ........................................ ;o gramos.
1^lem picante ".........................:................ 50
:^jo maja^lo ... .......................................... 2 dientes.
Vino ^le jerez . ......................................... i vasi'o.
I_aurel ...................................................... Al gusta.

El ajo y el lattrel se lx^nen en infttsión con ^el vino.
En este casu, como en el anterior, se mezcla con

aceite de oliva, y con la pasta se frota nitty bien la car-
ne, y se deja repo^ar en ttn local frescc^.

Cualqttiera que sea la receta para adobar el louw,
la olx.ración de etnbutir es nnty tipica. El lomo entero
se ha de forrar con un trozu de tripa cular de cerdo.
Fsta, operaeión se hace siempre a ntano, y su práetica
reclama cierta ^Iábilidad. Mediante un trozo de ctter-
da, bratnante fuerte, atacío a uno de los extren^os de
la carne, sirve para sujetarla a una escarpia, en tanto
c^tte se nietc, tira de 1a tripa recttbriendo e1 lonlo en
toda su extensión. Es convenientc: itl^hre^nar la carne
dc accite l^ara facilitar el cleslizamiento dc la tripa.
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'I'icne nluchc r me^ritc, nc, r^ mll>er la tira cle lr mlr ^ ni la

tril,;t.

"I^crnlin;icla la ulrcracic•m ^c atan lr^, rth^^^ <lc l;t tri-
lra, ^• cl cnlbuticlr, ;c llc^^;l ^il ^ecacicrr, l,ara stt cttracir",n,

l^iK. r6•-EI lumn enter^, ^e ha ^ie forrar cun un trozu de tripa•

c^l^cracir'^n ciuc rcclanl;i lc^s luislnr„ rtticlacl^^: ^^ur l^„
;^llrllichr mc^.

Lomo pi^a>io, en mmrcGn.

I';u-;i c;t^i cla^c clc cmhuti^^^r^ ^r utiliz;i t;tlulrirn la
r;irllc clc lc,s lc,lllr,s, run cxclusiím dc: utra clasc. ^1?n
l'^tl• C3ti1 i, lIl C;11'lll' ^l' l'rll't;l t'il tl'r ^"/.r ^^ l'11;1t11'^l(ir iti (ll' llilr ^



a tres ^,^ntímetrus }• se su^uer^en en el adubo, cuya
fúrtt^ti^a he dadu anteriurmc:nte. En muchus casos sc
aña^e; pin^ientos sec^^^s, cluc h^u^ l,ernianecidc^ en rein^^-
ju dttrante veinticuatro hura^, y, después, se anajan
en, un hoco^ de agua o de ^^ino.

I,aŝ carnes han de permanecer sumergidas en el
adobo cuatro o cinco días para que tomen bien el sa-
bor del aliño. El embutido también se hace a anano.
Para esta clase de embutidos se emplea con preferen-
cia la tripa ciego (^r^uorcón) de cerdo ;^+tambiérr se pue^
de emplear el intestino colon o rizo del mismo anima,l.
La operación de embutir es sencilia. Todo consiste en
taellenar la tripa con los pedazos de ^carne de forma
que no qtze^den huecos donde se pueda alojar el aire,
que después perjudica el buen sazonamiento. Una
buena costumbre es la de secar muy bien ^la tripa mo.r-
cón por la ^cara interna que contacta con la carne.

Terminado el embuchado, se cuelga en el secade-
ro para su sazonado, operacián que reclama los mis-
mos cuidados que los oliorizos. En general, su cura-
ción completa ,es m^s ^lenta por el mayor volumen del
embutido. Si el tiempo está hítmedo, conviene darles
un poco de humo ^para que seque la atmr^sfera, y se
continíia colgado^en, iin Icxal fresco.

Estos embutidos, el lomo en tira o el lomo embu-
chado, duran mucho tiempo, bien protegidos ;por la
cali^lad de^ la tripa. Conviene almacenarlos en locales
frescos para evitar e,l enranciamienta de la grasa, que
comunica un sabor desagradable.


