CAPITULO 1V

SALCHICHONES Y EMBUCHADOS

En la salchicheria espafiola contamos con dos ti-
pos de mucha lestimacion, como son el salchichén y el
embuchado de lomo. Con referencia al embuchado,
anticipo que este embutido es peculiar y- caracterlsh—
co de nuestro pais.

I. EL SALCHICHON

De todos los embutidos que prepara la salchiche-
ria espafiola, el salchichon constituye el tipo de ma-
yor estimacion comercial y de mas alta cotizacion.
Durante muchos afios la fabricacion del salchichén
quedd circunscrita a ‘'muy limitadas comarcas de Ca-
talufia, y el salchichén de Vich conquistd fama en el
mercado internacional en franca competencia con los
salchichones franceses y los “salami” italianos.

- La fabricacion del salchichon estaba revestida de
un misterioso secreto, y solo quienes lo conocian po-
dian preparar este tipo de embutido. El secreto exis-
te y tardara muchos afios en ser descubierto porque
no lo tiene nadie, no lo sabe nadie. El secreto lo oculta
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el aire, como indicaré después, y por eso es dificil de
arrancarlo.

Dentro de esta dificultad, es decir, sin conocer el
secreto de la madurez o sazonado del salchichon, ac-
tualmente se fabrica un poco por todas partes y se lo-
gran con frecuencia excelentes tipos de grato comer
y buena presentacic’m En esta Cartilla me limito a se-
flalar la preparacién de un salchlchon en la matanza
familiar,

Las carnes.

El salchichon 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 proceden-
tes de reses magras, adultas; 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 tejido conjuntivo denso- (ten-
dones, aponeurosis, pitracas, etc.), de dificil mastica-
cion y que tanto embastece las pastas. Hay que quitar
también los 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 mastlcar y agrada-
ble sabor.

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

En los dos tipos de salchichon se emplea el tocino,
(ue ha de ser de hoja, firme y duro. Seg(in los gustos
de los mercados, o de la familia, el tocino se pica en
trocitos pequefids que no se destacan de la pasta; o, en
parte, en cubitos de medio centimetro de lado para
que formen un mosaico de contraste entre el tono blan-
co del tocino y el rojo de la carne. En este caso, par-
te del tocino se pica también en trocitos muy finos
para confundirse con la pasta'y dar aspecto jaspeado.

La pasta.

Picadas las carnes y el tocino, se procede a formar
la pasta, mezclando los diferentes picadillos con las
especias y formando panes de 20-30 kilos con la pasta.

El empastado es operacion que reclama atencion.
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
de preferir personas que tengan las manos secas y
frias, prohibiendo el amasado a las personas de ma-
nos calientes y sudorosas. La pasta se hace amasando
en seco, o ligeramente humedecidos, los componentes
y revolviendo muy bien las carnes, tocino y especias
de forma que haya una distribucion perfecta de los
componentes en toda la pasta. Kl amasado se hace en
una artesa de madera o en un lebrillo de barro. Se da
por terminado el amasado cuando la pasta forme un
poco de liga y se adhiera a las manos. No conviene
trabajar mucho la pasta para que no sé caliente.
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Hecha la pasta, se pone sobre tablas o en artesas
de madera, y se deja reposar en un paraje fresco du-
rante tres-cuatro dias, segun la temperatura del am-
biente. Cuanto mas calor, menos dias, y a la inversa.
Este reposo da origen a una verdadeya fermentacion
de la pasta, que debe vigilarse con sumo cuidado. I.a
seiial de poder emplear la masa es cuando esta com-
pletamente enjuta y la superficie aparece con ligera
floracion de mohos; dando un pellizco a la pasta pre-
senta extraordinaria elasticidad y ligazon.

El embutido.

La pasta del salchichon se embute en tripa cular
de cerdo. Es la presentacion mas conveniente para su
buena y larga conservacion. También se puede ‘embu-
tir en trozos del pequefio 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, mas
corrientemente, con el nombre francés de fouet.

Se 'han. de escoger los Gltimos trozos de las tripas
del cerdo porque la pared de estos intestinos es muy
gruesa y contiene abundante cantidad de grasa inters-
ticial que impide una rapida desecacion. El salchichon
se sazona despacio; en ocasiones reclama tres meses
de oreo, y conviene permanezca jugoso durante mu-

dho tiempo. |

Los salchichones forman piezas largas de 30-40
centimetros, o mas, de longitud. Los cabos han de es-
tar bien atados, con doble nudo y el clasico mofio. En
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uno de los extremos se dejara una larga lazada para
colgar el salchichon durante el periodo del sazonado
en el secadero.

Terminada la operacion de embutir, se deja col-

Fig. 14—Embutiendo salchichones.

gado el salchichon para que escurra y orear la super-
ficie de la tripa; después se pasa unas horas a la estu-
fa; cuando falta, es suficiente colgarlo en una habita-
cion templada para que reaccione la pasta, y, por 1l-
timo, se lleva al secadero.



El sazonado.

El sazonado y secado del salchichon reclama mu-
cha vigilancia para conseguir un buen producto. Cono
el secado dura tanto tiempo, de no tomar precaucio-
nes se corre el riesgo de una pérdida segura. No olvi-
dar que el salchichon se hace en el secadero. Hasta
que llega este momento es s6lo un embutido como los
demas, es una pasta que ha de fermentar.

De secadero no se puede improvisar cualquier ha-
bitacion, como ocurre con los chorizos; es necesario
buscar un local fresco, no frio, de poca aireacion, que *
la atmosfera esté tranquila y haya pocas oscilaciones
de la temperatura y muy relativa humedad.

El sazonado del salchichon es un proceso muy
complicado y en muchas fases desconocido, proceso
en que intervienen factores fisicos y biologicos, ac-
tuando sobre un medio quimico muy complicado. Du-
rante el reposo del empastado se produce una fuerte
acidificacion de la pasta debido, en gran parte, a la-
salmuera «que se forma de la unién de la sal con cl
plasma de la carne. Ista fuerte acidez contribuye a la |
coagulacion de la albiimina y a la formacion de una
acido-albuiimina que impide la corrupcion de la carne.

EEn cuanto se 1leva el salchichon al secadero em-
pieza la deshidratacion, es decir, la pérdida de agua.
El embutido pierde el 30-35 por 100 de su peso por
evaporacion del agua. Este fenomeno se comprueba
porque la tripa se arruga, el volumen de la pasta mer-
ma considerablemente.

Estos fendmenos fisicos se acompafian de cambios
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(uimicos, en su mayoria desconocidos, producidos por
microbios y mohos. Hay un mundo de seres micros-
copicos que con su actividad producen sabores nue-
vos, fijeza de caracteres en las pastas del salchichon.
De todo ello resulta que el salchichon es algo mas que
una carne desecada; es, en efecto, una carne fermen-
tada por la intervencién de microbios y hongos que
flotan en el ambiente del secadero.

El buen salchichon reclama condiciones especia-
les de clima para su buen sazonado. En Espafia tene-
mos famosos salchichones, de muy justa nombradia.
Son también muchas las regiones que producen sal-
chichones buenos, y, en general, exceptuando los pa-
rajes hiimedos y frios, se puede, siguiendo con cuida-
do las reglas de limpieza y con escrupulosidad en las
técnicas indicadas, se puede, repito, conseguir hacer
salchichon para abastecer la despensa familiar.

Dos son los-factores que guardan el secreto del
salchichon: la calidad de los cerdos y el clima. En
cuanto a la primera, son preferidos los cerdos magros,
de carnes Hechas; y en cuanto al segundo, decia con
razon mi amigo Miguel Vilarrasa: “el clima es el
gran factor de esta industria, y sin él seria un nego-
cio ruinoso”. En los climas secos, de mas de cien me-
tros de altitud, hay muchas probablhdades de hacer
buen SELlCthhOI’l

Una vez secos los salchichones, se conservan en
almacenes frescos, donde la tripa se recubra de mo-
hos, que actualmente se le concede mucha importan-
cia porque contribuye a su buena conservacion, de-
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mostrada la accion abidtica de los hongos microsco-

picos.
Recetario.

I. SALCITICHON PURO )

Componentes:
Carne magra de cerdo ... 800 gramos.
TOCINO i e, 200 "
Sal 23 "
NIBIO teeeeiiii et 1 "

2
Pimienta molida ........ccoocveniiiinnrinn... 3
Idem en grano ................ceoeeveevnen. 1
Nuez moscada .......ovvvvenviernneerinnennn... 0,750
VINO SECO tvvimriieieieiiiiie e U

Tiempos de la fabricacion:
1. La carne magra se escoge muy bien, es decir,
se limpia <le tendones, pegullones de grasas, etc., y se

pica por la placa de seis milimetros.
2. El tocino, de hoja, las dos terceras partes se

pica también por la misma placa de seis milimetros ;-

el resto se corta en pequefios cubitos.

3. Se amasan las carnes, el tocino y las especias

con insistencia, hasta que ligue la pasta.

4. Se forman grandes panes de pasta y se dejan
reposar dos-cuatro dias en un local fresco.

5. Embutir la pasta en tripa cular o semicular
de cerdo. La pasta, embutida en tripa cordilla de va-
cuno, se hace antes, pero dura menos tiempo. !

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







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

8. Secos y sazonados los salchichones, se con-
servan en un local fresco. La practica de envolverlos
en una hoja de papel de estafio es una buena costum-
bre porque evita una idesecacion intensa de la pasta y
el enranciamiento de la grasa.

2. SALCHICHON DE MBZCLA

Componentes: '

Carne magra de cerdo .............ccoveee.. £00  gramos.

Idem de vacuno de primera ........ ... 400 ”

OCIAO .ieeeeiiierireerieeitrten e teeariene e 200 "

................................................. 25 "

Lo OO PR PTPN I "

jenta molida 15 ?

en grano 0.5 "

moscada 0,750 "

7:} SN 1 "

de Jerez Un vasito.

iempos de la fabricacion:

1. La carne de vacuno, de calidad magra, se pica .
por la placa de seis milimetros.

2. La carne magra de cerdo v el tocino trozado
en tajaditas, se mezcla con el picadillo de la carne vy,
todo junto, se pasa de nuevo por la maquina picadora
con la placa de cuatro milimetros.

3. Se amasan todas las carnes, afladiendo los
condimentos hasta formar una pasta homogénea, que
se deja reposar, segiin se ha indicado anteriormente.

4. Después de un oreo de dos-cuatro dias, se em-
bute la pasta en la tripa cular o semicular; se pincha



de la lazada, en
vanente al secade~
al tipo puro.

y se deja orear el S'l](.hl(_h()n é‘&
un local templado. Se pasa’d

ro, prestandole iguales aten

II. EMBUCHADO DE LOMO

En la chacineria espafiola contamos con un tipo
de embutido muy original: el embuchado de lomo y su
variante el lomo picado en morcon. Para ambas cla-
ses de embutido se emplean finicamente los lomos del
cerdo, a los que se ha quitado toda particula de grasa
y las binzas aponeuréticas, de forma que quede el
musculo limpio de adherencias extrafias a la carne.

El embuchado de lomo.

En este tipo de 'embutido la carne se emplea sin
picar; los lomos se adoban y embuten enteros. Tos
condimentos de este embutido son también originales
y varian mucho, segiin la persona que los prepara.
Por lo tanto, hay muchas recetas. Una, de mas co-
rriente practica, es salar y adobar en liquido €l lomo
entero o los trozos de lomo.

En este caso, la cinta del lomo se sumerge en una
salmuera fuerte de 20° B (compuesta de agua, 100
c. ¢.; sal, 20 gramos), donde permanece en remojo du-

rante tres-cuatro dias para que tome la sal. La sala-
zOn en seco es menos perfecta, pero también se em-
plea en muchas regiones. Se frota la carne con un
poco de sal y se deja reposar, como en el caso ante-
rior. Se comprende que es mas seguro dosificar la sal
en salmuera que en seco. Sacada la carne de la sal-
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muera o de la sal, se pone a desalar en agua corrien-
te durante veinticuatro horas: se deja orear hasta que
se seque y, en este estado, se reboza la carne con un
adobo compuesto de pimenton dulce, aceite de oliva,
hasta formar un barrillo espeso; se aromatiza con un
poco de comino, orégano y ajos majados. Con este
adobillo se unta muy bien todo el lomo, frotando para
que penetre entre las fibras musculares, y se deja en
reposo dos dias en una habitacion fresca.
También es muy corriente esta otra receta, de tipo

popular, para adobar el lomo embuchado:

Pimenton duler 50 gramos.

Tdem plcante ... 50 "

Ajo majado ........... 2 dientes.

Vino de Jerez ........ ... 1 vasito.
Laurel o Al gusto.

El ajo y el laurel se ponen en infusion con el vino.

En este caso, como en el anterior, se mezcla con
aceite de oliva, y con la pasta se frota muy bien la car-
ne, y se deja reposar en un local fresco.

Cualquiera que sea la receta para adobar el lomo,
la operacion de embutir es muy tipica. El lomo entero
se ha de forrar con un trozo de tripa cular de cerdo.
Esta operacion se hace siempre a mano, y su practica
reclama cierta habilidad. Mediante un trozo de cuer-
da, bramante fuerte, atado a uno de los extremos de
la carne, sirve para sujetarla a una escarpia, en tanto
(que se.mete, tira de la tripa recubriendo el lomo en
toda su extension. Es conveniente impregnar la carne
de aceite para facilitar el deslizamiento de la tripa.
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Tiene mucho mérito no romper la tira de lomo ni la
tripa.

Terminada la operacion se atan los cabos de la tri-
pa, y el embutido se lleva al secadero para su curacion,

Fig. 16.—El lomo entero se ha de forrar con un trozo de tripa.

operacion que reclama los mismos cuidados que los
salchichones.

Lomo picado, en morcon.

dara esta clase de embutidos se utiliza también la
carne de los lomos, con exclusion de otra clase. 'En
este caso, la carne se corta en trozos cuadrados de uno
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~a tres gentimetros y se sumergen en ¢l adobo, cuya
formula he dado anteriormente. En muchos casos se
aflade pimientos secos, que han permanecido en remo-
jo durante veinticuatro horas, y, después, se majan
en un poco de agua o de vino.

Las carnes han de permanecer sumergidas en el
adobo cuatro o cinco dias para que tomen bien el sa-

bor del alifio. El embutido también se hace a mano.
- Para esta clase de embutidos se emplea con preferen-
cia la tripa ciego (morcin) de cerdo; también se pue-
de emplear el intestino colon o rizo del mismo animal.
ILa operacion de embutir es sencilla. Todo consiste en
rlellenar la tripa con los pedazos de carne de forma
que no queden huecos donde se pueda alojar el aire,
que después perjudica el buen sazonamiento. Una
buena costumbre es la de secar muy bien la tripa mor-
con por la cara interna que contacta con la carne.

Terminado el embuchado, se cuelga en el secade-
ro para su sazonado, operacion que reclama los mis-
mos cuidados que los chorizos. En general, su cura-
cién completa es mas jenta por el mayor volumen del
embutido. Si el tiempo esta hiimedo, conviene darles
un poco de humo para que seque la atmadsfera, y se
continta colgado en un local {resco.

Estos embutidos, el lomo en tira o el lomo embu-
chado, duran mucho tiempo, bien protegidos por la
calidad de la tripa. Conviene almacenarlos en locales
frescos para evitar el enranciamiento de la grasa, que
comunica un sabor desagradable,



