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LA MATANZA FAMILIAR

La matanza, sin otra wmdicacion, corresponde a la
matanza del cochino, costumbre multisecular que ac-
tualinente se sigue en todos los hogares de la rurale-
ria como medio de abastecer la despensa familiar con
un alimento rico en proteinas vy grasa.

En todos los tiempos la matanza ha dado motivo,
enla vida rural, a una fiesta donde predomina la gula;
fiesta que ha servido con frecuencia de tema a los li-
teratos y escritores costumbristas. ‘

El cerdo es animal que se cria exclusivamente para
produciy ‘carnes y grasas, tinica finalidad econdmica
de la especie. Por cierto, y valga cl divagando, ¢l cer-
do es un animal calumntado de vmundo; todos sus
nombres: cerdo, pucrco, wnarrano, cochino, ctc., indi-
can suctedad, desprecio. En su alabanza sélo se dice
que es un antmal sin desperdicios. Todo esto en vida;
pero después 'de la matanza, transformado en jamén,
salchichon, chorizos, etc., es cuando conquista buena

fama.
' Aunque en alguna de ‘mis publicaciones he trata-
do de la matanza, siempre queda algo nuevo que de-
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cir. Procuraré en esta CARTILLA recoger, et resumen,
muchas de las cuestiones que tntervicnen para consc-

gnir una buenag matanza (1).
C. SANZ EGANA

(1) Para ampliar estos conocimientos, véase el libro del Sr. Sanz
Egaia: Chacineria moderna: Industrias de la carne (Salagones y con-
seryas), 2.* edicion, 307 paginas, 8 figuras. Madrid, 1945 (Editorial
Espasa~Calpe, 40 pesetas).—Como obra de consulta puede acudirse a
la Emciclopedia de la carne, del mismo autor, publicada por la cita-
da Editorial (966 pags., 930 figs. Madrid, 1048).—Nota de la Seccion
de Publicaciones del Servicio de Capacitacion y Propaganda. Minis-
terio de Agricultura. ~
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CAPITULO PRIMERO
PRACTICA DE LA MATANZA EN EL MEDIO RURAL

La matanza del cerdo es algo mas que quitarle la
vida: es transformar un animal en materia primera
de una industria alimenticia como es la chacineria.
Circunscribo el tema a la matanza en el medio rural
y, por eso mismo que se hace una vez al afio, convie-
ne prestar atencion a todas las reglas, tanto de la hi-
giene como de la técnica.

No trato de describir las costumbres de la matan-
za en una region determinada, mis propositos son
otros: son sefialar las reglas de higiene, indicar las
normas practicas que determinan una buena matan-
za, combatir alguna creencia errdénea vy aconsejar
cuanto estimo ‘de justificada eficacia.

Pnepdmtivos de matanza.

Es practica corriente y conveniente que los cochi-
nos, antes de la matanza, estén reposados, tranquilos,
en ayunas durante veinticuatro horas; en cambio, no
tiene ninguna explicacion respetar las fases de la luna
para hacer la matanza. Esta justificado elegir una fe-
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cha de mucho frio, porque la baja temperatura ayu-
da a prolongar la buena conservacién de la carne.

Como la matanza exige fuerte sujecion del ani-
mal, se evitaran los malos tratos y los golpes, siendo
también conveniente impedir que haga esfuerzos vio-
lentos: los musculos fatigados, cansados, sangran
mal y presentan una rapida y defectuosa rigidez. La
vida de reposo y tranquilidad de la pocllga debe acom-
pafiar al cochino hasta el degolladero, si queremos ob-
tener una huena sangrla y una carne de larga conser-
vacion.

Degirello y sangria.

Los cochinos se matan por el método llamado del
deguello que consiste en seccionar los grandes vasos
sanguineos (arterias y venas) situados en la entrada
del pecho, en la base de la papada.

Para conseguir un buen degiiello se requlere cier-
ta habilidad, operatoria que determine una copiosa y
rapida sangria que da carne exangiie y blanca. Esta
condicion es consecuencia de la primera; la contraria
también es verdad: una mala sangria determina ¢ar-
ne hemorragxca, co]orada, de mal a;s)é)ecto y de peor
conservacion higiénica.

Si una buena matanza requiere un buen deguello,
esta operacion exige conocer la region anatémica
donde se ha de dar el corte; si bien es cierto que hay
buenos matarifes que, ignorando completamente la
anatomia regional, por practica empirica saben don-
de estAn situados los drganos que se debe cortar y los
que se debe respetar; también creo ‘que una demos-
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tracion grafica de la region y de las organos que se
cortan en el acto del degiiello facilita mucho el éxito
de una buena matanza: eso representa la figura 1.

Fig. 1.—Silueta demostrativa’ del degiiello en el cerdo. (Las lineas
punteadas seftalan la direccion del cuchillo.)

A la entrada del pecho, a mediado del cuello, de-
bajo de la capa grasienta que forma la papada, hay
unos musculos muy delgados, que semejan cintas muy
tenues; en la cara interna de estos misculos se en-



cuentran las venas yugulares superficial y profunda
v las arterias carotidas primitivas, vasos que corta el
cuchillo del matarife para dar salidaa la sangre.

LLa buena sangria se favorece dejando integra la
actividad del coraz6n y no impidiendo el libre juego
de los organos respiratorios; no conviene cortar la
traquea ni herir el corazén. El animal ha de estar su-
jeto durante el degiiello, pero dejando libertad a li-
mitados movimientos musculares que favorecen, con
sus contracciones, la salida de la sangre. Con la san-
gre que sale por la herida hecha por el matarife se va
la vida del animal; como la sangre es un valioso pro-
ducto en salchicheria, interesa recoger la mayor can-
tidad posible y en las condiciones optimas de limpie-
za, que explicaré en el capitulo siguiente.

Chamuscado y escaldadura.

Matado el cochino, hay que pelarlo: arrancarle los
pelos y las escamas de la epidermis. Toda su piel es
comestible, pero limpia de costras y de pelos. En la
practica, la peladura de un cerdo exige un intenso ca-
lentamiento de la piel, inica forma de reblandecer la
capa pilosa y facilitar la depilacion. El calor se puede
aplicar de dos maneras: humgdo, por agua caliente;
o seco, por llama de fuego. Asi, en'la practica, se co-
nocen dos métodos para pelar cochinos: el chamusca-
do y la escaldadura. '

El chamuscado tiene mucho aceptacion en las ma-
tanzas de la ruraleria. Desangrado el cerdo, se le tira
al suelo y se le envuelve entre paja larga, viruta, aula-
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gas u otro material que dé mucha llama, y se prende
fuego; las llamas chamuscan las cerdas y reblande-
cen la epidermis, primero de una mitad y después de
la otra mitad del cuerpo; para el buen chamuscado
hay que voltear el cochino. Con todo este cuidado
siempre quedan regiones ma! chamuscadas, que hay
que repasar con un puiiado de paja, o retama, encen-
dida, que se pasa por estas regiones para conseguir
un pelado perfecto; este calentamiento local ha de'ser
mas intenso en las pezufias, para poder desprender
los estuches corneos.

"~ Apagado el fuego, se raspa la piel con un cuchi-
llo, una raedera, etc., y, cuando esta bien depilado, se
lava con agua fria, para arrastrar las partes C'n'bo—
nizadas, dejando limpia la piel.

Un procedimiento muy practico—que he recomen-
dado con frecuencia y a veces lo utilizamos en-el Mata-
dero de Madrid—es el de chamuscar los cerdos conuna
lamparilla de soldar. Colgado €l animal o tumbado, con
unas pasadas de la Hama es suficiente para achicharrar
el pelo y reblandecer la piel, que, en €stas condiciones,
se deja raspar con facilidad.

La escaldadura consiste en sumergir el cerdo dego-
llado en un gamell6n o artesa con agua caliente a 80-go
grados. El bafio dura unos minutos, el tiempo preciso
para reblandecer la epidermis hasta que suelta el pelo;
la peladura puede hacerse dentro del agua o sobre
una mesa; la piel se raspa con un cuchillo, o mejor
con un cucharén de bordes cortantes que arrancan
el pelo y las escamas epldermlcas dejando la p1e1 lisa
y limpia. o
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Tanto en el chamuscado como en la escaldadura,
la operacion de pelar el cochino ha de hacerse rapi-
damente, mientras la piel estd caliente, pues cuando
se enfria es dificil de pelar y quedan marcadas las
sefiales del raspado, que afean mucho la corteza del
tocino.

Se ha discutido y se seguira discutiendo cual de
los dos procedimientos de pelar es el mas convenien-
te para la mejor conservacion de la carne y prepa-
racion de chacinas; se aducen razones, se invocan
costumbres en defensa de uno y otro método. Las
razones, mas que de orden cientifico y resultado de
experiencias, son consecuencia de practicas y costum-
bres. Mi opinion, ya sta varias veces, es muy
clara: el método de pghir T nfluye para nada en la
calidad de las carnes;hay. qu& esechar la creencia de
que el fuego derrite las gras®# y destruye los malos
humores, que el agua caliente effcharca la piel, etc. Na-
da de esto tiene justificacién Practica ni cientifica.

También .es equivocada la interpretacion de que
el aroma, e! sabot, la tonalidad de la carne, etc., de al-
gunos tipos de embutidos, jamones, etc., sean debidos
4! modo e pelar seguido en la region. La verdad es
que la carre, la grasa del cerdo, debe todas sus cuali-
dades a las caracteristicas de la raza, aunque también
influye mucho la naturaleza de los alimentos y régi-
men de vida del cerdo; algo los métodos de prepara-
cidn y conservacion a que se someten los produc*os
chacinados y nada, absolutamente nada, el sisten:a ce
peladura. El escoger uno u otro método es cuestion
de costumbre, de comodidad y de capricho,




Pelado el cochino, se procede inmediatamente a
extraer las visceras o entrafias, operacion que se pue-
de hacer apoyando el animal, sobre el espinazo, en
una mesa o poyo; pero que es mas facil y comodo ha-
cerla colgando la res por los tendones de las patas (las
pihuelas), en un palo o camal y suspendido todo de una
escalera, o de una viga del techo.

Para eviscerar hay que abrir en canal el cochino
mediante un corte a todo lo largo del cuerpo, opera-
cion sencilla que reclama, sin embargo, cuidados y
alguna practica. La precaucién mas importante con-
siste en abrir el cochino inmediatamente de pelado y
lavado; esta rapidez se justifica. para evitar que del
contenido de los intestinos, de la vejiga de la orina,
etcétera, pasen microbios, productos de mal olor y
sabor a las carnes y grasas. Asiy cuando se retarda
la evisceracion, los magros y las mantecas toman un
olor estercoraceo u orinoso francamente desagrada-
ble. No se debe retrasar la evisceracion para conse-
guir carnes y grasas comestibles.

El cochino se abre siguiendo una linea ‘que se
traza desde la curcusa o puente (huesos coxales) a lo
largo del vientre y del pecho, hasta terminar en la
degolladura. Conviene no ahondar mucho con el cu-
chillo en el vientre, para no correr el peligro de cor-
tar o pinchar las tripas, pues ademas del dafio direc-
to, manchan la carne con el contenido estercoraceo.
En algunas regiones de Catalufia se abre el cerdo
por el lomo, haciendo una raya desde el nacimiento
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“de la cola hasta la nuca: asi el riesgo de pinchar una
tripa es muy remoto, Cualquiera que sea el método

de abrir ¢l cochino, ¢l proposito es el mismo, quitar

Fig. 2—Evisceracién de un cochino colgado de una escalera.
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todos los organos del pecho y del 'vientge it ™ fors £
mar la canal. A R

Ias sujeciones o inserciones de las v1scérhs con
las paredes del pecho y del vientre son muy laxas, y
ceden a un ligero arraneamiento. En algunos casos
exigen cortes, siendo el corte mayor el del esfinter
del ano, para sacar entera la tripa cular. Si la evisce-
racion se hace estando cplgada la res, la operacion
del vaciado se empieza por el intestino recto, por el
final del vientre; la masa intestinal (las #ripas) y sus
envolturas serosas (redafios, entresijo) y el ‘estoma-
go salen juntos; el esdfago se corta por detras del
diafragma (la entrasia) y, con ligeras tracciones y
algunos cortes en el espinazo, se desprende todo el
vientre; los rifiones quedan pegados al lomo. "

Para sacar las asaduras, hay necesidad de par-
* tir el pecho con un cuchillo fuerte. El cuerpo. cartila-
ginoso del esternon se corta con facilidad; un corte
en redondo al diafragma, en una de cuyas caras se
insertan los ligamentos que sujetan el higado, otro
corte a lo largo de las vértebras dorsales ylas visce-
ras toracicas, las asaduras quedan pendlentes de la
traquea o garganchén, que se corta a la altura de la
cabeza; con la traquea va unido el es6fago ( traga-
palstos)

Con un poco de habilidad, la operacion de extraer
las visceras o entrafias dura menos tiempo que el in-
vertido en describirla. ‘

"Terminada la evisceracion, se lava y enjuaga
muy bien la canal por dentro y por fuera para arras-

trar los ccZzgulos de sangre, la suciedad eventual, ct-
2
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cétera; =i co hino queda convertido en tres grandes
porciones: 1, Ja canal ; 2, las asaduras, y 3, el vientre.
Cada una de estas porciones r=clama un tratamienito
distinto para su buen aprovechamiento.

Oreo de la canal.

-I.a canal conviene se oree antes del despiezo; es
decir, que pierda un poco de humedad y adquiera du-
reza, para lo cual se lleva a una habitaciéon muy fres-
ca y ventilada, durante veinticuatro horas por lo me-
nos. Durante el oreo, la canal ha de estar colgada de
la curcusa, o de la quijada, y mejor de las pihuelas, de
forma que el aire frio la rodee por todas partes. Hay
(que despreciar la supersticion vulgar de que no debe
darle la luz de la luna a la_canal (“que no se alunarc”),
por el supuesto peligro/d¢ nenla carne se corrompa.
I.a canal se orea y ep#lurece
seco, lo demas carece |8e i

Dejando orear la canal,?
a las asaduras y al vientre.

La asadura se integra del pulmon (bofe, liviano),
corazon e higado; ninguna de estas tres visceras exi-
ge mas que un cuidado: lavarlas con agua pura y fria
(ue arrastre los coagulos de sangre; al higado se le
arrancara, con cuidado, la vejiga de la hiel. Como es-
tos organos son de muy escasa duracion (el que mas
pronto se descompone es el higado), son los elegidos
para la comida en el dia de la matanza; excepcional-

y necesidad de atender



mente s¢ preparan clori® ofefios com ¢l pulmoén y
morteruclos con el higado. Conviene indicar que to-
das las asaduras son material apropiado para elabo-
rar embutidos.

El vientre reclama una rapida limpieza. El primer
tiempo es dividirlo en dos partes: estomago y tripas.
El estomago se parte, se saca el resto de comida y se
enjuaga con agua fria. El intestino se estira o desen-
reda del entresijo hasta quedar convertido en un tubo;
entonces se corta en tres trozos: intestino delgado
(cordilla), intestino ciego (morcdon) e intestino co-
lon (rigo'y cular). Y, una vez tronzado, se vacia su
contenido y se enjuaga con mucha agua, para que
arrastre toda la inmundicia y queden tinicamente las
paredes del intestino. La limpieza se hace por fuera
y por dentro; para ello hay necesidad de volver la tri-
pa, operacion sencilla invaginando una punta y ‘echan-
do un poco de agua; el peso del agua da la vuelta a la
tripa.

Las operaciones de limpieza de las asaduras y del
vientre se han de hacer en el mismo dia de la matan-
za, para evitar adquieran malos olores y mala presen-
tacion.

Despiezo de la canal.

in cambio, el despiezo de la canal se hace al dia
siguiente, cuando presenta los misculos rigidos y du-
ros. Para partir la canal se apoya el cerdo sobre una
mesa o tarima, y se empieza cortando la cabeza al ni-
vel de su articulacion con el cuello, siguiendo los bor-
des de la quijada; después, con una cuchilla o hachue-



— ) -

la, se parte el tronco por la mitad, sacando entero el
espinazo. El corte se inicia en el solomillo, rayando
los masculos en su insercion con los cuerpos de las
vértebras; a golpes de cuchilla, siguiendo las rayas,
se van cortando las inserciones de las costillas sobre
las vértebras; rotas las ligaduras dseas, con un cu-
chillo se cortan los lomos, partes musculares que se
apoyan en las apofisis de las vértebras; por altimo, un
corte a todo lo largo del espinazo parte la capa de ‘o-
cino,'y queda la canal dividida en dos mitades.

En la generalidad de los casos, se cortan los per-
niles para preparar jamones, y sigue el lardeo de los
pechos y brazuelos para separar del tocino toda la
parte magra. Las mantecas se han recogido, én par-
te al desenredar las tripas y otra parte al partir la
canal.

El tocino forma dos hojas, cuyo tamafio y grosor
varia con la raza del cerdo y estado de cebamiento del
animal. El tocino esta formado por la piel o corteza y
la correspondiente capa lardosa.

Con las partes magras y magrosas, mezcla de
musculo y grasa, se preparan los embutidos.

A medida que se va despiezando el cerdo, se api-
lan los trozos de carne y de grasas en la mesa, o en re-
cipientes limpios. En la practica se hacen varios apar-
tados, segn el destino de las carnes. Los grupos mas
corrientes son: '

1. Trozos para consumo en fresco, o inmediato.

2. Carnes niagras: lomos, lardeo, etc., que se
destinan al embutido.

3. Los perniles, para la salazon.



4. Las hojas de tocino, para la salazon.

5. las pellas de manteca.

6. l.os huesos: espinazo, cabeza, patas, para la
salazon.

7. Los recortes, sesos, lengua, etc.

"Todas las faenas de despiezo y troceo se han de
hacer con limpieza, la recogida de trozos en recipien-

Fig. 3—Silueta demostrativa de los cortes mis corrientes en el des-
piezo del cerdo: 1, pernil; 2 y 3, lomos; 4, pestorejo; 5, brazuelo o
paletilla; 6, hoja de tocino; 7, cabeza; & papada; g, patas.

~ tes muy limpios, pafios igualmente limpios, ete. To-
" das las carnes frescas y grasas de cerdo captan facil-
mente las olores que hay a su alrededor.

Se escogeran para estas operaciones locales venti-
lados y limpios, alejados de cuadras, cocliqueras, etc.

I.as carnes que inician su descomposiciéon o co-
rrupcion no se corrigen con la salazon ni con el ado-
~bo; para conseguir buenos jamones, buenos chori-



— 22 —

zos..., emplear siempre carnes sanas y limpias; es
una exigencia elemental, pero necesaria.

I.a matanza en su primera fase: quitar la vida al
cochino y despiezar su cuerpo, ha de llevarse con cier-
to orden con celeridad, pero sin atropellar. Llevando
orden, todas las operaciones se hacen mejor y mas
descansadamente.

Es corriente en la practica reunir mucha gente
para la matanza, pero ‘todos han de obedecer las orde-
nes e indicaciones de la matancera que dirige las ope-
raciones, tinica manera de sacar buenos productos.

Inspeccién veterinaria.

Antes de empezar el despiezo del cochino se ha de
reclamar la presencia del Inspector Veterinario, que
ha de reconocer las visceras y las masas musculares.

El cochino, por. su gran voracidad y sus habitos
omnivoros—come todo y con todo engorda—, es un
animal muy propenso a padecer enfermedades, algu-
nas muy graves, que causan transtornos a las personas
((ue consumen sus carnes.

El reconocimiento por parte del Veterinario evita
los posibles trastornos consecutivos al consumo de car-
nes de cochino infestadas.

Por otra parte, una de las enfermedades frecuen-
te en los cerdos criados alrededor del hogar ‘es la tri-
guinosis; enfermedad benigna para el cerdo, que no
acusa sintomas ninguno durante la vida y no presen-
ta lesion aparente después de la matanza; inicamente
el examen micrografico, a cargo del Inspector Vete-
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rinario, puede descubrir el mortifero parasito de la
“triguina”’—Illamada modernamente Trichinella spi-
ralis—, cuya ingestion por el hombre es causa de gra-
ve enfermedad, seguida en muchas ocasiones por la
muerte. _

I.a historia de las epidemias de “triquina” ha
comprobado que todos los casos de esta parasitosis
tienen su origen en el consumo de carne de cerdo ma-
tado de ocultis, sin dar conocimiento a la Inspeccion
Veterinaria para reconocer las carnes.

Un consejo que puede evitar desgractas y v1ct1—
mas: no consumir carne de cerdo sin que preceda el
examen del Inspector Veterinario y haya autorizado
.SU CONSUMo. '







CAPITUILO 1T
LAS MORCILLAS

Las morcillas son embutidos que se caracterizan
por contener sangre; son embutidos ide pasta blanda,
cocidos o crudos. La composicion de las morcillas es-
pafiolas es de lo mas variado que hay en salchicheria ;
las recetas son poco fijas, los componentes se dosifi-
can a capricho, segiin los gustos; en cada region hay
una férmula tipica; cada familia tiene su receta par-
ticular y secreta.

Salvando todas estas modalidades y secretos, hay
un conjunto de preceptos de caracter general que con-
viene conocer para aplicar después con acierto la re-
ceta; no trato de descubrir ningtin secreto ni de acon-
sejar determinada receta; Ginicamente indicar varias
formulas y sefialar el tratamiento mas conveniente.

Cantidad de sangre.

La cantidad de sangre recogida en la matanza va-
ria mucho, segtin la habilidad del matarife; pero mu-
cho mas depende del grado de cebamiento y del peso
del cochino, Los fisidlogos sefialan que los cochinos
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tienen una cantidad de sangre equivalente, del 1,50
al 5,74 por 100 del peso vivo Ia relacion con el
peso en canal varia menos, y oscila entre el 2,60 al
3.10 por 100. Para los cerdos espafoles la cifra del 3
por 100 de sangre se ajusta a una realidad; en los co-
chinos muy gordos, muy cebados, el tanto por cientn
de sangre es menor porque la manteca y el tocino con-
tienen poca sangre.

Recogida de la sangre.

La sangre para hacer morcillas se puede recoger
de las reses porcinas; también sirve la sangre del ga-
nado vacuno, lanar y cabrio. A causa de su poder
aglutinante diferente, no se mezclara nunca la sangre
de vacuno con la de cerdo en la preparacion de las

/\_morcillas La de cabra va mejor
*t

dgulacmn espontane'l Para ello se agita 'la masa
linea, segun sale del animal, con la mano; o, me-
]OI‘, con un cucharén de madera. I.a sangre, por su
conposicion y estado liquido, se altera con mucha fa-
cilidad: por eso conviene hacer las morcillas el mismo
dia de la matanza.

Los componentes.

Siendo muy variada la composicion del bodrio, las
morcillas se pueden agrupar en tres grandes clases:

1. Morcillas con verduras y féculas: cebollas,
calabazas, arroz, pan, etc.
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2. Morcillas de despojos: visceras, encallado, et-
cétera. '

3. Morcillas con cortezas: alemanas, francesas,
etcétera.

Los componentes vegetales mas usados son las ce-
bollas y la calabaza. Conviene sefialar las principales
caracteristicas de estos condimentos. Las cebollas son
bulbos jugosos, de fuerte sabor y aromaticos; de las
diferentes variedades de cebollas la mejor para las
morcillas es la llamada ‘“blanca” o “borox”, porque
merma poco durante la coccion y resulta muy jugo-
sa. Las llamadas “de grano”, o “valencianas”, son du-
ras de cocer y de comer. Por altimo, las peores son las
llamadas “babosas”, porque merman mucho en la coc-
cién y son desabridas por la gran riqueza de agua. La
calabaza de mayor estimaciéon en la preparacion de
las morcillas es 1a conocida con el nombre de “cala-
baza totanera”, de carne fina, amarillenta. Es varie-
dad de gran tamafio.

La cebolla se puede emplear cruda o previamente
cocida. La calabaza siempre se emplea cocida. La coc-
(i¢n se puede hacer la vispera d¢ la matanza o en el
mismo dia. Tanto la calabaza como la cebolla deben
escurrir toda el agua antes de anadirlas el bodrio.

Entre los componentes de las morcillas figuran =|
arroz, el pan, etc., cuya preparaoon sera indicada en
las respectivas recetas

Los despojos: asaduras, encallado, etc., se utilizan
después de cocidos, bien cocidos, para que se ablan-
den y suelten gelatina, producto importante para la
consistencia y buen sabor de la morcilla,
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Las cortezas se entienden del tocino; se han [de
cocer muy bien y picar en forma de papilla para ser
afiadidas a la sangre.

El bodrio.

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

Fig. 3—Embudo para embutir el bodrio.

tes solidos, y poco a poco se afiade la sangre, ligera-
mente templada, y se amasa segtin se van espolvo-
reando los alifios. En general, el bodrio ha de quedar
suelto, escurridizo.” Para rellenar las tripas se utili-
zan unos embudos o trompetas apropiadas; metido el
embudo en la tripa, con un cacillo se va vertiendo bo-
drio. A veces es necesario empujar con un palito a la
pasta hasta rellenar la tripa. Generalmente son tripas
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anchas de cerdo o de vacuno, dejandolas un poco flo-
jas para que no revie a coccion, Las morcillas
se atan de trecho en gecho dg diferente tamaiio, ge-
neralmente de 25-30fentmnetros. También el bodrio
se puede embutir ufffizando  maquina embutidora
de tipo vertical, y se'gana m\ygho tiempo.

‘ /

El atado. .

La mayoria de las morcillas son atadas en trozos
para un mejor reparto y sujecion del bodrio; el atado
- es operacion sencilla, pero entretenida, y reclama aten-
cion porque el bodrio de las morcillas, por ser liguido,
se sale facilmente cuando no se aprieta bien la atadura.
Se puede atar a cabillo suelto, 0 a hilo tirado. Lo prime-
ro ahorra hilo; lo segundo gana tiempo. En ambos ca-
s0s la tripa se ha de sujetar con una doble lazada, co-
giendo el segundo nudo un pliegue (vulgo moiio) de la
tripa, de forma que haga un botdén en cada ligadura.
Por altimo, hay que pinchar el embutido durante el
llenado y el atado para dar salida al aire del bodrio.

Coccién.

Muchos tipos de morcillas se cuecen en agua ca-
liente. Una buena practica para esta coccion es la de
poner ‘unas cafias o palos atravesados en la boca de la
caldera, y las morcillas sumergirlas en el agua calien-
te, colgadas de las ataduras a las cafias. Se dejan co-
cer un rato 'hasta que se coagule la sangre y, cuando
al pinchazo no rezumen sangre, se da por terminada
la coccion. 4
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Colgadas de las mismas cafias que han servido

_para cocer, se sacan las morcillas de la caldera y se

cuelgan en una habitacion fresca para que se endurez-
can y oreen.

Hay tipos de morcillas, como explicaré después,

que no se cuecen. Se sazonan al aire libre o al humo,

como los chorizos.
. Recetario.

He de advertir que las siguientes recetas no co-
rresponden a ningun tipo regional. Son férmulas de
tipos promedios, dentro de las calidades que se indi-
can. Las cantidades que sefialo en el recetario pueden
modificarse a gusto de la matancera. Las cifras’co-
rresponden a la cantidad que debe llevar cada morci-
lla, seguin las normas de la Escuela de Industrias Car-
nicas, de Madrid.

I Gruro. MORCILLAS CON VEGETALES

Voy a dar un ejemplo de cada iino de los tres ti-
pos mas corrientes: de cebolla, de calabaza y de pan.

I. MORCILLA DE CEBOLLA

Componentes:
Sangre de cerdo ..ooooviiiiiniiiii 1 litro.
Manteca (gordura) «..oooovie verveveiniinnnn 1.500 gramos.
Cebolla cocida (se necesitan 34.500 kilos
de cebollas crudas) ... 6.500 "

Alifios para un kilo de bodrio:

Sal comln .....oooviiiii e
Pimentén dulce ...
Idem ocal .o




Pimienta «oo.ooooooiiiiiiiiiiii e 2 gramos,
Clavillo v Q0.5 ’
Cilantro o culantro .............ceenen. I "
Alcaravea ... 1 ”
Orégano ..........coocveviiiiiiieiiiiiiiie e 1 "
Ajo majado 2 ”

Tiempos de fabricacion:

1. Picar y cocer la cebolla, agregz’mdola una par-
te de la sal. Se deja escurrir el agua y 'se emplea en
frio.

2. La manteca, en rama, cortada en cubitos.

3. Amasar la cebolla y la manteca con la sangre
y afladir poco a poco el alifio.

4. Embutir el bodrio en tripa salada o fresca de
cerdo, de vaca, o en tripa roscal ancha, de cerdo.

5. Coccion durante una hora a 75—80 grados;
empezando a 95-100 grados durante cinco minutos.

6. Orear, colgadas, las morcillas.

Alimento de escasa duracion; la cebolla agriase
facilmente y corrompe la morcilla.

2. MORCILLA DE CALABAZA ~
Componentes: _
SANGTE .ovvvniiririieiiiieii e 1 litro.
GOrdura «oo.oviiii e 8.000 gramos.
Calabaza cocida ............co.oiviiinnnn, 4-000

Alirso para un kilo de bodrio:

SAl e 25,000 gramos.
OTEEANG .iivvinieiirieev e, 0,500 "’
Pimienta negra cascada ........................ 3000 "
Pimentén ......... cocooeeeiveiiiieeieen 40000 "

Ajo Majado .....ooovviiiiiiieees Un poco. .






Tiempos de la fabricacion:

1. Con-la gordura van adheridos trocitos de
musculo; picar en cuadraditos pequefios.

2. 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 alifio.

4. Se embute en 'tripa delgada de vacuno.

5. Terminados los embutidos se echan en agua
caliente y se escaldan, no se ‘cuecen. Sacados de la cal-
dera, se dejan orear en el humero de la cocina, si hace
tiempo himedo, o al aire libre, cuando el tiempo es bo-
nacible.

mucho tiempo.

3. MORCILLA DE ARROZ

Componentes :

SANEIE tivviiriiieeevire e crr s
AT10Z €OCIdO ivvniiiieeii i cevr et
Cebolla evvvvvivnnvivieennns

- Manteca en pella

Alidio para un kilo de bodrio:

Sal cein 28 gramos.
Pimenton .....ccooeevvvivivvinnicercrne e 20 ”
Canela 1 "

FN 1 7 PSSO I ?

Tiempos de la fabricacion:

1. El arroz, semicocido, se mezcla con la cebolla
picada y se rehoga con grasa de cerdo.
8-
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2. Anadiendo ¢l alifo, se amasa todo con la
sangre, , '

3. Se embute en el rizo o tripa gorda de cerdo,
procurando que la morcilla quede floja, sinMlenar mu-
cho la tripa.

4. Terminado el embutido, se cuece en agua ca-
liente hasta que empieza a hervir. Después de cocidas
se enfrian sobre una mesa y, por ultimo, se cuelgan
para su oreo.

Es embutido de corta duracion.

4. MORCILLA DE PAN

Componentes:

SANRTE oot 1 litro.
Manteca de pella .. 1100 gramos.
Pan de miga

....................................... 1.300
Cebolla cruda................oocoiiis 1.000 "
Alwio para un kilo:
Sal i 25.000 gramos.
Pimentén ) 11,000 ”
Cominos ............... .. 1500 "
Clavillo oo 0,500 ”

Tiempos de Ia fabricacion:

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

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

3 Se embute en tripa gorda de cerdo. Se cuece,
segin costumbre, y se orea al aire libre.
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Son embutidos de corta duracion. K1 pan fermen-
ta con mucha facilidad y se descompone.

IT Gruro. MORCILILAS CON DESPOJOS

Voy a dar varios ejemplos de morcillas con des-
pojos (encallado); con carne, etc., y una receta de bo-
taguefia. ‘

I. MORCILLA DE DESPOJOS

Componentes:
SANZIE eiriiiiiiir i e rrcvnr e rreres i eeriens 1 litro.
Encallado 3:000 gramos.
Tocino de papada ...........coooviviiiennnnn. '2-000

”

Cebollas crudas .............cc..coiiiieivinninnns 2000

Alifio para un kilo:

Sal e e e 25,000 gramos.
Pimenton dulce ........................ weltee. 15,000

Idem ocal 12,500 ”
Clavillo vonvveeiieee e 1,000 ”
102112111 TN ... 0,500 "
Perejil vovuerivvinirinirinnieiiiiiieee e .. 1000 7
Hierbabuena ..........ccoeeveviiiiiiiieiiieennnnnns 0,500 ”
AJOS eiivireririiee et a b eai e Al gusto.

Tiempos de la fabricacién:

1. El encallado esta formado por trozos de vis-
ceras de cerdo (pulmon, estomago, corazon, etc.). Se
cuece 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 CllbltOS muy
pequefios, lo 'mismo que la papada.



4. Todo el picado se mezcla con la sangre hasta
formar una pasta densa.

Fig. 6.—Tipo de morcilla con encallado.

5. El bodrio se embute en tripa cordilla de va-
cuno. Puede utilizarse la tripa seca.
6. Estas morcillas no se cuecen, se ahuman du-



rante mucho tiempo, primero con humo callente y
después con humo f{rio, hasta que se pongan negwid "%

?' \?" @'
2. MORCILLA ACHORIZADA ; T 1;_

Componentes:

Al e 28 gramos.
Pimenton 15 "
Ajo majado 1 diente.

Tiempos de la operacion:

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

2. El tocino y el lardeo también se pican en tro-
z0s pequefos.

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

4. Se embute 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 local bien ven-
tilado, evitando aires humedos.

3. MORCILLAS BOTAGUENAS

Esta clase de morcillas se llaman también tardn-
ganas, en Castilla la Vieja; giiesias, en la Nueva, v1-
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ricas, en Navarra: botelos, en Lugo. Se componen de:

SANGIe oo 1 htro.
Gordura (manteca, sangroso) ... 2.000 gramaos.
Encallado .eo...oooiviiiii 4-000 "
Alitio por kilo:
Sal e 30,000 gramos.
Orégano 1000 "
Pimentén 30,000 *
Pimiento seco o guindilla ..................... 1,000 ”
Hierbabuena o cilantro ........................ 0,500 ”
Anis o canela ... 0,500 ?

Tiempos de la fabricacion:

1. 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, \

2. La pasta se forma mezclando todo con la san-
gre en un barrefio, y se deja reposar durante doce-
veinticuatro horas para que tome mejor el sabor.

El bodrio se embute en tripas delgadas de cerdo o
de vacuno. Las morcillas no sé cuecen. El sazonado
se consigue con el ahumado durante ocho-diez dias 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

Componentes:
SANEIE ot ceeieiieiee e reer e ee et 1 litro.
Tocino «.oveeviviennnnnns 1.250 ramos.

Carne de vacuno 1.000
Lardo magro ......coccocivnnnivieiiiiiiiineennns 1.750

#
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Alivio por kilo:

Sal 20,000 gramos.
Pimienta negra ..... ... PP 1,000 "
Clavillo .. 1,000 "
Cilantro ... 0,500 "
Orégano ................. B PRI 0.500 '
ADIS v 0.230

Tiempos de la fabricacion:

I.  Se pica en cubitos el tocino v mas finamente el
lardeo.

2. La carne de vacuno sera de segunda, plcada
por la placa de seis milimetros.

3. Se empasta todo junto con la sangre y se em-
bute en tripas delgadas de vacuno.

4. Se cuecen segtin costumbre ya explicada.

I1T Grrro. MORCIILILLAS CON CORTEZAS

Estos tipos de morcillas son todos exdticos, y tie-
nen muy buena aceptacion en nuestro mercado. Ex-
plicaré tres recetas: las que mejor se adaptan al gus-
to espafiol.

I. MORCILLA FRANCESA

Componentes: l

SANGIe .o.oiiviiii 1 litro.

TOCINO vvoeeeiier et et e eaanen s 230 gramos.

Manteca ..oovveeveniiier e 50

Cortezas, en crudo .........coeviiinnnn. 500 "

Leche oo 30 centilitros.

Cebolla en crudo ....covevevviiiniininn 230 gramos.
Alivio por kilo:

Gl ceriii e 30,000 gramos.

PImienta ..o ovoviiieii e 1,000 i

Clavillo o nuez moscada ... 0.500 ,:

MEJorana «.....oc viiviii 0,500



- 40 —

Tiempos de la fabricacion:

1. La cebolla se pica finamente y se rchoga en la
manteca.

2. El tocino se corta en cubitos y se escalda en
agua caliente, en un colador.

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

4. Mezclada la cebolla con el tocino, se le afiade
la gelatina y la sangre, 1a 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 enfrie s¢ embute en tripa cordi-
lla de ternero o de cerdo, procurando repartir bien los
trozos de tocino.

6. Coccion durante cuarenta y cinco a cincuenta
minutos a 70 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

‘Componentes:

SANZIC .o ot 1 litro.
Tocino en cubitos
Cortezas, en crudo

Alisio por kilo:

Sal s .. 20,000 gramos.
Pimienta 2,000 ”
Clavillo ........... 0,250 ”
Canela ............. 0,500 "
Mejorana 0,500 ”
Orégano 0,250 ”

Nitro oo, e 25 centigramos,
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Tiempos de la fabricacion:

1. La sangre se emplea casi coagulada al bafno
de Maria.

2. El tocino, cortado en cubitos, escaldado en
agua a 9o ;_:‘l':ul-m durante unos minutos.

3. Las cortezas, muy cocidas y picadas finamen-
te, formando gelatina espesa.

Fig. 7.—Tipo de morcilla con cubitos de tocino.

4. Se amasa todo el bodrio con los condimentos
y s¢ embute en tripa roscal de vacuno.

5. La coccion, durante quince minutos a 9o gra-
dos, y cuarenta minutos a 75 grados. Sacadas las mor-
cillas de la caldera se pasan al agua fria, muy fria;
después se cuelgan en un local frio. Al dia siguiente
se le da un poco de humo, también frio, para secar la
tripa.

3. MORCILLAS DE LENGUA

Componentes:

LoT b1y e e S el B S e LA 1 litro.
T O e e e L e 2.000 - BT O %
Cortezas ....... P . 1.000

LanguRS e VACUNG 11T, 25 s cdiaibaser ok 1 pieza.



Alivio por kilo:

Sal ... 20,000 Bramos.
Pimienta ; 1,300 "
Clavillo 0,500

Canela ... i . 0.250
Mejorana .. 0,250

Nitro .. 1,250

Tiempos de la fabricacion:
1. Los cinco primeros tiempos son idénticos al
tipo anterior,

3>

2. El bodrio asi formado se embute en tripa cie-

Fig. 8—Tipo de morcilla con lengua.

ga de vacuno. Durante el embutido se meten los tro-
zos <e lengua procurando queden bien distribuidos.
2]

3. Las lenguas han de estar saladas, con una
mezcla de sal comnin, un kilo; nitrato potésico, 10 gra-



mos; azucar, 2-3 gramos; la mayor cantidad en in-
vierno. I.a salazon dura cinco-ocho dias, segtn la tem-
peratura. La lengua se parte a lo largo entvarios tro-
zos o filetes.

4. TLas morcillas se cuecen durante (uince minu-
tos a 9o-95 grados, y una hora u hora y media a 75-80
grados. Se sacan de la caldera y se echan al agua fria.
Enfriadas, se prensan, colocadas entre dos tablas con
grandes pesos encima. El prensado dura veinticuatro
horas. Por 1iltimo, se‘ahuman con humo frio.

Todos los tipos de morcillas con cortezas son em-
butidos de muy corta duracién. Se han de consumir
lo mas rapidamente posible, antes de que fermenten y
se descompongan., )






CAPITULO III
LONGANIZAS Y CHORIZOS

La salchicheria espafiola tiene la exclusiva en la
preparacién de estos dos tipos de embutidos, que en
la practica constituyen un recurso muy generalizado
para conservar la carne de cerdo y obtener alimentos
nutritivos y sabrosos.

Todas las regiones cuentan con recetas tipicas de
longanizas y de chorizos. Esto indica que en toda Es-
pafia se preparan tales embutidos, y entre la pobla-
cion rural son considerados como alimentos de ex-
traordinaria aceptacion y calificados entre los de me-
jor calidad. No hay inconveniente en afirmar que son
un manjar popular muy estimado.

Varios detalles caracterizan estos embutidos ne-
tamente espafioles: el empleo del pimenton, la deseca-
cion al aire libre o ligeramente ahumados, el embutir-
se en tripa delgada de vacuno formando piezas mas o
menos largas, segtin la costumbre local. !

Formacion de la pasta.

Para la preparacion de los chorizos y las longani-
zas se aprovechan generalmente las carnes de segun-
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da categoria; excepelonalmente se preparan con car-
nes de lomo para las clases muy selectas. Del cerdo 'se
aprovechan las carnes del lardeo del pecho, las carnes
de las paletillas, cabeza, etc.; los perniles y lomos tie-
nen otras aplicaciones. Es frecuente preparar chori-
zos de mezcla con carne de vacuno y de cochino. En
algunas regiones emplean también la carne de cabra.
En este tltimo caso el producto resulta mas basto y
duro de comer. '

La pasta de los chorizos y de las longanizas se
compone tinicamente de carnes y de tocino. Es cos-
tumbre en algunos tipos afiadir féculas: patata, cala-
baza, etc. En este caso desnaturalizan totalmente su
calidad. Cuando esta clase de embutidos contiene vis-
ceras en su composicion, se han de Tlamar sabadefias,
sabadiegos, etc., u otro nombre diferente del chorizo
y de la longaniza.

Se aconseja que la carne, tanto de cochino como
de vacuno, se ha de despiezar y escoger después de
oreada, durante veinticuatro horas, en un local fres-
co y ventilado,

El escogido de la carne se ha de hacer mas o me-
nos apurado, segun la calidad del embutido. El esco-
gido se refiere a retirar o no los trozos de tendones, te-
jido conjuntivo, etc., y dejar la carne magra pura. El
picado de la carne, tanto para la longaniza como para
el chorizo, ha de ser grueso, de forma que al comer
estos embutidos han de dar la sensacion de que se mas-
tica carne. Por lo tanto, el picado con la cuchilla o pi-
cadera cunde bastante. Si se hace a maquina se pone
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la placa de 12 milimetros para que el picadillo conten
ga tajaditas de carne.

[Los trozos de tocino se pican en cubitos grandes,
por la misma razon de que al masticar se perciba la
sensacion de grasitud.

En cambio, los condimentos se muelen y preparan

Fig. 9.—Miquina de picar carne para la pequefia industria casera.

en estado pulverulento, de forma que no se descubran
ni perciban durante la masticacion.

En el ambiente rural, en las matanzas caseras, el
picado de las carnes se hace con una maquina sencilla,
de mano. Exige por parte del operador cierta habili-
dad y observar las siguientes reglas:
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1. Trocear la carne con el cuchillo en trozos pe-
quefios, con el fin de que no la magulle el husillo en sus
constantes rotaciones.

2. No cargar demasiado, de una vez, la maqui-
na; echar los trozos poco a poco, procurando mezclar
bien el magro con el tocino para que se piquen juntos.

3. El operador que “da a la maquina” ha de mo-
ver la manivela con energia y ritmo continuo e igual.

Antes de empezar a picar la carne se reconoce el
corte de las cuchillas; de no estar bien afiladas no sir-
ven, y han de estar bien colocadas en el eje.

La maquina debe picar y no magullar, detalle que
conoce en el grado de soltura del grano al salir de
aquina. La carne magullada es causa de que se
Parre” la pasta.

l operador ha de tener cuidado, cuando trabaje

Yizar para esto una espatula de madera adecuada, en
evitacion de accidentes.

Picadas la carne, o las carnes y el tocino, se ama-
san convenientemente, afiadiendo los condimentos y,
en ocasiones, un poco de agua o de vino para facilitar
la perfecta mezcla de todos los componentes. Todo
bien mezclado, formando una pasta o torta, muy apre-
tada, se deposita en un dornillo o lebrillo, y asi se deja
reposar durante veinticuatro-cuarenta 1y ocho horas
para que las carnes tomen bien el alifio y la pasta for-
me liga. La sal afiadida a la carne, con el jugo muscu-
lar y el agua forma una salmuera espesa que contri-
buye a reblandecer la fibra muscular, y esta mayor
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cantidad de plasma facilita la unioén o &d;hyreﬁcxa de

todos los componentes de la pasta hasta forfnar una

masa compacta ligada, que se conoce porque los tro-
70§ €arnosos se pegan a la mano,

El embutido.

Ligada la pasta se procede al embutido o hincha-
do en la tripa delgada de vacuno. En el comercio de

By Y

Fig. 10—Maquina de picar, transformada en embutidora para fabri-
cacién casera.

los embutidos, la diferencia entre chorizo y longani-
za~—7ya que la pasta es idéntica—hay que buscarla en
el calibre de la tripa y en la longitud del embutido.
Asi, el chorizo estd embutido en tripa de 40-55 mili-
metros, formando piezas de 8-10 centimetros de lon-
gitud; la longaniza se embute en tripa mas delgada,
25-35 milimetros, y forma piezas mas largas. Gene-
4



g
ralmente tienen de 40-50 centimetros, con dos o tres
atados. Hay longaniza de tipo recto, sin atados, lla-
madas *velas”.

Para embutir se carga el cilindro de la embutido-
ra con la pasta, procurando no quede aire. En las ca-
sas donde se matan los cochinos para el consumo fa-
miliar, los chorizos y las longanizas se embuten con
la misma maquina picadora, cambiando las placas y

Fig. 11.—Embutidora horizontal movida a mano, muy apropiada para
chorizos, longanizas, etc.

la cuchilla por un embudo generalmente del calibre
28-30 milimetros. La maquina ha sido un adelanto en
relacion con el método antiguo de la corneta o embu-
do. Para obtener todas las ventajas, el operador ten-
dra presente varias reglas, y son:

1. Para empujar la pasta dentro de la maquina
no usar nunca la mano.

2. Una vez llena la maquina, se coloca la tripa
en el ambudo.
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3. Se ha de empujar la pasta con energia para
(ue entre a presion en la tripa.

4. Eloperador que mancja el manubrio debe diri-
gir la operacion del embutido: con una mano acciona
la maquina, y con la otra sujeta la tripa.

Las tripas destinadas al embutido se han de pre-
parar con antelacion. Si las tripas son secas se ponen
a remojar en agua templada, a 25-30 grados, Jdurante
treinta y seis-cuarenta y ocho horas, cambiando va-
rias veces de agua, siempre templada. Si las tripas son
saladas o frescas del cerdo, se remojan durante seis
horas en agua templada. En ningiéin caso conviene
agua fria ni agua caliente; el calor encalla las tripas.
En el momento de embutir las tripas estaran en agua
también templada. Evitar que el agua entre dentro
de la tripa, porque perjudica la calidad del embutido.

Sigue el atado y arreglo del embutido. Los chori-
zos y las longanizas se atan muy prieta la masa, si-
guiendo la forma corriente en salchicheria. Primero,
un nudo sencillo; después, otro nudo que recoge un
pliegue de la tripa formando mofio. Este segundo nudo
conviene sea reforzado. En los chorizos se acostum-
bra a juntar los dos cabos, y adquiere el embutido la
forma de herradura. En la longaniza, las piezas son
mas'largas; generalmente, de dobles ramas muy jun-
tas, 4 SRR

. Antes de dar por terminada la operacion, convie:
ne repasar la buena distribucion de la pasta dentro de
la tripa, pinchar la tripa para dar salida al aire y, por
ultimo, se dejan en reposo, sin colgarlos, durante vein-
ticuatro horas, antes de levarlos al secadero.



—52 —

El secado.

Para el buen secado o seqguio, operacion final, el
embutido se cuelga siempre del varal en una habita-
cion fresca, de aire tranquilo. No conviene una tem-
peratura muy baja. Los practicos dicen que en el frio
“se constipan”. Quieren con esto indicar que no eva-
poran y la pasta no reacciona porque el frio se lo im-
pide. En un local muy ventilado, de fuerte aireacion,
el embutido se empapela. Quieren indicar que la pas-
ta se encoge, por pérdida de agua, y se despega de la
~ tripa, creando oquedades.

Las condiciones para un buen secado, que equiva-
le a un buen sazonado, son: ‘

1. Aire fresco, + 12° es la mejor temperatura.
Si fla temperatura es ‘muy baja hay ‘que dar humo ca-
liente. !

2. Aire calmado, para que no arrebate el oreo y
permita que los mohos puedan cultivarse sobre la tri-
pa formando colonias blancas, las llamadas “flores”.

3. Aire seco para evitar el repego, en que la 'tri-
pa aparece himeda y adhesiva a la mano.

En la matanza casera es dificil encontrar estas
condiciones. En la practica se resuelven como se pue-
de. Si el tiempo est4 lluvioso y hiimedo, los embutidos
se.cuelgan en la cocina. Se secaran mas pronto y to-
maran un tono muy encarnado. Si se abusa del kcalor
se empapelan, como dije antes. El ahumado en la chi-
menea reseca mucho el embutido, coge pocos mohos
titiles; en cambio se llena de pavesas de ceniza. Si el
tiempo es frio y seco se cuelgan los embutidos ‘en una



habitacion ventilada, procurando no haya corriente.
Si la baja temperatura detiene el sequio se ayuda en-
cendiendo un brasero con ascuas de lefia dura; nunca
es recomendable la paja ni las tamaras de pino. Es
practica muy recomendable colgar los embutidos un
par de dias en la cocina y después terminar el sazona-
do ‘en un local fresco, libre de humo. ’

Siempre hay que dar tiempo para conseguir un
secado u oreo, tiempo para que se evapore parte del
agua de constitucion [de la pasta, tiempo para que se
desarrollen muchos microbios y mohos que ayudan a
dar sabor y aroma al embutido.

Los embutidos oreados y secos se hian de preservar
de dos enemigos: la desecacidén excesiva, que endure-
ce la pasta, y del enranciamiento de las grasas, que
modifica el sabor y el color del embutido. Locales fres-
cos y oscuros son buenos para evitar en parte estos

“dos defectos. Es muy practica la costumbre de meter
los embutidos en aceite o entre manteca y depositar
todo dentro de uina orza o tinajilla. De esta forma se
conservan jugosos durante mucho tiempo.

Un consejo, por ultimo, de caracter general: en
todas las operaciones de la elaboracién de los embu-
tidos ha de existir una muy escrupulosa limpieza de
las personas, de las herramientas, de los cacharros,
etcétera. Se han de emplear carnes sanas. Conviene
combatir el error de que con pimenton y ajo “todo se
mata”. La verdad es que lo enmascaran sin mejorar-
lo. Con malas carnes salen malos embutidos, sean para
comerlos la familia, sean para entregarlos al comer-
cio de la alimentacion.
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Recetario.

Las recetas que recogen la composicion de las lon-
ganizas y de los chorizos son sencillisimas. Se pueden
clasificar dos grandes grupos: tipos puros, que sélo
contienen carne de cerdo, y tipos mezcla, en que entra
la carne de vacuno mezclada con la de cerdo.

La composicion de los alifios varia un poco segun
las regiones, y también varia el diametro y longitud
de la tripa; la mayor variacién que caracteriza esta
clase de embutidos regionales hay que buscarla en la
calidad de las carnes, principalmente en los piensos
que han servido para cebar los cochinos, y después en:
los aires de la region, que cen su microflora impone
gusto y aroma a los embutidos. Muchas personas que
saben hacer chorizos en su pueblo, cuando cambian
de aires no aciertan a sacar la misma calidad en la fo-
calidad nueva; conviene fijar bien esta idea: que el
sabor, el aroma de todos los embutidos secados depen-
de de tres factores:

1. De la coniposicion de la pasta (sabores de las
carnes y de las grasas).

2. ‘De los alifios; y

3. Del ambiente. Este altimo factor influye mu-
cho. T.a téenica seguida en la preparacion de los em-
butidos influye muy poco o nada en calidad.

LONGANIZAS

Ya he dicho que la caracteristica mas destacada
de este embutido es la forma. La pasta se embute en



tripa delgada, dandole una longitud de 30-40 centi-

metros de |;lI';.{IJ,
LONGANIZA DE TIPO PURO

in esta clase de embutidos se emplean todos los
trozos de magro v lardeo del cerdo; naturalmente, las

Fig. 12—Embutido de la longaniza, con mdquina.

carres de los lomos dan calidades selectas, y el resto,
calidades corrientes. Sin embargo, aunque las carnes
del brazuelo, del lardeo, etc., abundan en tejido con-
juntivo, son muy apropiadas para este tipo de embu-
tidos, y la magrura es cualidad que valora la longani-



za. Por su composicion y picado resalta mucho la ca-
lidad de la carne. Cuando la canal del cochino produ-
ce poca carne magra, se ha de contar con los trozos
del lardeo para hacer suficiente empastado.

La formula de la longaniza, tipo puro corriente,
puede ajustarse a las siguientes cantidades:

Componentes: ‘
Carne entreverada de cerd,o«—s\. ........ 800 gramos.
TOCN0 .ccvvreeeeirreernnneenenn b U 200 "
Sal fina .......... . 25-30 ”
Pimentén ............ 20 "
Pimienta molida .. 2-3 "
(37,1 S 17
Adobo de vino y ajo .. Al gusto.
ABUZ oo \ w3/, 100-200 Bramos.
Tiempos de la fabricacion J

1. Picar la carne y el tocino en tajadltas peque-
fias con placa de 12 milimetros.

2. El pimentén puede ser dulce o picante; tam-
bién se puede utilizar una mezcla de ambos.

3. Las demas especias varian mucho; es cons-
tante la pimienta. Las demas se aumentan o sustitu-
yen por la canela, anis (matalahuga), moscada, etcé-
tera, segun la region y, mucho mas, segtin el gusto.

4. La carne picada se amasa en una artesa con
todos los condimentos, afiadiendo un poco de agua
hasta formar una pasta dura.

5. Hecha la pasta, se deja en reposo durante dos
o tres dias, para que tome los sabores y el aroma.

6. Se embute en tripa delgada de vacuno o de
cerdo; se forman embutidos de 40-60 centimetros de
largo. Se arreglan y se pinchan.



7. Es conveniente, antes de pasar al secadero o
en el mismo secadero, dar a los embutidos frescos un
poco de humo para que vuelva el color. El sazonado
termina colgando las longanizas en un local fresco y
ventilado.

2. LONGANIZA TIPO MEZCLA

En la mayoria de los casos, la pasta se compone
de una mezcla de carne de vacuno y carne de cerdo.
Con esta mezcla se consiguen dos cosas: aumentar {a
cantidad de pasta y 'preparar, cuando la mezcla esta
bien hecha, un alimento nutritivo y sabroso. El gana-
do vacuno tiene grandes piezas de carne magra, que
se prestan muy bien para esta clase de embutidos; la
grasitud, el gusto, se consigue con la carne de cerdo.
En estos tipos la carne del lardeo con infiltraciones de
grasa son las convenientes, y hace una buena pasta y
da por resultado un alimento econémico en relacién al
precio, y de gran valor nutritiv

Una receta corriente se

Carne magra de vacuno ... . 6oo gramos.
Tdem gorda de cerdo ............ 350 ”

Tocino de hoja 100 "
Sal e 28 7
Pimenton dulce y picante 25 ”
Orégano «......coocoeevvivivenerinennnnnns 1 »
Pimienta molida ........cccooooenn T 3 ”
Ajo majado en VINO .....occveerirvirieininnns Al gusto.

ABUR covvieiiii et e eann 100-200 gramos.

Este tipo de longaniza se prepara como el ante-
rior y se embute en tripa de ternera de 25-35 milime-
tros. El tratamiento final es también el mismo.

Los tipos baratos, formados con mezcla ide carne
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de vacuno y tocino, dan por resultado embutidos bas-
tos, duros y poco sabrosos. Sustituir parte de la gra-
sa del tocino por el sebo del ganado vacuno empeora
el embutido y facilita mucho su rapido enranciamiento.

CHORIZOS

Los chorizos se preparan y trabajan con la mis-
ma pasta que se preparan las longanizas. En general,
se destinan las mejores carnes a la preparacion de los
chorizos. Tiene el chorizo la ventaja de ser embutido
mas corto y aguanta mas tiempo. Hay también dos
variedades perfectamente destacadas: tlpO puro y tipo
mezcla.

I. CHORIZO TIPO PURO

Para preparar esta clase de embutidos se utiliza
toda la carne de cerdo. Hay regiones, como en Cantim-
palos, que pican hasta la carne de los perniles para ha-
cer chorizos. También los Tomos son las carnes de ma-
yor estimacion, y el chorizo de lomo es el mejor. Ellar-
deo se valoriza por la cantidad de magro puro que con-
tiene. Una receta de tipo general es la siguiente:

Carne magra de cerdo .... 1.000 gramos.
Sal iNa .o ... . 28

Pimenton dulce 20

Idem picante ........cooevennnnn 2 7
Pimienta molida ................. I ”
Ajo majado en vino I ”
ABUL .o Un poco.

Tiempos de la fabricacion:
1. La carne de las cabezas, de los lomos, del bra-
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zuelo, etc., se limpia de biznas y se pica con placa de
seis milimetros.

2. Las especias pueden variar en cantidad y ca-
lidad, segin gustos. El pimentén sera mas o menos
picante. Se afiade o no orégano, ajo, etc., segin Jlos
gustos.

3. Se amasa todo, afadiendo un poco de agua
hasta que la masa tenga consistencia. Terminado el
amasado, se deja en lebrillos de barro o artesas de ma-
dera, nunca en metalicos, durante veinticuatro-cuaren-
ta y ocho horas, en una habitacion fresca para que
tome la carne el gusto del adobo.

4.. la pasta se embute en tripa delgada choricera
de 40-55 milimetros y se atan las piezas de 8-10 cen-
timetros de largas. Después de atadas, se pinchan y se
dejan escurrir antes de ponerlas en el secadero.

5. Se sazonan colgados en el secadero, segin
(uedo explicado para la longaniza. ,

CHORIZOS TIPO DE CANDELARIO

Los wchorizos llamados “magros del cagalar” se
prepatan, como dije antes, con carnes selectas, inclu-
so la de los perniles.

La composicion de la pasta es muy parecida a la
anterior. Siempre lleva ajo majado y orégano. Esta
pasta se embute en tripa semicular o cular del cerdo,
que por su grasitud conserva muy bien la jugosidad
de la pasta y da nombre al embutido.

En la misma comarca de Candelario se prepara un
chorizo blanco, de idéntica composicion en cuanto a
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las carnes y especias, pero sin pimenton. El empas-

tado y embutido siguen también los mismos tiempos.

Fig. 13—Un secadero natural de chorizos. Cuando la matanza es
grande hay que instalar colgaderos apropiados para el buen sazonado
de los embutidos.
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CHORIZO EXTREMENO

Componentes. CORN

Carne magra de cerdo .../ i .......... /"é ........ 750 gramos.
Tocino o gordura picadd$.... ';é' ...... 250

Sal i & S S 20 7
Pimenton dulce -.......... RSN 20 "
Idem picante w............\gocvovvveeeeegfonnn.n 3 ”
Orégano ......ooceeceeveeeee . N ool 2 ”
Ajo majado ...ceeeeieiii . N 33§07 SOV 2 dientes.
ABUR coorrninniiiei et s 200 gramos.

Tiempos de la fabricacion:

1. La carne se pica en trocitos pequefios. El toci-
no y la gordura, en jpicado 'mas grueso que la carne,
porque todas las gorduras del cerdo extremefio son
blandas. '

2. La pasta se forma amasando la mezcla de to-
dos los componentes y dejando reposar durante cua-
renta y ocho horas la masa. Conviene en ‘este tiempo
dar vueltas a la pasta.

3. La pasta se embute en tripa delgada de vacu-
no, de 36-40 milimetros, o delgada de cerdo, de 25-30
milimetros.

4. Después de un poco de oreo al humo, lestos
chorizos se sazonan al aire libre en un local fresco

CHORIZO DE NAVARRA, O DE PAMPLONA

Componentes:

Carne magra de cerdo ...........cooveeeevinnnns 750 gramos.
TOCINO ..uvvniieniien e cee e eeen 250

Sal e e, 25 ”
NIEFO crrriiriiiii e v erreens 1 ”
Pimenton dulce ...oo.oovvviiiiiiiiiniiieines 3o 7
Pimienta ......oooeoiviiiiiieee e 2 ”
OF€RAN0 +iivvvivreeieeiriierciee et e eae e I ”

Ajo majado en VINo .....ccoeeriiviiiniiiiiiiiennnn.. 1
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Tiempos de la fabricacion:

1. ILa carne magra y el tocino se pica muy fina-
mente con la placa de 4,5 milimetros, que apenas se
aperciban los trozos de carne al comer el chorizo.

2. La pasta, fuertemente impregnada de pimen-
ton, se amasa seguin costumbre y se deja reposar du-
rante veinticuatro horas.

3. La pasta se embute en tripa semicular o cular
de cerdo. Se pincha antes de orear.,

4. El sazonado se obtiene colgando los chorizos
en un local seco y ventilado.

CHORIZOS DE MEZCLA

En la preparacion de este tipo de embutido se
aprovechan las carnes de vacuno en proporcién lva-
riable mezcladas con las de cerdo. Todas las carnes
han de ser de segunda calidad. La mejor proporcion
de la mezcla es la siguiente:

Carne de vacuno de segunda ............... 800 gramos.
Magroso de cerdo .....ooecvvvvinniininninnnn.. 100 ”
TOCINO «vovvievrervivieeeririnininn 100 ”
Sal 28 ”
Pimentén dulce ................ 27 "
Idem ocal o picante 5 ?
Orégano w....ccocovveevrvvenenenn, 1 ”
Ajos majados ..o 1,250 ”
VINO ooiiiicevee e e Un vasito.

Tiempos de la fabricacion:

I. La carne de vacuno se ha de picar por la pla-
ca de 12 milimetros. '

2. El magroso y el tocino se pican por la placa
de 14 milimetros. En esta clase de embutidos se pue-
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de echar sebo y carne de flor, en sustitucion de parte
de tocino y de magroso. Resultara un producto mas
barato, pero de inferior calidad.

3. Se amasan todos los componentes para for-
mar una pasta homogénea. Reposo de veinticuatro-
cuarenta y ocho fhoras, dando vueltas a la masa.

4. Se embute en tripa cordilla del vacuno; ata-
do y pinchado el chorizo, pasa al secadero para su sa-
zonado. ' ' :

CHORIZO DE BOFE O SABADENO

La sabadefia se llama también sabadiego, en Leon;
chorizos bofenos, en Extremadura. Se caracterizan
por contener trozos de visceras encalladas en la for-
ma que se ha descrito en el capitulo sobre las morci-
llas. La proporcion mejor entre los diferentes com-
ponentes es la siguiente: Carne de vacuno, 1/2; toci-
no, 1/2; encallado, 3 partes. En el encallado entra
—como dije antes—el pulmoén, el corazon, el 'estoma-
go, pancreas (pajarilla), etc. También se pueden apro-
vechar los tendones, tejido conjuntivo, tanto del cer-
do como del vacuno, perfectamente cocidos.

Componentes: -
Carne de vacuno ..., 125 gramos.
Tocino sangroso . 225 ”
Encallado ............ 650 ”
1T 1 30 i
Pimentén dulce .... 25 ”
Idem picante ....... %.......... ... I S e 5 »
Moscada «.cooveene M, oL I ”
Orégano .....o.o.ceeeviniiinnnis RATOUUUR 1 »
Ajo majado -............ et s 1 dlente.

Vino ............ eea et et et a et raans Un vasito.
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‘Tiempos de la fabricacion:

1. La carne de vacuno sera de segunda calidad.
Fambién sirve la carne gorda; se pica con la placa de
ocho milimetros.

2. El tocino sangroso se pica con la placa de 10
milimetros. Para esta clase de embutidos sirve todo
el tocino y magroso ensangrentado. ’

3. El encallado se ha de picar muy finamente
para la placa de 4,5 milimetros, formando miga.'

4. Se amasa todo, afiadiendo las especias y el
vino, y la pasta se deja reposar segin costumbre y se
embute en tripa estrecha de vacuno.

5. El chorizo sabadefio se orea al aire libre y tie-
ne, después de sazonado, la misma duracxon que el
chorlzo corriente.




CAPITULO 1V

SALCHICHONES Y EMBUCHADOS

En la salchicheria espafiola contamos con dos ti-
pos de mucha lestimacion, como son el salchichon y el
embuchado de lomo. Con referencia al embuchado,
anticipo que este embutido es peculiar y. caracterlstl-
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 fabricacién del salchichon
quedd circunscrita a ‘'muy limitadas comarcas de Ca-
talufia, y el salchichén de Vich conquistd fama en el
mercado internacional en franca competenc1a 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

5
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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 presentacién En esta Cartilla me limito a se-
fialar la preparacion 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-
cién 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 ¢l tocino,
que ha de ser de hoja, firme y duro. Segtin 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 ¢l 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 flos
componentes en toda la pasta. Xl 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 se 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.
Iste reposo da origen a una verdadeya fermentacion
de la pasta, que debe vigilarse con sumo cuidado. T.a
sefial 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 1iltimos 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. b

Tos 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 salchichdn 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 ul-
timo, se lleva al secadero.



El sazonado.

El sazonado y secado del salchichon reclama mu-
cha vigilancia para conseguir un buen producto. Conio
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 sélo 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. Esta fuerte acidez contribuye a la
coagulacion de la albtiimina y a la formacion de una
dcido-albimina que impide la corrupcion de la carne.

EEn cuanto se leva 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
ToCNO i

AZOCAT o
Pimienta molida ...ccooociiveni i
Idem en grano .............
Nuez moscada ....oooveviiinveeiiieineinnns
VIO SBCO wurreeerneeeeei e aies e aeneee s

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;-

¢l resto se corta en pequefios cubitos.

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

con insistencta, 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 wva-
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. g

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

2. SALCHICHON DE MEBZCLA

Componentes: '

Carne magra de cerdo ... 200 gramos.

Idem de vacuno de primera .. 400 "

OCIAO ieeeeiierereereeectrte e e e e e 200 "

.................................................. 25 ”

(s T USROS I "

jenta molida ..o 1.5 ?

s Id@e ep grano ...l e e 0.5 "

ANUEE MOSCada ..oooeverveeeeeeieseeen 075 "

AREAT e 1 ”

de Jerez ....cooooveiiniviiniininiiiinn 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 vy el tocino trozado
en tajaditas, se mezcla con el picadillo de la carne y,
todo junto, se pasa de nuevo por la maquina picadora
con la placa de cuatro milimetros.

3. Se amasan todas las carnes, afiadiendo los
condimentos hasta formar una pasta homogénea, que
se deja reposar, segin 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 tinicamente los lomos del
cerdo, a los que se ha quitado toda particula de grasa
y las binzas aponeurdticas, 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, segun la persona que los prepara.
Por lo tanto, hay muchas recetas. Una, de mas co-
rriente practica, es salar y adobar en liquido el 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:

Pimentdn dule: oo 50 gramos.

Tdem picante ..., 50 "

Ajo majado 2 dientes.

Vino de Jerez ................... 1 vasito.
Laurel oo 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.

Para esta clase de embutidos se utiliza también la
sarne de los lomos, con exclusion de otra clase. <n
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 (morcon) de cerdo; también se pue-
de emplear el intestino colon o rizo del mismo animal.
I.a operacion de embutir es sencilla. Todo consiste en
tellenar 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 estd himedo, conviene darles
un poco de humo para que seque la atmasfera, y se
continta colgado en un local fresco.

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,



CAPITULOV

JAMONES Y TOCINO

LOS JAMONES

La pieza de maximo valor en el cochino es el per-
nil, que sirve para preparar el jamon, alimento muy
.estimado y de alta cotizacion. .

En la chacineria internacional, Espafa apor-
ta un tipo curioso de jamon, de carne cruda, sazona-
do al aire libre, y que se conoce con el nombre de Ja-
mon seyrano.

La preparacion del jamén en Espafia resulta muy
igual en todas partes. Varian los detalles, y muy prin-
cipalmente en el corte y forma del pernil, que da la
presentacion comercial diferente En el fondo, el ja-
mon espafiol consiste en salazonar perfectamente la
carne del pernil y dejarla ¢rear al aire libre.

Corrientemente, en casi todas las matanzas fami-
" liares, se preparan los perniles para conseguir jamo
nes. Merece, por tanto, describir esta preparacion y
sefialar destacadamente los detalles que influyen ‘di-
rectamente en su buen sazonado.

La primera condicion para conseguir buenos ja-
mones, que no se pudran, bofen, etc., etc., es un buen
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degiiello del cochino hasta conseguir una sangria
completa. En un cochino mal sangrado, los perniles
aparecen sanguinolentos y no pueden dar buenos ja-
mones. Los coagulos de sangre que se retienen en Jas

. Fig. 17~Jamén serrano.

arterias, las venas de las extremidades posteriores, .
como consecuencia de un degiiello imperfecto, son el
origen de varias clases de fermentaciones y, por lti-
mo, 'de descomposicion. Como los vasos sanguineos
atraviesan todas las mollas musculares, y los mas grue-
sos circulan por el centro del pernil, recubiertos de
grandes masas musculares, paniculos ‘de grasas, etcé-
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or estar tan defendi-
durante muchas ho-

tera, ctc., no se pueden,x
dos del medio exterioy#

de los microbios.

Matado el cochi Fo!
descubierto un gran rmaeé de arterias, venas, etcé-
tera, cortadas, que son puertas de entrada a los micro-
bios del aire, que invaden la canal por estas vias. Si,
ademas de tan facil entrada, encuentran alimento, {os
coagulos de sangre, y calor adecuado, estos ‘micro-
bios colonizan, se reproducen y dan origen a cambios
en la composicion de las carnes. Muchos jamones se
pierden porque fueron infectadas las carnes después
del 'degiiello y no se'enfriaron bien y pronto.

Pensando en hacer jamones, el cochino se ha de
matar, como se indica en el capitulo primero, en esta-
do de reposo y procurando una sangria perfecta y ra-
pida. Eviscerado el animal, se partira la canal en dos
- mitades para un mejor enfriamiento de las carnes y
grasas. El frio impide el desarrollo de los microbios,
conviene insistir; las masas musculares del pernil, por
ser ,voluminosas, se enfrian mal. De ahi la necesi-
dad de poner la maxima superficie de carne al descu-
bierto.

Buena sangria y répido enfriamiento de la canal
son dos condiciones previas para conseguir jamones
suculentas y aromaticos.

El corte.

Enfriada la canal, se procede a cortar el pernil. En
cada region hay una costumbre distinta en cuanto a
6
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la direccion de los cortes. En cuanto a la figura del ja-
mon, realmente este detalle influye poco en la matan-
za casera cuando ¢l jamon se destina al consumo fa-
niiliar, - : ° Lo

En el adjunto esquema se¢ indican los huesos que

Fig. 18—Esquema del esqueleto del jamén serrano: a, huesos coxales;
b, hueso fémur; ¢, hueso tibia; 4, huesos del tarso, destacando la punta
del calcaneo; e, huesos metacarpianos; f, huesos de las falanges.

integran una extremidad completa, que constituye gl
tipo del jamon serrano. Hay regiones en que se corta
el pernil por el garron o codillo, es decir, por la arti-
culacion del tarso (d). Es frecuente en los jamones
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gallegos dejar trozos de hueso sacro cu el pernil. Liste
tipo de jamones y los asturianos se cortan por ¢l tar-
so. Tgual corte llevan los jamones granadinos, etcéte-
ra. Todos estos tipos resultan jamones cortos y me-
nos cargados de hueso que los jantones de pata larga,
corte del verdadero jamon serrano. El jamon llamado
andorrano se caracteriza- porque al pernil se le han
quitado los huesos coxales (a), y en medio de la masa -
carnosa destaca la cabeza del fémur (b), llamada vul-
garmente bolillo. ‘A este tipo corresponden también
los jamones de las serranias de Ronda, de Cordoba,

' -

etcétera. ‘

En todos los tipos, los perniles se presentan mas
o menos cargados de tocino, detalle importante para
el comercio y mucho menos para el consumo de la fa-
milia. El tocino debe recubrir los limites de las capas
musculares de la cadera.

1a salazdén.

La practica corriente de preparar los jamones es-
pafioles es la siguiente: recortado el pernil en la for-
ma que mas agrade, se estruja muy bien por la cara
carnosa para dar salida a toda la sangre retenida en
las arterias, venas, etc., por las razones expuestas an-
teriormente. También se acostumbra @ quitar la apo-
neurosis, vulgo las telillas, de los mdasculos que apa-
recen al exterior, con'el fin de facilitar la mejor pene-
tracion de la sal.

. Es costumbre general en Espafia salar los perni-
les con salazon seca, es decir, restregando la sal de



cocina en granos sobre la carne y algo sobre la corte
za. En la salazon solo se acostumbra a emplear la sal
sin otra mezcla.

Recortado el pernil y estrujado hasta que escurra
bien la sangre, se d@pova la cara de la corteza sobre una

Fig. 10.—Recortando un jamon serrano.

mesa, y un obrero coge punados de sal pura y frota
con fuerza sobre la cara carnosa, después, sobre los
bordes grasos y, por ltimo, sobre la corteza, El res-
tregamiento se hace apretando mucho para que la sal
penetre en la masa carnosa del pernil. Se aconseja
emplear la menor cantidad posible de sal para que el
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jamon resulte relativamente dulce. Para tener una
idea de la cantidad de sal a emplear conviene pesar el
pernil y la sal, Gnico modo de tener seguridad en la
nperaci(m Sin poder dar formulas exactas, la rela-
cion entre la sal y el pernil no debe rebasar el o
por 100.

La sal empleada es de la llamada de cocina, gor-
da; no se aconseja la sal molida o fina. La sal fina tie-
ne el inconveniente de que se disuelve con ‘mucha fa-
cilidad v pronto satura el jugo muscular. Como con-
secuencia, endurece gran parte de los tejidos conjun-
tivos. creando una barrera a la penetracion de imas
cantidad de sal. En cambio, empleando sal gorda, la
salmuera se hace poco a poco y tarda mas tiemno en
disolverse la sal, pero la salmuera no tropieza con nin-
giin obsticulo para su difusién; la carne 'tarda mas
en salarse, pero la salazon'es mis perfecta y general.

Férmulas nuevas.

He descrito como se acostimbra a salar los nerni-
les siguiendo la practica. tradicional. Tos resultados
con el empleo de solo la sal son satisfactorios aunque.
en muchas ocasiones. dejan que dessear en cuanto a la
calidad del iamén. Actualmente conocemos algo el
mecanismo de la salazon y este conocimiento justifica
el salar la carne con una mezcla de sal comiin, nitro
(nitrato potasico) y azticar. para con%egmr mejores
sabores y aromas en el jamon.

La sal tiene una doble finalidad: primera, impe-
dir el desarrollo de los microbios que normalmente



contiene la carne o ha recibido del exterior; esta ac
cion antiséptica es débil, suficiente en la mayoria de
los casos; segunda, la sal impone su sabor a la carne,

Fig. 20.—Salazén de perniles.

y, cuando se afade en exceso, el jamon resulta muy
salado, defecto frecuentisimo en los jamones espa-
I-]”]L'S.

Los modernos métodos de salazon anaden un poco
de nitro (nitrato potasico, o nitrato sodico) porque
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contribuye a fijar €l brillante color rojizo de la carne.
ILas sales de nitrato se combinan con la hemoglobina
(pigmento rojo de la fibra muscular) y forman un co-
lor que no cambia por la accién del aire atmosférico
ni por la accion de los fermentos solubles (enzimas).
Este color rojo de la mezcla de nitro-hemoglobina se
acrecienta cuando se cuece o se frie el jamon; el calor
activa su coloracion. También la sal nitro ejerce una
accion favorable contra los microbios, reforzando la
actividad de la sal.

El azdcar, que tanto extrafia a las personas prac-
ticas en preparar matanzas, tiene una acciéon muy
complicada en la salazén de! pernil. Primeramente,
da un grato sabor al jamoén, mitiga la aspereza de la
sal y del nitro, que tanto molesta al paladar; después,
el aziicar contribuye favorablemente al desarrollo de
los fenomenos fermentativos de la carne, oponiéndo-
s2 a la oxidacion de la hemoglobina, y, por Gltimo, es
el az(icar un buen alimento para las bacterias produc-
toras de nuevos sabores. Se puede emplear indistinta-
mente el azticar de cafia o el aziicar de remolacha. Los
ingleses y americanos dan la preferencia al aziicar de
cafia.

Es cierto que muchos de nuestros practicos, con
el solo empleo de la sal y el creo al aire libre, consi-
guen sazonar excelentes jamones. Es también kier-
to que muchos, muchisimos jamones asi sazonados,
» son incomibles por el exceso de sal, y muchos tam-
bién se estropean antes de sazonar. El consejo, de
aceptar nuevas practicas, tiende a conseguir con mas
seguridad jamones siempre bien sazonados, y para

.
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cllo hay que ayudar a la naturaleza con productos ad-
'mitidos como buenos alimentos, y el azicar esta con-
siderado_como tal en todos los paises.

la préctica (ue actualmente tenemos en ¢l empleo
_del aziicar nos explica con exactitud toda su activi-
“dad. Hay que aceptar las nuevas normas con un poco
de empirismo hasta conseguir el dominio practico, al
igual que ocurre con la sal. Una buena norma es la de
emplear siempre la misma sal y la misma clase de azii-
car paraconseguir salazones satisfactorias. ‘

Entre las varias recetas que puedo aconsejar para
lograr una salazon dulce, figura la siguiente:

Sal COMUN ...oovvn e 1.000 gramos.
Aziicar de cafla ..., 25 ”
Nitrato potasico «.....ccccceveerivrerniiriennnens 8

De esta mezcla salino-azucarada se ha de emplear
un kilo jpor cada 10 kilos de pernil. Para conseguir
una buena salazon se aplicara en tres tiempos:,

1. Frotar la karne con la mitad de la sal mezcla
salina, y apilar el pernil durante tres dias.

2. Frotar la carne con la cuarta parte de la cita-
da mezcla, y se vuelven a apilar los jamones, esta vez
al revés: arriba. los de abajo, durante doce dias.

3. Frotar la carnecon la dltima cuarta parte de
la mezcla salina, y se dejan los perniles en salazon
seca durante varios dias; se admite dos dias por cada
medio kilo que pesa el pernil.

En 1a matanza familiar, que solo se disponen de
dos o de cuatro perniles, se apilan unos contra otros,
carne con carne, y encima sc pone una tabla y sobre

.
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ella 'unas piedras que hagan peso y mantengan juntos
los perniles ; las vueltas o cambios de posiciones se dan
como se indica, cambiando el sitio de las piezas de arri-
ba fa abajo, y a la inversa.- '

Pasado ‘el plazo de salazon en seco, se deshace la
pila, y, después de un lavado con agua fria—que arras-
tra el sobrante de sal—, los perniles asi preparados se

: cuelgan en el secadero o en una habitacion ventilada
., para que sazonen. En muchas reglones de clima h1-
anedo se acostumbra '‘a-ahumar los j jamones, como los
'embutldos para que teaccionen y empiecen la fermen-
tacion de la carne. i

El sazonado.

Terminada lJa salazon, se llevan los perniles a un
local fresco y alli serapilan unos encima de ptros. La
temperatura ideal del saladero es Ia de 3-5 grados. ‘A
esta temperatura tan baja la mezcla salino-azucarada
penetra en la trama muscular antes de que tengan
tiempo de desarrollarse las bacterias de la corrupcién,
y a esta temperatura no se impide el desarrollo de las
bacterias que producen sabores. Una temperatura
muy baja detiene la penetraci6n de la salazon y el des-
-arrollo de las citadas bacterias aromaéticas; por el con-
trario, las temperaturas altas son causa de la fermen-
tacion pﬁtrida en varias modalidades: acre, fétida,
etcétera, segun la naturaleza de las bacterias produc-
toras.

" Asi apilados los perniles, Ia sal y el nltro con el
jugo de la carne, 'forman una salmuera que poco a
poco se infiltra entre la trama muscular; la salmuera
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contribuye a desecar la carne, y por sgj@erg‘ e
bactericida, a matar las bacterias cansaiftes déla c
rrupeion. La carne salada no se pudre\, aﬁaaw‘nﬁo

azticar, puede favorecer el crecimiento di vgrias bae”

terias crcadoras de nuevos sabores v olores*qne ha-
cen del jamoén un alimento muy apetitoso.

Los cambios mas perceptibles durante el sazona-
do del pernil corresponden a la pérdida del peso por
evaporacion del agua y la formacion de los nuevos
productos aromiticos y. gustativos ya sefialados, en
cuiya aparicion influyen mucho las cualidades del aire
que rodean durante el sazonado al pernil. Los practi-
cos afirman que el pernil se sala por la mano del hom-
bre, pero se sazonan por obra del aire, y el hecho es
cierto. El, pernil lega a la sazon de jamon colgado en
el secadero, qque en la matanza familiar es un desvan,
un granero o una cilla.

La paletilla.

Del pernil se hace el jamdin, del brazuelo se pre-
para la paletilla. Generalmente, en la matanza fami-
liar, la carne de la paletilla se pica para hacer chori-
zos; excepcionalmente, se sala.

‘La paletilla es la pieza que comprende, como base
Osea, la escapula, el himero, el radio y el cabito con
todos sus misculos, tocino:y la piel correspondientes ;
el corte superior lo sefiala el borde libre del cartilago
escapular, vulgo ternilla, y el inferior, la seccion trans-
versal de la articulacion carpiana, vulgo mufieca o
rodilla, ‘ '

L’
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Cortada la paletilla, se ha de salar siguiendo la
misma técnica seflalada para el pernil, de forma que
al final el sazonado resulte idéntico que el jamon.

( " :

Conservacion de los jamones.

El jam(')n curado o sazonado .puede ser alterado
por varias causas que obhgan a una cuxdadma con-
servacion. 7 ’

El enranciamiento es alteracion propia de las
grasas; se ipreviene evitando la accion de la luz y del
aire, envolviendo los jamones en fundas y colgados
en locales oscuros.

Las larvas de moscas y otros insectos, asi como
los acaros, son frecuentes en los jamones. El mas
corriente es el “saltén”; sigue en frecuencia la *po-
lilla” de las despensas; la costumbre de espolvorear
el jamdn icon pimenton no impide siempre el desarro-
llo del “saltén”; resulta ‘mas practico envolver las
piezas en fundas, aunque sean de papel blanco—nun-
ca impreso—para evitar el acceso a la carne de los in-
sectos que depositan sus larvas en esta clase de carnes.

El ienmohecimiento, debido a la presencia de mo-
hos llamados “flores”, es un accidente ‘frecuente, fa-
vorecido por falsos gusanos (larvas de moscas) o por
la humedad y falta de ‘aireacion en los locales secos y
algo ventilados, el jamon no florece.

EL TOCINO

El tocino es alimento de facil preparacion; repre-
senta la piel y la capa lardacea del cerdo. Generalmen-
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te, en la matanza domiciliaria, el cochino no se desue-
lla, se lardea para sacar el tocino. El lardeo consiste
en separar la piel y el tocino de las capas musculares,
procurando no quitar nada de magro y no dejar toci-
no en el misculo, dejformaque las hojas de tocino de-
ben salir limpias de fibras carnosas. El lardeo se acos-
tumbra a hacerlo después de partir la.canal a lo largo
del espinazo 'y con veinticuatro horas de oreo. La piel -
de cada media canal forma una hoja de tocino que re-
presenta una unidad comercial.

En la praictica de Ja matanza, la hoja de tocino es
un trozo de piel llamado vulgarmente corteza, de una
forma rectangular mas o:menos perfecta. Uno de los
cortes se da a lo largo del espinazo y otro en la cara
inferior del pecho y del vientre. Estos cortes forman
los dos lados mas'largos de la hoja y tienen una direc-
cion paralela. El corte anterior, en la mayoria de los
casos, es una linea curva, de curvatura posterior, que
se inicia en la regidn occipital, nuca o pestorejo, y si-
gue el borde anterior de la escapula, y termina en la
punta del pecho, vulgo papada. Cuando se corta la es-
paldilla para preparar el brazuelo, la hoja es mas cor-
ta y el borde anterior mas curvo. El borde posterior
'de 1a hoja de tocino es también una linea ligeramente
convexa, de curvatura anterior, que arranca desde el
sacro o palomilla y sigue el borde anterior del pernil
hasta alcanzar la babilla para terminar en la 'region
del pubis, vulgo curcusilla. Esta porcion de piel y lar-
do representa la hoja o témpano de tocino.

En nuestras practicas matanceras la salazon del
tocino se hace en seco, .utilizando dnicamente 13 sal
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gorda. La operacion reclama los siguientes tiempos :

1. Restregar con sal las dos caras de la hoja,
apretando con presion en la cara grasa para que la
sal, recogiendo la escasa humedad, penetre en la tra-
ma celular. Iin Tas hojas muy gordas, «le mucho can-
tero, se acostumbra hacer varias sajas con el fin de
conseguir una mejor salazon.

2. Apilar las hojas en ®l saladero, bien recubier-
tas de sal y apretadas con pesos puestos en la ultima
capa, |

3. Segin el espesor de la hoja de tocino, la sala-
zon se termina en ocho-diez dias. La conservacion
puede prolongarse mucho tiempo. El tocino se satura
con . muy poca sal, aunque esté envuelto en gran can-
tidad."

4. Los enemigos de la buena conservacién del
tocino son: la luz y los insectos. E] saladero debe ser
un local oscuro, limpio y fresco.

5. En algunas regiones, el tocino, después de sa-
cado «de la salazon, se ahuma un poco con humo frio
durante dos-tres dias. Es cuestién de gustos.
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