CAPITULO III
LONGANIZAS Y CHORIZOS

La salchicheria espafiola tiene la exclusiva en la
preparacion 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 pimentoén, la deseca-
cion al aire libre o ligeramente ahumados, el embutir-
se en tripa delgada de vacuno formando piezas mas o
menos largas, segtn 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 sensacién 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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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.
1 operador ha de tener cuidado, cuando trabaje
conla maquina plcadora, de no meter la mano en la
va 0 embudo, no empujar la carne con el dedo, uti-
Yzar 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 y 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 unién o &d.‘hyreﬁcxa de

todos los componentes de la pasta hasta forfmar una

masa compacta ligada, que se conoce porque los tro-
70§ carnosos 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

“25

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

los embutidos, la diferencia entre chorizo y longani-
za—ya que la pasta es idéntica—hay que buscarla en
el calibre de la tripa y en la longitud del embutido.
Asi, el chorizo estad 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
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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, durante
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 ningéin 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
maslargas; generalmente» de dobles ramas muy jun-
tas. R & .

. Antes de dar por terminada la operacxon 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 llevarlos 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 han de preservar
de dos enemigos: la desecacién 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 una orza o tinajilla. De esta forma se
conservan jugosos durante mucho tiempo.

Un consejo, por ltimo, 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 alimentacién.
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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, (ue solo
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 segin
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 [a lo-
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 ltimo factor influye mu-
cho. T.a técenica 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






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 ccrd,o«—s\. ........ 800 gramos.
TOCiNO0 .covveeeeeirrenrnnneeninn® ¥ 20 "
Sal fina .....ccooveeeens . 25-30 ”
Pimentén ............... 20 "
Pimienta molida ..... 2-3 "
(71,1 S 1"
Adobo de vino y ajo ..\.. .. Al gusto.
AU e \ w3/, 100-200 Gramos.
Tiempos de la fabricacion? J

1. Picarla 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, segun el gusto.

4. La carne picada se amasa en una artesa con
todos los condimentos, afladiendo 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 la
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 relacion al
precio, y de gran valor nutritiv

Una receta corriente se

Carne magra de vacuno ...im..... . 600 gramos.
Jdem gorda de cerdo ..........|. 350 ?
Tocino de hoja p 100 ”
Sal v 28 7
Pimenton dulce y picante . 25 i
Orégano «o......cooeeeveviiiivivnnnnnn.n. 175 1 »
Pimienta molida .......c...coovennnis ”
Ajo majado en vino .........coovviniinieinns Al gusto.

ABUA eoviiiiii e 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 lomos son las carnes de ma-
yor estimacion, y el chorizo de lomo es el mejor. El lar-
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 ’
Pimentén dulce ....... 20 "
Idem picante ... ..... 2 ”
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-




— 50 —
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 piment6n sera mas o menos
picante. Se afiade o no orégano, ajo, etc., segun Jos
gustos.

3. Se amasa todo, afiadiendo 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, segun
(uedo explicado para la longaniza. :

CHORI1ZOS TIPO DE CANDELARIO

Los ichorizos 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 leva ajo majado y orégano. Esta
pasta se gmbute 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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CHORIZ0O EXTREMENO

Componentes: LIRS

Carne magra de cerdo ..../ i .......... /“a ........ 750 gramos.
Tocino o gordura picaddi... ';é' ...... 250

Sal oo . P 20 ”
Pimenton dulce -.......... ES .- S D 20 "
Idem picante «............ \g..vvvonrerengef ... 3 ”
Orégano «...cocovvevveveeeee e N&eve i 2 ”
Ajo majado ....eeeeeeeiini NG 33§07 SOV 2 dientes.
ABUR ceoiriiiii L 200 gramos.

Tiempos de la fabricacion:

1. La carne se pica en trocitos pequefos. El toci-
no y la gordura, en picado '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

Componemtes:

Carne magra de cerdo ........ccccoeovereeeinninn. 750 gramos.
TOCINO .oeviiiiiiees e 250

Sal e e 25 ”
NIETO coiriiiini e e eeriees 1 ”
Pimentén dulce ..., o 7
Pimienta ....ccoooeviiiiniiii 2 "
Orégano «....c....c..ooc.ee. I ”

‘Ajo majado en vino



— 62 —-

Tiempos de la fabricacion:

1. La 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 segun 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 proporcion 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 ................... ... 100 ”
TOCINO «vovvieerer e ... I00 ”
Sal i, .. 28 ”
Pimenton dulce . 27 "
Idem ocal o picante .........ccoevviverenninns 5 ”
OFEAN0 wrivvevvvereeeevirririee e 1 ”
Ajos majados . 1,250 ”
VINO oot Un vasito

Tiempos de la fabricacion:

1. 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 horas, 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 proporciéon 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 ”
Sal v 30 i
Pimentén dulce ... 25 ”
Idem picante .......%.......... ... of... 5 ?
Moscada ..coooenene M Ry ST I ”?
Orégano ............... : 1 »
Ajo majado 1 dlente.

VINO coiiiiiiiiinin e 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 seguin 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.




