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LECCION XXVII

INDUSTRIALIZACION DEL CERDO

(Continuacion)

PRODUCTOS CONSERVADOS

EMBUTIDOS
SALCHICHAS Y SALCHICHONES

Ciertos recortes o sobras, y pedazos de carne que de otro
modo se desperdiciarian, pueden convertirse en magnificos
embutidos. La preparacién de embutidos es una industria
que bien merece ser aprendida. Frecuentemente acontece
en los campos que, cuando se matan animales f)ara el consu-
mo doméstico, ciertas partes del cuerpo del animal no son
aprovezhadas de la manera més ventajosa.

El inico equipo que se necesita para hacer emoutidos es
una maquina de picar carne y una jeringa con qué embutir
ésta. Por tres pe:os puede comprarse una maquina de moler
carne, muy conveniente, y la jeringa para embutir podra
costar alrededor de cuarenta centavos. También se necesita-
rdn un cuchillo, cordén y tripas.

Téenica Industrial,
En el embutido hay que considerar dos partes principa-

les: el continente o intestino, ¥ el esntenido o carne y sustan-
cias diversas. y
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Los intestinos se dividen en intestino delgado e intestino
grueso, comprendiendo este iltimo el ciego, el colon y el recto.
Con los delgados se confeccionan los embuchados, las salchi-
chas y las morcillas; y con los intestinos gruesos se confeccio-
nan los salchichones de conserva. También se utilizan con el
mismo obijeto los intestinos de vaca y de carnero.

El intestino.

Debe limpiarse inmediatamente de sacrificado el animal,
esmeriandose en esta operacién para que no comunique mal
gusto y prolongar lo mas posible su conservacién.

La carne.

En esto debe considerarse la especie v edad del animal.
y para cada e:pecie que se considere, la regién o grupo mus-
cular que suministra la carne, anteponicndo a todo el estade
de salubridad.

Para los embutidos e] color depende de la limpieza de las
carnes. debiéndosele quitar los nervios, tendones, ete. con-
tribuyendo a ello. asimismo, la incorporacién de un pgco de
nitro, y luego, como es natural, el cortar la carne y amasarla
ein que pierda su jugo en estas operaciones,

Embutido de carne de cerdo exclusivamente.

Puede hacerse un buen embutido de carne de cerdo to-
mando los materiales en la siguiente provorcién:

19 libras de carne magra de cerdo
7 libras de carne gorda de cerdo
14, libra de sal molida
15 onza de artemisa en polveo
- 1 onza de pimienta molida.
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‘A esto se le agrega muy poca nuez moscada molida. Se
corta la carne en pedazos peyuenos y se pasa por la maquina
tedas las especias y se anaden a la carne al tiempo en que se
pasa ésta por segunda vez en la miquina de moler. De:pués
de molida. la carne se mezela bien para tener la seguridad de
que esta condimentada uniformemente. Luego se pone en
1as tripas delgadas del cerdo, para lo cual se dejan a todo su
largo, con la jeringa de inyectar la carne. Se amarran y
extienden en lugar aireado para dejar orear por 8 a 12 horas,
quedando de ese modo listo el embutido para el consumo

Salechichas al humo o frescas.

Para hacer estas salchichas se requiere €l material
siguiente:

21 libras de carne de cerda
4  libras de carne de res
145 libra de sal
1 onza de pimienta negra.

Muy poco e pimentén, mejorana y corteza de nuez mos-
cada. Se corta la carne en pedszos pequeios y se espolvorea
el condimento sobre ella, pasandola luego por la maquina de
picar carne. Guardesela en un sitio fre:co por espacio de 24
0 36 horas; anadase luego un poco de agua y péngala en tri-
pas de cerdo, ahumandola sobre un humo muy fresco hasta
que tenga un color caoba cscuro.

Salchicha al estilo Frankfurt o de Viena.

La salchicha al estilo Frankfurt o de Viena goza de ma-
yor popularidad por ser una de las clases mas agradables.
Para su elaboracién <e necesita el material siguiente:

37 libras de ¢arne de res
8 libras de carne de cerdo corriente
215 betellas de agua
14 libra sal
15 onze de nu z moscada. .

o
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Alguna pimienta negra molida y muy poco pimentén.

Se corta la carne de res en pedacitos, se sala y se deja
curar durante 48 horas en un sitio fresco. Piquese la carne
de cerdo  menudamente y pasela junto con la de res por la
maquina de moler carne. Pdngalas en un recipiente y ani-
dase el agua y las especias. Después que todos esos ingredien-
tes estén mezclados, se pasa la masa otra vez por la maquina,
usando la plancha fina de metal. Se pone en tripas de car-
nero. Después de introducida la carne en las tripas, con el
dedo pulgar y el indice apriétese la tripa hasta unirla, de
modo que resulte una salchicha de cuatro pulgadas de largo.
Se tuerce la porcién libre de carne dando un par de vueltas &
fin de aislaria de la: demas. La salchicha siguientg debe ser
torcida en direccidn contraria, para evitar que se destuerza
la tripa. Después de seccionado el embutido, formando las
salchichas mediante los referidos torcimientos, cuélguese en
la casa de ahumar, durante 12 horas, a una temperatura que
no exceda de (600. grados F.) Después del ahumado se les
hierve durante 5 o 10 minutos al cabo de los cuales se echan
en agda fria colganaiolo luego en un sitio fresco.

SALCHICHONES
Salechichon.

Todo salchichén que se considere legitimo debe estar for-
mado por carne de cerdo, una cierta cantidad de manteca y
aderezada esta pasta con sal, pimienta molida y en grano,
ajo, etc. todo ello embutido en intestino, de preferencia el
recto del cerdo.

Salehichon crudo

Se escoge la carne de la espalda del cerdo, y desprovista
de los tendones, nervios y membranas, se agrega y mezcla
con elda tocino blanco y fresce, en la proporzién de uno ce




—dil—

tocino por dos partes de carne y se piza todo conveniente
mente para adobarlo con pimienta molida y en grano, y pe
quena cantidad de sal de nitro molida, procurando no poner
sales en exce:o a fin de que no quede salado el salchichén &
sgearse.

Después se cuelgan las carnes en un paiio atado, para
gue escurran durante un dia entero; se ilenan con ellas intes-
tinos de vaca bien lavados, que se punzan con un aifiler para
que salga el aire; se aprieta bien el contenido se atan las dos
extremidades de las tripas, y se echan los salchichones en
salmuera cocida fria durante ocho dias. Escurridos aguellos,
luego se cuelgan en sitio seco y aireado, hecho lo cual, a los
dos meses, se podra comer el salchichén crudo.

Salchichdin de tipo Bolaogna

Su preparacién es sencilla, para lo cval se emplean los
materiales anotados en la proporeién siguiente:

13  libras de carne magra de cerdo
1 libra de tocino blanzo fresco

6  onzas de sal

1 onza de nitro

1 onza de pimienta malida

I, onza de pimienta entera

Se tritura la masa limpia (sin gordo ni nervios) con una
maquinita de moler carne. Luego se pica en pedicitos el
tocino blanco y se mezcla a la carne molida. Inmediatamente
cespués se sazona con los ingredientes antes mencionados,

Se amasa todo para mezelarse bien dejando esta mezela
en envase apropiado hasta ¢l dia siguiente, a fin de darle el
tiempo necesario para que se sazone bien.

Con esta mezcla se rellenan los intestinos de res, prefe-
ribles por ser mas rectos y unifcrmes en su tamano que los
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de cerdo. Luego se amarran dejandoles algiin cafamo para
colgarlos en el cuarto de ahumar durante una semana o hasta
que adquieran un color caoba oscuro. Después se cuelgan en
un sitio fresco y aireado pudiendo comerse a los treinta dias.

Salchichon para cocer.

Se pican bien dos libras de carne de cerdo, tomada del
cuello o de las espaldas, y despojada de los tendones y gordos;
agreguese una libra de focino picado en pedacitos y mézclese
éste con la carne para molerlo con la hoja mas gruesa de la
maquina; carguese bien de sal y especias, y agréguese media
cucharadita de nitro molido. Con este picadillo se rellenan
las tripas de vaca, puestas a macerar previamente en salmue-
ra; se atan como de costumbre aguellas, se ponen los salchi-
chones al humo durante doce o quince horas, y después de
tenerlos algiin tiempo colgados en un sitio aireado y seco, se
cuecen durante una hora con agua, pero a fuego lento. Este
embutido se come generalmente con puré de pitatas.

Mortadela de Bologna.

Para la preparacion de este embutido se elije el materiai
siguiente:

214 libras de carne magra de cerdo
1 libra de tocino fresco
« 15 onza de sal molida
3 gramos de sal de nitro
10 gramos de pimienta
145 libra de gordo de jamoén.

Se pican o0 muelen groseramente la carne de cerdo y el
tocino fresco por separado, y se machacan juntos en un mor-
tero con los aderezos citados mas arriba. A esta pasta se
afiade el gordo de jamén cortado en cuadritos. Se echa todo
en un pafio blanco, que se ata por las cuatro puntas y se
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cuelga para que se escurra durante 24 horas. Durante ese
tiempo se toma una vejiga de cerdo, se lava bien y sa sala
para mantenerla hasta cuando sea usada para rellenarla con
la pasta anterior, apretindola bjen para que no queden hue-
cos y pinchandola con un alfiler para que salga el aire.

Asf preparada, se ata bien apretada y se pone en sal-
muera unos 10 o 12 dias. Después se seca y se cuelga en la
cocina para que se ahume durante una semana. Luego se
cuelga en un sitio fresco y donde no entre aire. Dos dias
antes de empezar a comerla se cuece durante tres horas y al
tiempo de servirla se corta en lonjas muy finas,




s CUESTIONARIO e

1.—Clase de materiales que emplea la industria en la fabri-
cacién de embutidos.

2.—C6mo debe prepararse el intestino para los embutidos?

3.—Condiciones que deben reunir los materiales para la
elaboracién de embutidos.

4.—Procedimiento general para la elaboracién de salchichas

5.—Elaboraciin de las diferentes clases de salchichones.
Diferencias que concurren en la Elaboracién de la Mor-
tadella de Bologna.

6.—Detalle el proceiimiento de la elaboracién de la morta-
della.

7.—Detalle como se prepara el embutido exclusivamente de
cerdo.

8.—Principios fundamentales en que descansa la conser-
vacidn de los embutidos.

9.—Cual es el objeto del ahumado de los embutidos y por
qué se practica esta operacién?

10.—Importanciz futura de esta industria en nuestro pais.
Para qué productos de ella prevé Ud. mejores perspec-
tivas? Por qué?







INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.—Antes de contestar esta leccién, estidiela bien, dando
varios repasos.

2.—Al contestar, escriba a maquina o con pluma en papel
blanco, rayado o né.

3.—Encabece la contestacién a cada leceién con su nombre
completo, direcci6én, nimero de matricula, nGmero de
la leceién y el curso que esti estudiando.

4.—No copie parrafos o frases de la leccién ni de libros
agricolas. Conocemos con toda seguridad cuando una
leccién es copiada, y se expone a que le sea cancelada
la matricula.

5.—No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.

6.—La contestacién al Cuestionario de cada lecci6n debe
ser remitida DIRECTAMENTE g3 la Seccién de Publi-
caciones y Difusién de Ensefianza Agricola, donde se-
ra calificada.

7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de haber-
las recibido. Cuanto mdés rapidamente conteste, tanto
més pronto recibirid su diploma y comenzari a recibir
sus beneficios.

8.—Recuerde hacer lo mis frecuentemente posible sus
practicas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgara diploma a quien no sea aprobado en les
exdmenes practicos.

9.—Haga méritos, haciendo inscribir a sus familiares y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretaria.
A las mujeres es particularmente provechoso el Curso
de Industrias; las que se ensefian son labores faciles y
domésticas y capacitan para obtener ganancias segu-
ras industrializando productos que generalmente se
desperdician.

10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones y
Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo desee.
Nuestra misién es atender constantemente a nuestros
alumnos.
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BAJO EL GOBIERNQO DEL HONORABLE PRESIDENTE TRUJ]LLUI
L
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