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LECCION XXIX

INDUSTRIALIZACION DEL CERDO

(Continuacioén)

Productos Conservadous

EMBUTIDOS
BUTIFARRAS, FOIE GRAS, SALAMES

Butifarra a la Catalana.

Se pica la carne como para la salchicha. Se sazona con
sal (14 onza por cada libra) y tres gramos de pimentén rojo
espanol, también por cada libra. Se le echa algtin vino blanco
o “whisky” (a discrecién). Se rellenan los intestinos dejan-
dolos medio flojos v se amarran como los salchichone:. Luego
se hierven en agua. Se sacan y colocan en una mesa y cuando
ey.an bien frios se cuelgan como los chorizos en parte fresca
v sin darles humo.

Foie Gras.

Este famoso embutido se compone de higado de cerdo y
tocino, sazonado con sal y pimienta molida. Uaa buena pro-
porcién de los materiales es como sigue:

1 libra de higado de cerdo
1 libra de tocino blanco fresco.

Aproximadamente una onza de sal y pimienta molida
al gusto en pequena cantidad.
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El higado se lava y limpia cuidadosamente, picandolo o
dividiéndolo en pedazos un poco gruesos, y el tocino crudo se
muele finamente; se mezclan, y a eata mezcla se incorpora el
condimento indicado; luego se embute en intestino que
ha de introducirse en latas de cierre hermético pra cocer bien
durante media hora si es posible a presiéon de 125 grados, o
como una hora por el método corriente.

Queso de higado.

Higado ......... N 1 S e e 10 kilogramos
RGO Y el 5. v SN 10 kilogramos
Rimienta s it it v . R R - AP 50 gramos
Ajfes picantes ......... .......... 40 gramos
Nuez moscada ......... R 2RI J 14 nuez
T R S SR Ay g s ST L 10  dientes,

Se pican lo mas finamente posible, se embuten y se cue-
cen como las morcillas.

Queso de cerdo.

La carne de cabeza de cerdo y de vaca, quijada, lengua y
cuero cocidos y cortados en cuadritos se condimentan en la
siguiente forma : por cada 20 libras:

ey o S Mg TF St it R < 2 25 dientes
it telifil SRR e S S S 1 onza

ST Ry IRl - SR T e AR 5 gramos
T T T P i e L S e 8 gramos
Aji picante .......... o RS A 10 gramos

Nuez moscada la tercera parte de una
Vinagre un tercio de botella.

Se maja el ajo en un mortero y se mezclan con el vinagre
los demas ingredientes. Se embuten en intestino grueso del
cerdo, se cuecen, se envuelven en lona y se prensan durante
12 horas.
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SALAMES
Salame de primera;
Carnedecerdo ........ ... .v..... 9 kilos
TOCINO . i ..ot il vt s i 1 kilo
Salame de segunda: -~
Carne de cerdo .....%".. . .20 3 kilos
Toeino ..ot o e e 3 kilos
Carne de Vaca ..o-...oh. . 0 ¢ 4 Kkilos
Salame de tercera:
Carnedecerdo «.....ov cverennnn. 2 kilos
TOCING ...\ ot s o e TR 2 kilos .
Carme de Vaca .\ ..... "¢ S 0 s 6 kilos

Sal fina . ... .. o f 10 onzas
Pimienta molida ................ 14 onza
Pimienta en grano ..... .......... 14 onza
Salitre «.. .. 000w AR 3 gramos
AJos L L . L s 10 gramos
Vino ... 0o oM 1 litro.

Se pican la carne y el tocino, con cuchillo, en trocitos
pequenas y :2 amasa todo con los ingredientes, durante media
hora. Al dia siguiente, antes de embutirlos, se amasa suave-
mente.

Se pueden envolver en papel de plecmo o papel imper-
meable. . .

Observacion:—

Si el tocino que se emplea es salado debera disminuirse

la cantidad de sal.
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Gelatina. (Escabeche de cerdo).

Se cojen partes de las patas del cerdo, de la cabeza, y un
poco de carne con o sin hue:on. Se salcocha el todo con su sal,
espumandolo continuamente hasta que la carne se desprenda
de los huesos. Se apea del fcgén, separando la carne del
liguido y a medio enfriar, se aparta la carne de los huasos,
botando estos uitimos. Se pica en pedacitos la carne obtenida,
colocando éstos en una pailita de aluminio y sazonandcio# con
el mismo caldo, donde se salcoché la carne, mezclados con
vinagre a la proporcién da tres por uno, o sea tres partes de
carne por una parte de vinagre. Se le anaden dos o tres ho-
jitas de laurel y sal molida, si les haze falta. Hay que cuidar
que la carne quede completamante sumergida; se coloca el
preparado nuevamente al fogén hasta que suba como si fuera
" leche, apeandolo inmediatamente de haber subido. Sz deja
enfriar llevandolo luego a la nevera para que cristalice. Des-
pués de cristalizado, podra comerss, quitandele, desde luego,
primeramente, la parte grasosa que se ha formado en la
superficie.

NOTA.—Después de haberse enfriado el caldo, forma,
por lo reguiar, una capa o lamina de grasa en la superficie.
Antes de usar de este caldo para la mencionada propor’ién
del tre: por uno, deberi ser ccmpletamente desgrasado. Esto
reviste grandisima importancia.

Algunos datos prdacticos para la elaboracion de embutudos.

Para embutir, la mejor carne es la de los cerdos castra-
dos de j6venes y sacrificados a los dos o tres aios y la de
bovinos que no sean viejo: y que no estén muy estropeados
por el trabajo.

‘El intestino debe prepararse con extremada limpieza,
teniéndolo en remojo con seis horas de antelacion a su uso.
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_ La masa o pasta que se emhute se colacara en la embu-
tidora, sin que se interponga aire entre ella.

Tratindose de salchichén, el embutir en tripa estrecha
lo deprecia. La tripa cular se atari por el extremo cular,
dejando un lazo para colgar el embutido.

No conviene preparar el intestino demasiado largo. Los
secaderos deberan tener ventanas a todos los puntos cardina-
les, a fin de regular la ventilacién,

Se facilitara el acceso de aire seco, debiendo cerrarse las
ventanas durante las nieblas y épocas de lluvia.
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9 CUESTIONARIO er

1.—Cémo se elabora la butifarra catalana? Explique el
ahumado de las mismas.
2.—Qué es Foie Gras? Con qué se prepara y en qué pro-
porciones? Explique la manera de embutirlo.
3.—Queso de higado y queso de cerdo. Kérmulas y elabora-
cién de los mismos.
4.—Qué son salames? Describa e] proceso utilizado para
elaborar dos clases de salames. ¢
5.—Partes del cerdo empleadas en la elaboracién de gelatina.
Procedimientos a que son sometidas para obtener este
producto.
6.—Qué cerdo preferiria Ud. para fabricar embutidos: une
de dos arnos o uno de seis?
T.—Importancia de la castracién de los cerdos destinados
para hacer embutidos. :
Remojo del inte:tina.
8.—Qué sucederia si no se limpiara extremadamente el in-
testino para embutir? Precauciones que han de tenersz
con la masa que se va a embutir al colocarla en la em-
butidora.
9.—Por qué no conviene embutir salchichén en tripas finas?
10.—Efectos del aire humedo sobre el salchichén.
Qué embutidos podrian hacerse con mejores resultados
en su regi6n? Por qué?
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INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.—Antes de contestar esta leccidon, estiidiela 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 leccién con su nombre
completo, direccién, nimero de matricula, nimero de
la leccién 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 leccién debe
ser remitida DIRECTAMENTE a la Secci6én 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 més répidamente conteste, tanto
més pronto recibird su diploma y comenzari a recibir
sus beneficios.

practicas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgard diploma a quien no sea aprobado en los
examenes précticos.

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-
rag industrializando productos que generalmente se
desperdician.

Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo desee.
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8.—Recuerde hacer lo mas frecuentemente posible sus

10.—Consulte sus dudas a la Seccién ; de Public‘aciones vl

Nuestra misién es atender constantemente a'nuestrp§
alumnos, . "ot
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