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EL SALCHICHON, TRADICION

CON PERSONALIDAD

ANA
SANTIAGO

abor, calidad e in-
tensidad. El sal-
chichén es el mas
olvidado de los
embutidos, ocupa
un injusto lugar
secundario por de-
tras del jamon, la
cecina, el lomo o
el chorizo. El sal-
chichén, y muy
especialmente el
segoviano o el salmantino pero
no solo, es un perfecto acom-
paflamiento para un aperiti-
vo con una buena cerveza o
vino de cualquier color y un
rico relleno para el bocadillo
de los mas pequenos. Quizas
contribuya a su menor consu-
mo el hecho de que siempre
se coma en crudo, no tiene un
empleo claro en la cocina ni
tradicional ni moderna a dife-
rencia de otros embutidos.

A pesar de que cuando son
buenos, la mejor forma de
apreciarlos es solo curados, el
resto de embutidos también
sirven de acompafiamiento en
una menestra o unas alcacho-
fas, cocido o fabada, en un po-
llo al horno o hasta en croque-
tas. El salchichén, por su com-
posicion de carne sobre todo
de cerdo, pimienta negra o
nuez moscada y sin pimentén
no parece casar bien con un
cocinado, aunque nada impi-

UN POCO DE HISTORIA

De origen griego y romano. El fuego y la sal son dos ele-
mentos imprescindibles para la aparicion de cualquier
tipo de chacina, ya que permiten la conservaciéon de la
carne por mayor tiempo y asi la carne obtenida durante
las matanzas se podia consumir durante todo el afio sin
problemas. El primitivo proceso de conservacion fue
adoptado por el Imperio Romano en el siglo tercero an-
tes de Cristo. Sus ejércitos necesitaban alimentarse du-
rante largos trayectos, y encontraron en los embutidos
una manera de comer la carne que los soldados necesita-
ban. De una forma u otra, documentos posteriores dejan
claro que en Roma era notoria la fama de los jamones y
embutidos ibéricos llegados de Hispania. Sucede lo mis-
mo mas tarde, con la conquista visigoda y la llegada del

cristianismo a la peninsula.

de hacer experimentos gastro-
némicos al respecto. En algu-
nos pueblos de Zamora se ela-
boran variedades de salchi-
choén que mezclan jabali con
carne de cerdo.

Menos popular, pero apre-
ciado no obstante, goza de
gran popularidad internacio-
nal por su potente personali-
dad de sabor. El salchichon,
mas grande, magro y curado
durante mas tiempo y con me-

nos grasay sal que el fuet, se
prepara con carne de gran ca-
lidad, con mucho mimo y tra-
dicién. Un salchichén tiene
varios cortes, hay quien lo
aprecia especialmente para
una tapa o aperitivo en lon-
chas gruesas, pero en un bo-
cadillo lo mejor es un corte
muy fino, ya que, con el pan,
mejora el sabor y facilita cada
mordisco.

Carne ibérica de gran cali-

dad —aunque hay variedades
que no son de cerdo- y una
mezcla de especias que le apor-
tan ese aroma intenso y sabor
caracteristico que dan nom-
bre a un buen salchichén. Ju-
g0s0, firme y consistente debe
resultar para su elaboracion.

Por piezas, al vacio, lon-
cheado... Son muchas las for-
mas en las que encuentra en
el mercado, para todos los gus-
tos y necesidades, y la elec-
cién depende de las circuns-
tancias de consumo. Todas
pueden ser adecuadas.

Ya en la prehistoria, el
hombre conservaba la carne
cortandola en tiras finas y de-
jandolas secar al sol. En oca-
siones, la polvorizaban y la
mezclaban con la grasa. Pos-
teriormente, con el descubri-
miento del fuego, las posibi-
lidades de conservacién au-
mentaron, pudiendo benefi-
ciarse del uso del humo y la
coccién. La sal complet6 el
proceso, pero el embutir la
carne que naci6 como forma
de conservacion y prolonga-
cién de la vida de los alimen-
tos, ahora simplemente se
mantiene porque es una ex-
quisitez en las muchisimas
variedades que ofrece el te-
rritorio espafiol y con Casti-
lla y Le6n entre las primeras
regiones.
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olemos catalogar al salchi-
chén como un embutido
elaborado con carnes dife-
rentes, habitualmente se
realiza con cerdo, pero también
existen variedades con carnes de
ciervo y jabali. Otras de las caracte-
risticas de este embutido es tener
en su composicién pimienta negra.
En algunos paises sudamericanos
se elaboran otras variedades sin
carne, como por ejemplo en Vene-
zuela, el conocido salchichoén con
pistacho. En Espaifia tenemos dife-
rentes tipos, como el salchichén
ibérico, el salchichén cular, el sal-
chichoén de Vicy el de Aragon.

La composicién nutricional del
salchichén puede variar segin el
tipo y la cantidad de la carne con
la que este realizado, ademas de
otros factores dependientes del
proceso de produccién. Por térmi-
no medio, el aporte calérico estd
alrededor de las 450 calorias por
cada 100 gramos, con un aporte de
agua reducido (solo el 30%). Como
es un producto que ha tenido dife-
rentes procesos de secado, el con-
tenido en proteinas es muy eleva-
do (25 gramos por 100). Con res-
pecto al contenido en grasas, es
muy variable dependiendo del
tipo de carne usada, peso habitual-
mente es superior a los 35 gramos
por 100.

Con respecto al aporte de mine-
rales, es un alimento muy rico en
sodio, aportando casi un gramo por
cada 100 gramos, por ello debemos
restringir su consumo en los pa-
cientes con hipertension arterial.
Esimportante también el aporte
de potasio, fosforo y, en menor
medida, de otros minerales como
el calcio, hierro y selenio.

El aporte de vitaminas es mode-
rado, si tenemos en cuenta que la
materia prima fundamental es la
carne de cerdo. Las vitaminas mas
abundantes son las del grupo B,
siendo la mas importante la niaci-
na (10 miligramos por 100 gramos)
y a continuacién tiamina, ribofla-
vina y piridoxina. Todas ellas son
vitaminas que intervienen en los
circuitos de obtencién de energia
de nuestro organismo.

A modo de resumen, el salchi-
choén es un embutido con alto
aporte calérico, proteico y de gra-
sas, y con un interesante aporte de
vitaminas del grupo B. Debiendo
controlar su consumo en pacientes
hipertensos, debido al alto conte-
nido en sodio y en pacientes obe-
sos por el aporte caloérico.




