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DEFINICION

Este nhombre responde a sus dos principales notas dis-
tintivas: embutidos y curados. Embutidos, porque se ofre-
cen al mercado bajo la forma de tripas naturales (de cerdo
o de bovino), o artificiales (de celulosa generalmente),
rellenas o «embutidasy de una pasta compuesta de tocino
0 manteca y carne cruda de cerdo; también se emplea
carne de bovino o de cerdo y bovino. Otros ingredientes
son la sal comun (a la que se ha afladido una pequefa
proporcion de sales de nitrato sddico y potasico) y ciertas
especias, como el pimentén y la pimienta, ademas de
algunos aditivos autorizados y productos coadyuvantes
para el curado.

Curados, porque durante su proceso de elaboracion se
producen una serie de cambios que dan como resultado
la transformacion de la mezcla de carne cruda e ingre-
dientes, en otro producto nuevo de olor y sabor pecu-
liares.

ETIQUETADO

En las etiquetas de los embutidos crudos curados figu-
rara obligatoriamente:

a) Marca registrada y nombre o razén social y domicilio de
la entidad productora.

b) Denominacién del producto.

c) En el caso de que el embutido se venda envasado, de-
bera hacerse constar el peso neto del contenido.

d) Pais de origen, en caso de que sea importado.

e) Namero de registro de la industria en el Ministerio de
Sanidad y Consumo.

f) Categoria comercial del producto, que se distinguira no
solo por su indicacién expresa figurada inmediatamente



después o debajo del nombre o denominacién del em-
butido, sino por el distinto color de la propia etiqueta.

— Extra, etiqueta de fondo rojo.

— Primera, etiqueta de fondo verde.

— Segunda, etiqueta de fondo amarillo.
— Tercera, etiqueta de fondo blanco.

g) Relacion encabezada con la palabra «ingredientesy
donde, por orden decreciente, figuraran todos los com-
ponentes y aditivos integrantes del producto. En primer
lugar de la lista deberd hacerse constar la especie ani-
mal a que pertenezcan las carnes utilizadas. No sera
preciso incluir el agua.

h) Fecha de envasado que, como es légico, Unicamente
sera obligatoria su inscripcion en los embutidos enva-
sados. Hara referencia siempre al mes y aflo, emplean-
do cuando menos las tres primeras letras del nombre
de cada mes y la ultima cifra como minimo del afio.

i) Fecha de duracion minima, que se expresara mediante
la leyenda «consumir preferentemente antes de», se-
guida de:

— El dia y mes, en dicho orden, para los productos
cuya duracioén sea inferior a tres meses.

— El mes y el afio, en dicho orden, para los productos
cuya duracidon sea superior a tres meses, pero no
exceda de dieciocho meses.

— «Antes del fin de», seguida del afio, para los pro-
ductos cuya duracion sea superior a dieciocho
meses.

/) Identificacion del lote en envases y embalajes, que seréa
potestativo para el fabricante, con la obligacién de po-
nerlo en conocimiento de la Administracion.

k) Si el embutido ha sido ahumado, se hard constar ex-
presamente.

/) Queda prohibida la inclusién de la palabra «puro» en la
publicidad de estos embutidos, pudiendo sustituirse a
estos efectos cuando corresponda, por la expresion
«solo cerdoy.



CHORIZO

Este embutido se caracteriza por su coloracidon roja
(con excepcién de los llamados chorizos blancos), y por
su olor y sabor caracteristicos, pudiendo presentarse en
cuatro calidades diferentes: extra, 1.2, 2.® y 3.?, segln la
proporcion de humedad, proteinas, grasa e hidratos de
carbono.

Cuando tenga un calibre igual o superior a 40 mm. se
denominara chorizo; si es menor de 40 y mayor o igual
a 22, indistintamente chorizo o longaniza y si es menor
de 22 mm. se denominara obligatoriamente longaniza.

En base a su presentacién puede adoptar las formas de
vela, cular y ristra o sarta.

VELA

) ¢

Mas de 22 mm.

CULAR

4

4

Mas de 70 mm.

) ©

22 a 40 mm.

LONGANIZA | EN RISTRA

b <

Menos de 22 mm.




CHORIZO DE PAMPLONA

Se presenta siempre en forma de vela de longitud va-
riable, por lo general entre 30 y 40 cm., y un calibre mi-
nimo de 40 mm. Las materias primas que entran en su
composicion son practicamente las mismas que en el
chorizo comin, es decir, carne de cerdo o de cerdo y
bovino, asi como los ingredientes y aditivos, con la sal-
vedad de que el pimentén ha de ser dulce y la presencia
de pequeiias cantidades de azlcar que se incorporan a
la pasta, de donde procede el sabor tipico de esta clase de
embutido.

El picado de la mezcla es mas fino que el correspon-
diente al del chorizo comun, por lo que su corte ofrece un
aspecto mas homogéneo, con el tocino en forma de gra-
nos de arroz de color rojizo.

SALCHICHON

Entre las caracteristicas esenciales del salchichon pue-
den sefalarse las siguientes:

— Presencia de la pimienta blanca o negra entre los
condimentos.

— Mayor porcentaje de proteinas distintas de la carne,
como son las procedentes de la leche en polvo.

— Picado mas fino de la mezcla que para la elaboraciéon
del chorizo.

— Maceracién de la misma hasta que alcance un cierto
grado de consistencia.

La forma de presentacion es en piezas cilindricas, gene-
ralmente rectas, mads o menos regulares, de longitudes
variables, de aspecto magroso en el exterior y bien adhe-
rida la tripa a la mezcla.

Cuando el calibre sea inferior a 40 mm., se podra deno-
minar fuet, longaniza imperial, salchichonada o longahiza
de Aragon. El calibre minimo admitido es de 20 mm.

Se determinan cuatro calidades, en funcién de los ma-
ximos y minimos porcentuales, que deben alcanzar los
principales componentes nutritivos de la pasta.
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Por lo que se refiere al salami, se trata de una variedad
del salchichén, tipicamente italiana, cuyas notas distintivas
son las siguientes:

— Picado mas fino, salpicado de manchitas rojas vy
blancas, éstas inferiores a tres milimetros.

— Ahumado de las piezas.

— Presentacion en forma de vela, mas o menos regu-
lar u ovalada, con superficie exterior mas lisa que la
del salchich6n propiamente dicho.

Para el salami la norma establece dos calidades: extra y
primera.

LOMO EMBUCHADO

Embutido crudo curado tipicamente espaiol, que se
diferencia de los anteriores en que la carne —que en este
caso es siempre lomo de cerdo— se embucha o embute,
sin picar, dentro de la tripa, debiendo tener un calibre
minimo de 40 mm.

La carne debe estar completamente limpia, desprovista
de grasa y de tendones y ser sometida previamente a su
embuchado en la tripa, a un proceso de salazén y adobo,
a base de pimentdn, ajos, pimienta blanca o negra, oré-
gano y nuez moscada, entre otras especias, que dan a
este producto su olor y sabor peculiares, completado con
los cambios que tienen lugar durante la maduracién o
secado.

En cuanto al corte, debera ser homogéneo, liso, de color
sonrosado o rojo, con olor y sabor caracteristicos.

La norma de calidad Unicamente establece para el lomo
embuchado la categoria extra, por lo que su etiqueta sera
invariablemente de color rojo. Cuando la carne proceda de
cerdos ibéricos, podrd mencionarse este extremo. La hu-
medad maxima admitida sera del 55 por 100.
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