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Josk Monrros SARDA: «Elementos de Fisiologian,
CRISTINO ‘GARCIA AL¥ONSO: «Obstetrician.

SANSON : «Zootecnian,

KRONACHER : «Zootecnian,

L. ADAMETZ: «Zootecnia general», 1935.

J. Marcq y J. LaHAYE: «Génétique animale». 1932,
ARCINIEGA Y FERRERAS: «Ganaderfa vascan:

SANTOS ARAN: «Zootecnia: Genética animaln,
GENNINGS : «Genétican,

CREW : «Genética animal», ACINERIA
JAx0oB GRAF: «Doctrina de la herencian, DATOS PARA LA HISTORIA DE LA CH
CArLOS Luis pE (CUENCA : «Biometrfan. Por C. Sanz EGaNA

DanIEL NAGORE: «Biometrian,

J. F. NoNIDEz: «Variacién y herencian. .

Nirs HanssoN: «Alimentacién de los animales domésticosn.

R. GoulN: «Alimentacién de los animales».

Luis REVUELTA: «Alimentacién y racionamiento de los animal

NICANOR GALVEZ: . «Nuevas ideas sobre el racionamiento en la
maln»,

Morros, CUENCA, GALVEZ y REVUELTA: «Tabla de composicién y. valor
ciento trece alimentos espafioles para el ganadon. '

antiguos.

Dos son . L
hasta nuestros dfas: el acecinado y la chacinacién.

2%

Fig. 1.—Cerda con sus lechones. Escultura romana.
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cinado se aplica a la carne de cerdo, pero con menos frecuencia, 1.0g pros
ductos del acecinado se llaman cecina, salén, tasajo..., segtn las comarcas- -
El acecinado no ha llegado a tener categoria de industria entre nosotrog
en cambio, llevado el méicdo por nuestros colonizadores

quisté afios pasados mucha importancia en la preparacién

tria actualmente reducida a muy pocos mataderos, princip

guay y del Brasil.

carne de las reses porcinas, aunque en los tiempos modernos al
tas admiten mezcla con carne de ganado vacuno; pero si
la industria chacinera se fundamenta en la carne y grasa
I_a industria chacinera se remonta a una muy lejana and
en los tiempos primitivos histéricos se muestra con un
gran variedad de productos. o

se inicié la chacinerfa y cémo se divulgé entre las costumbres alime:
de la antigiiedad. Mi propésito es mucho mas modesto: queda redu
recoger unas cuantas citas de historiadores, literatos..., documentos
cos..., que nos informan de la existencia de esta clase de alimentos
transcurso de la Historia. -
" Quiero contribuir con este trabajo al acarreo de datos

do queremos conocer datos y noticias de nuestro pasado,

pafia han sucedido muchas cosas en el vivir cotidiano; lo que ocurre es
que somos muy pocos quienes nos preocupamos en averiguarlas y contarlas. -

Hay datos extrafios a la historia patria, pero con seguridad propios tam-
bién de nuestras costumbres en cuanto hace referencia a la época greco- .

Noticias de la antigiiedad greco-romana.

En mis investigaciones referentes a las comidas de los iberos no he po-
dido encontrar ninguna referencia a la matanza del cerdo

llas alejadas épocas, contaba con extensos encinares, alcornocales, etc.,

pasados.
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avanzada, como son los griegos, para encontrar documentos escritos refe-
rentes a mi tema.

En efecto, la morcilla, el embutido de sangre, tiene una muy antigua
estirpe en el pueblo heleno. El gran Homero (IX a. de J.) incluye umos
versos en la Odisea (I} que constituyen un lejano antecedente de la mor-
cilla, mejor del morcén, y son éstos:

Escuchad mis palabras, nobles procos,
dijo el divino Antinoo. De estos vientres
de cabra que, rellenos de gordura
y sangre, junto al fuego hemos dejado
para cenar, escojan el que les plazca.

Fig. 2—Tienda de un chacinero romano. (Museco de Anligiiedades. Dresden.)

Es proverbial la sobriedad de los primitivos espartanos : en los banque-
tes publicos a cada ciudadano se le distribufa una racién de physkai, que
podemos traducir por sopas negras o pisto negro. (Lerejoy y Boas traducen
al inglés blood puddings.) Este physkai es un primitivo antepasado del
bodrio de la morcilla. A este pisto negro acompafiaba carne de cerdo asa-
da, vino y un trozo de pan de cebada; todos, alimentos de gran estimacién.

En varias obras que reflejan las costumbres de la clasica Grecia se citan
con frecuencia, a titulo de alimentos, el jamén, el tocino, los embutidos.
En una comedia de Aristéfanes (452 a. de J.), titulada Los Caballeros, hay
un personaje principal : el salchichero (en griego, allantopdles), que apa-
rece en escena, segin la acotacién del autor, «con un dornillo lleno de
embutidos» (2).

En los primeros tiempos de la Roma antigua era costumbre hacer la
matanza familiar. M. P. Catén, que fué cénsul en Espafia, escribib a fina-
les del siglo II (a. de J.) su obra De re rustica («Economfa rural»), reunién
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de recetas y preceptos sobre cuestiones rurales. En el capitulo CLX]j se
describe la salazén de los jamones y carmes de Puzol; el término offell..
puede aceptarse como tiras de cecina.

La descripcién de Catén, por ser una de las méas ant
ferentes a la salazén de perniles, quiero traducirla integra
de los textos més autorizados (3):

«Procedimiento para salar perniles en un barril o en s
compréis los perniles, recortar los huesos. Emplear para

del tonel o del saladero. Poner los jamones con la piel para
der una capa de sal. Colocar una segunda fila de jamo
de la misma manera. Procurar que no contacten las carnes
los perniles de sal. Cuando los perniles se metan en tonel
una capa de sal perfectamente igualada. Después que han

co dfas, sacarlos con la sal. Reemplazar las piezas que est:
do con las de la superficie, ponerlas en capas y cubrirlas
“rridos doce dfas, sacar definitivamente los perniles y pon
una corriente de aire durante dos dfas. ‘Secarlos con una
dfa y frotarlos con aceite. Colgarlos al humo durante dos
retiran. Frotarlos con una mezcla de aceite y vinagre, b:
colgarlos en una despensa. Asi no serdn atacados ni por la po
los gusanos.»

Esta costumbre de la matanza casera sufrié una relajaci
oficio de matancero, es decir, personas que mataban y salab:
vender las carnes en el mercado.

Marco Terencio Varron, un poligrafo romano, el hombr
su &poca, escribié a mediados del siglo I (a. de ].) un tratado de
tura, y en sus paginas se recoge esta observacién: «¢Quién hay
otros que no posea un campo y lo cultive, que no tenga puercos
ofdo decir a nuestros padres: «Perezoso y gastador es el que cu

Afios posteriores (siglo 1 d. de J.), nuestro compatriota Columela escri- :

cerdo; hoy dirfamecs hacer la matanza (5).

se ha de matar hay que impedirle la vispera que beba agua, y pri_ncip'?:!\-_;gv

mente el cerdo, para que la carne sea mas

matanza las reses beban agua estid incrustada en nuestras costumbres, in-

cluso con el mismo razonamiento. Respecto a la manera de pelar los cer-

dos, escribe lo siguiente: «... y se les pela con agua hirviendo o con una
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Fig. 3.—Figura del mes de noviembre en el portico de
San Isidoro. (Leén.)

llama de lefia floja; se puede hacer de una u otra manera.» En cuanto a
los métodos de salazén, sigue los mismos consejos que daba Catén, un
poco méas ampliados : «El tiempo mejor para preparar salazones es durante
el solsticio de invierno; también en el mes de febrero, antes de los idus,
durante el menguante de la luna.» La creencia de matar en menguante de
luna estd todavia muy arraigada entre los campesinos espafioles.

No sé si por pérdida de los textos o porque nunca se escribieron, es
lo cierto que ninguno de los geopénicos latinos nos han dejado noticias de
la preparacién de los embutidos, que tanto consumo tenfan entre los pue-
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En ambas recetas figura la salmuera (liquamen). Realmente era una

Qé! salsa, compuesta de agua, hierbas y sal (salmuera aromética), muy usada
en la cocina romana.

La manteca (pingue, is, nuestra pringue) era conocida desde muy an-

tiguo como alimento y como excipiente de medicamentos, usos que toda-

faciles de consultar.
Nuestro Marcial (siglo I), famoso por sus epigramas, sefiala las
nes romanas mas famosas por sus embutidos, y cita los jamones de

fia en estos versos:

Hija de una puerca via conserva en la actualidad. Sobre la preparacién de la manteca de cerdo
que engordé el Piceno, hay una detallada descripcién en la obra de Pedarios Dioscérides, el famoso
vengo de Lucania (%) médico, méis conocido con el nombre de Dioscérides Anazarbeo, que flo-
con el solo objeto recié al principio del siglo I. Repito: en la mas famosa obra de este. mé-

de al nevado caldo

ervir de trofeo dico se describe cémo ha de prepararse la manteca de cerdo. Por la pro-
servir .

fesién del autor y por la indole del libro, hace alusién a la manteca con
% % % destino a la preparacién de medicamentos, pero sigue la marcha de la
preparacién casera. Merece, por lo tanto, ser copiada integramente (9):
Del pafs de Cerretanos (*%)
o Manopianos tracdme
un jamoén, y los golosos
que se ahiten de filetes (6)..

IFig. 4.-—Escenas de la matanza del cerdo
en el Pante6n real de ILedn.
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Las salazones, principalmente de cu...c “eiuv, Giau manjares muy
estimados, y de salsio = salar, se derivan las voces italianas salsamenta

tero de piedra, bafiada con una esponja, y en siendo al rio = salchichero y salsamen = salazén. De salsica o salcica hemos deri-
tards de toda la suziedad que se fué abaxo; la derretirds vado nuestra salchicha.

més agua. Derret:lda, la' tornar4s a hechar en el mesmo 1

a la fin la sacards purificada; metida en un vaso de ti

muy blen

ciervo, se prepara de esta manera.»

nos, de aquellos que han podido ser identificados. E] emb
recibia , i '
émbﬁgtlir);‘ los modernos traducen este nombre por chorizo,
bfa otro llamado hillae, circelli, spirulae, que corresponde a nuestr:
cha, que se prepara en espiral. Los nombres mejor ca
de botulus o botelles y boiull en el baJo latin, que corres
cilla o embutido de sangre. ‘Todavia en algunos pueblos
la zona de las pallozas (Lugo), hay un embutido llamak
tellano botaguefia. Uno".de los embutidos més estimado
blo romano era la luncanicae ; ‘en la obra de Caelius Api
dé indicacién de la voz lucanincarum; ahora bien, en e
debié existir una- gran variedad de longanizas. He recog
tipo hecho con carne de buey, de mezcla, como indica
nicae bubulae. De luncanicae, embutido de la regién
indica Marcial, nosot_rbs los espafioles hemos derivado
cos llaman lukainka o lukatka a la longaniza.
Otro embutido era la tomacula, probablemente la salchicha (#

Fig. 5.-—Tabla d: ich: ' -
rius, ii, salchichero). Marcial cita estos versos (6): 2 la de un salchichero de Nuren

burgo. (Hans Legenfelder, Bib. Nurenburgo.)

Quod fumantia qui tomacla rancus Lai ]
cincunfert tepidis cocus popinis, La mdustna y comercio de la chacinerfa tenfan en la época de la Roma

g -

que Suédrez Capelleja traduce: §nes de carniceros, con estatutos escritos, encargadas de abastecer el gana-

Lo que un cocinero romo,
que salchichas lleva humeando
a los figones calientes.

macinae [= tomacula], teniacae, petasiones).
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Muy escasas noticias he podido recoger, con referencia a la

chacinerfa, durante la Edad Media, y la parvedad es mayor en cuanto hééé'n‘

referencia a la época visigoda, la llamada alta edad media.

- En la Historia de Espafia, dirigida por don Ramén Menénde:
en el tomo I, M. Torres, describiendo las costumbres de los g
que invadieron Espafia, apunta estas palabras: «De entre los animales ‘pafé’ .

nas ocasiones se alude en concreto a rebafios de esta especie y los p
mas que su apacentamiento podfa originar. Asf las leyes VIII, 5-1,

En péginas posteriores el mismo autor escribe : «Eran
nos bebedores y comian bien; la base de su alimentac
tos procedentes de la ganaderfa, y principalmente la
aves de cortal. El jamén y los gansos resultaban siem o
feridos y mas frecuentes.» e
Sin duda alguna, los cerdos en Espafia eran cebados en el tempus glari-»_
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dis, de que hablan las leyes, es decir, en el tiempo de la bellota o monta-
nera, como en la época presente. ‘
No debié decaer nunca la importancia de la riqueza porcina en la Fs.

pafia medieval. Algunos siglos después el autor del Poema de Ferndn Gon-
zdlez (hacia 1250) escribfa :

Sobre todas las ti:eziras mejores, la Montafia,

Sirvense muchas tie}qas de"la.s_ cosas de Espafia (2).

Fig. 6.—El maestro chacinero Hans Cus-
slinger. (Chronil; der Mendelscher Zwolf- .
brider. -Stiltung. Bib. Nurenberg.)

Esta abundancia en ganado porcino justifica las palabras escritas por el
Duque de Maura en su obra Rincones de la Historia. Refiriéndose al si-
glo IX, y relatando las costumbres alimenticias, nos informa que (la ali-
mentacién més general entre todas las clases era la carne, singularmente

TT T To Ty T T TTTw sessaasses; UVAL LLIGLOU LAULULIITUILG, LCaAllZaUd C©1 SEIVICIO

| de la limpieza exterior (errando por las calles), y no teniendo desperdicios,

pod{a conservarse en miiv divercac formaca ()
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Fn La danza de la muerte, poema del siglo XIV, dice

- Ca yo como tocino, e abeses obeja,
e es mi oficio .trabajo e afdn (4).

do porcino y la costumbre de la matanza para la preparacid

- s ak T

Matava los puercos Decembrio por mafiana,
almorzavan los fégados por amatar la gana,
tiene miubla escura siempre por la maiflana
ca es en ese tiempo ela muy cotiana.

Antes habia escrito:

Estava don Janero a todas partes catando,
Jercado- de cenisa, sus cepos acarreando.
Tiene gruessas gallinas, estanales assando.
Estaua de la percha longanigas tirando.

El poeta, con .gran precisién, nos describe la montan
cuando sacudia—vareando dirfamos ahora—las bellotas,

.o ——— g - e — -

cional costumbre de las matanzas en los meses invernales. La gente que

acude al trabajo, los invitados a la matanza, se comen el mismo dfa las as
duras de la victima, el fégado, que hoy llamamos higado, piezas de escasa
conservacién. Ya en enero, las longanizas cuelgan oreadas de la en.rama’tia

preste en la lucha

piernas de puerco fresco, los jamones enteros;

y en otros versos: el

estaba don Tocino con mucha otra cecina
cidiérvedas (*) e lomos finchida la cocina.

i aauadae eidervelas. que de estas tres mameras se €8

PRI
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rasgos que demuestran cémo los espafioles conservaban la costumbre de
comer suculentos productos cérdicos, ya que el poeta sefiala los alimentos
corrientes en su época (5).

A fines del mismo siglo (1398), otro autor, A. Martinez de Toledo, maés
conocido por el cargo de Arcipreste de Talavera, en su obra el Corvacho,
censurando el vicio de la gula, resefia las «longanizas confeccionadas con
especias, gengibre y clavo de girofren, entre los manjares apetitosos (6).
Sin duda alguna era la misma longaniza que pedia Siménides en los Did-
logos de Juan Luis Vives, ‘en estos ‘téiminos: «Cértame urlo ‘6 dés peda-

T L e T

Crifon, ofro ‘de 165 personajes dé los Didlogos; remacha la peticién &
ciendo: «Sigamos el consejo de los médicos, que dicen que tras la carne
de puerco se debe beber vino puro. jEcha vinol» No lo dirfa. mejor Ana-

«creonte.
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