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DATOS PARA LA HISTORIA DE LA CHACINERIA®
Por C. Sanz:EcaRa

111

En la edad moderna ya enconbramos una’ reglamentamon,
lacioniada con la industria chacinera; unalegislacién’ escrita:

y ' SUTITN e T gyt )
La primera Ordenanza que conozco referente a la'industria chacinera

Es un documents largo que wvoy a ‘extractar en su,p

o

]on’éa'mzas para vender en la dicha cxbdad [de Sev1lla] 0 en su tierra

R T PR |

ficieren

longamzaq sean fechas ‘con adobo de vinagre y orégano...; que las longa-

nizas sean bien curadas y no secas al sol ni al forno.»

ren o ficieren
que

cuya obra todo el capitulo XL del libro quinto se ocupa «del cecinar los
puercosn (3).

Recoge Alonso de Herrera las ensefianzas de los latinos Caton. Colu-
mela... y afade algunas notas de su peculiar observacién, atendiendo a
las creencias de la época todavia observadas en algunas regiones; respecto
a la época de la matanza, aconseja «sea asimismo en menguante de luna
y no estard [la carne] tan aparejada a corromperse ni dafiarse como la

que se mata en crecienten. Segilin las creencias recogidas por Azkue, en las

provincias vascas «la carne de cochino muerto en cuarto menguante se endu-
rece mejor; queda fofa la matada en cuarto crecienten (4). También re-
comienda ‘el consejo de Columela de emplear en las salazones la sal tos-
tada o bien enjugada sobre el fuego, diciendo que es practica corriente en
Italia, sin duda supervivencia de las costumbres romanas.

Las longanizas, las morcillas, etc., preparadas con estas recetas, eran
los embutidos que buscaba Masrramaqulz .que tenfa por armas un morcén
y un pie de puerco. y toda la grey gatuna como regalo para Zapaquilda

maquia, la muy celebrada fabula de Lope de Vega (5), comian, cuyos
versos merecen recordarse:

Fig. 7.—La montanera y la matanza en no-

viembre. De Le grant kalendrier et compos des

Bergiers..., por Nicolds le Rouge. Troyes,
1542. B. N. de Paris.



CIENCIA VETERINARIA

No estaba scgura
en sabado morcilla ni asadura,
ni panza, ni cuajar, ni aun a lo sumo
de la alta chimenea
la longaniza al humo
por imposible que alcanzarla sea.

Después de haberle dado
un pie de puerco hurtado,
pedazos de tocino y de salchichas?

deliciosa en Sevilla, y en uno de los versos nos describe el jamén serra-
no en estos términos:
jamén presunto de espafiol marrano

de la sierrs famosa de Aracena,

cosas me tienen preso, en estas pala

sierra que en la actualidad conserva |

Fig. 8.—El hijo prédigo. (Escenas de la watanza.) Cuadro de L. Bassano
(1557), Museo del Prado (Madrid).
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Jabugo, Cumbres); «El Jabugo, dice el moderno gedgrafo L. Martin Eche-
verria, con su conccida y tipica industria de embutidos y salazomes de
carnes de cerdo»n (6).

Muy interesante para la historia de la matanza y las practicas del cha-
cinado de'las carnes de cerdo son las observaciones escritas por Juan Fran-
cisco Calvo y Cavero, caballero aragonés, que describe muy al detalle las
costumbres matanceras de su regién: «El tiempo més propio para matar
los cerdos es quando se experimenta mé&s rigoroso el inviermo, esto es,
desde mediado diciembre, hasta mediado febrero, porque entonces, mayor-
mente si el tiempo es seco, toma mejor la sal, enjugando la humedad na-
tural ; el dia antes de matarlos no se les debe de dar de beber, que asi
se hace la carne mé4s seca y tiene la sal menos que consumir.»

«Sobre el modo de pelar el tocino (el cerdo), hay variedad segtin los
pafses. En Zaragoza se hace regularmente con agua hirviendo; en otras
partes queman Jos cerdos con paja, aliagas (aulagas) u otras cosas, y dicen
que si el puerco tiene entre cuero y carne algunos malos humores, como
suele, por su delicada y achacosa constitucién, se purifica con el fuego y
es mAs sano.» Todavia la discusién no ha terminado.

Siguen después muchos consejos sobre el modo de abrir los cerdos, des-
piezar, salar los tocinos, perniles, etc., etc.; es un estudio acabado de la
matanza a finales del siglo XVIII en tierras de Aragén (7).

Los recetarios de la matanza son desconocidos entre mosotros; sin duda
las matanceras transmitfan de unas a otrac las recetas y nunca se escri-
bieron. Un cocinero del rey Felipe IV, Francisco Martinez Montifio, recoge
algunas recetas en su obra Arte de la Cocina. Son recetas propias de cocina,
muy distintas de las corrientes en las matanzas; voy a copias tres por su cu-
riosidad (8) :

Morcillas dulces de puerco.—Tomar4s la sangre del puerco solada y no
se menee cuando se cogiere porque se cuaje luego; dexéla cuajar bien y
tendrds un cazo de agua cociendo, y echarés allf la sangre, y déjala cocer,
hasta que ‘esté dura; luego sacala v ponla en un pafio o estamefia y ponla
sobre un tablero y cirgala como queso, y déxala asf hasta que enfrfe, y
se escurra del agua ; luego rallala y echale un poco de pan rallado y azdcar,
que esté bien dulce. Luego tomaris enxundia de puerco desvenarlas muy
bien y méjala con el almirez, y mezclaras la que te pareciere con la san-
gre y deshazlo todo muy bien, hasta que esté bien mezclada_ la grasa con
la sangre y sazona con todas especias y canela, y un poquito de anis y
hards tus morcillas muy chiquitas y perdigalas. Estas no son para guardar
mucho.

Chorizos de puerco.—Tomards carme de puerco que sea més magra
que gorda y echarla has en adobo de sélo vino y un poco de vinagre, y
la carne ha de ser cortada en rebanadas; el adobo ha de ser corto, no
més de cuanto se cubra; sazonarlo de especias y sal y estése en ello vein-
ticuatro horas y luego hinche los chorizos, las tripas que sean un poco
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Téniers '(1582-1691), - Berlin. -

RS TAN

~de David
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También los literatos nos proporcionan algunas noticias relacionadas con
la chacinacién y la matanza de cerdos.

Una de las poesfas méas populares d¢ Baltasar de Alcazar es La cena
jocosa, de cuya composicién son estos versos (9):

La morcilla, jOh, gran sefiora
digna de veneracionl
{Qué oronda viene y qué bellal
-1Qué través v enjundias tiene!
- Paréceme, Inés, que viene
para que demos con ella.
Pues, jsus!, encéjase y-entre,
que es algo estrecho el camino.

" Mas di: gno adoras y precias
la morcilla ilustre y rica?
jCémo la traidora pical.

Tal debe tener especias.

1Qué 1llena estd de pifiones!
Morcilla de cortesanos,

y asada por esas manos
hechas g cebar lechones.

\ con este ttulo: «Morcillas de Baltasar de Alcizary.

Se sazona la sangre del cerdo, después de batida y colada, com sal y
aztcar quebrado, hasta que sepa a dulce. Se toma la manzana.en dulce,
se afiade clavo, pimienta, alcaravea, gengibre, cominos, sin que sobresalga
ninguna de estas especias; se afiade canela molida, pasas despepitadas.
cantidad de pifiones, mucha grasa de la toca (papada), y luego se relle-
nan los intestinos gordos del puerco, dejando flojo, porque si no hinchan
y revientan. Se cuecen en agua, donde se ha echado la monda de la man-
zana, sal y orégano.

‘Hay quien les pone almendra en-rajas y cebolla picada, cocida en
agua y luego pasada en grasa. Todo en frio.

Cuando se secan se tienden en’'un pafio limpio, tapadas. Hay que co-
merlas pronto. Son exquisitas asadas.n (10).

Esta complicadisima receta, donde se juntan los sabores dulces del az-
car y de la compota de manzana con los acres del gengibre y los pican-
tes de la alcaravea, pimienta y clavillo, resulta una mixtura muy compli-
cada dificil de ingerir.

ticias que en la actualidad se pre,acan morcillas con compota de man-
zana son los de Galicia; un inteligente chacinero de Sarria (Lugo), el se-
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o . de
ror Sobrado de Carballo, me ha dado a conccer una curiosa receta de
morcillas con compota; el especiado es _muc'h’o m.enosd et cren havan
receta de la sefiora Pardo Bazin. Pero ni Jaén ni Andalucfa creo hay

1 i s ‘manzana - -
sido nunca paises de pomaradas; .es tierra de ’ohvares y 12.111 ana
no podia ser condimento popular. Conozco -también otra morcilla, y

sa

receta debo a Mde. H. Babet-Charton, apenas. tiene esp
de la manzana es acrecentado con el de la cebolla, -pan‘,l

Las morcillas cortesanas a que alude Baltasar de Al o feereel
muy bien en la composicién que seiiala Lépf:z de U’bed‘;a1 o qﬁ::; e
autor de «lLa Picara Justinan, cuando escribe: wmeorcilla re ,-dqu

i ne ; b.itido, cuya
es su patria; me refiero al famoso boudin du pomme; este emb; l;év‘,’g uy.
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atinard qual es lo gordo, qual lo magro, qual el pifién e qual el ajo o
alcaravea?» (12). Eso, morcilla que.tenga ajo y alcaravea; ha de picar y

" picar mucho; la alcaravea tiene un olor fuerte y aromético, un sabor ar-

diente y también aroméatico;  corresponde mejor esta morcilla de pinones
y alcaravea, ‘que todavia se Prepara ‘en regiones de 'Castilla la. Vieja, con

el manjar de la.cena de don Lope de Sosa que’ la -morcilla' dulzona de la
CnnAAoa‘~An DPD..1_. n ‘p o . .
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Noticias del siglo XIX

Llegamos al siglo XIX y contamos con una valiosa documentacién, ya
muy especializada, que nos- permite darnos cuenta bastante exacta de la
industria chacinera.

S piubeL LCULLNO COMtamos con las noticias que recoge un lejano an-
tecesor mio en el Matadero de Madrid, don Ventura Pefia v Valle, con
el cargo de Administrador general (1). Relacionado con la industria cha-
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cinera, cita afiejas costumbres, aportando algunos datos nuevos e intere-
’ N

sanites.

En el estudlo y descripcién de. las tecnlcas proplas de 1a matanza,’ Pena

. -
voz; maés claro, al aire

y seco, pues que salada cualquier clase dé carne y puesta a la influen-

rd
frio ) - ) “0.»

originalidad:-’

Fig. 11.—Le Gourmand (El tragon). De «Exer-

cises d’unwmfxtlon de differens caractéres et

formes humanes, 1nventés pemtes et dessines
par J. F. Goez, 1784,

Respecto a la época de la matanza, aconseja se haga «sélo durante los’

sana, no debiendo mezclarse en los chorizos otra clase de carne que la
de vaca sana, y jamas oveja, cabra ni otra ya viciada o extrafia.»

«En Extremadura, en Candelario y otros pueblos, la justicia tiene cui-
dado de registrar las casas donde se hacen embutidos, reconociendo sus
carnes, y el que hace otro uso que'el de la carne de cerdo .y vaca sana,

como también contra el buen crédito, del que dependen muchas familias.»

. No he conseguido confirmar esta costumbre de wveedurfa oficial err la
preparacién de los embutidos; podemos admitir como cierta esta costum-
bre porque Candelario (Salamanca) tuvo una destacada fama por la pre-
paracién de embutidos. Madsz, en su Diccionario. (2), refiriéndose a la in-
dustria de este pueblo, escribe: «Pero lo que méas llama la atencién en la
industria de este pueblo es la elaboracién de cecina y chorizos, de la que
tanta fama llevan en la peninsula, pues son en ntimero tan considerable
los que se hacen que algunos afios se matan al efecto 8.000 cerdos y
2.000 vacas gordas y cebadas.» Los choriceros de Candelario eran cono-
cidos por toda Espafia; en Madrid,: mdependlentemente de los vendedores
ambulantes, tenfan abiertos varlos establemmlentos cuya trad1c1on ha lle-
gado hasta nuestros dias. SN ' :

la prosa que hace muchos afios lo hizo Enrique Septlveda (3), y dice asf:

chorizos al natural, y, en efecto, una hora desp-ués Carlos IV devoraba cho-
rizos como un extremefio bellotas o un paisano de la sierra de Béjar man-
zanas y madrofios.

—¢Cémo te. llamas, choricero?

—El tio Rico.

—Ricos de veras son ‘tus chorizos y desde ahora te' nombro proveedor
de la Real Casa. : _

El tio Rico se puso de moda y merecié .el honor de ser retratado de
cuerpo ‘entero. por Goya y el Museo de Pinturas guarda con estima esta
joya de arte.»

El cuadro, es verdad, se atribufa a Goya, pero es de su suegro, Bayeu.

- -

Madrid; el piriodista metié en la anécdota un poquito de leyenda.
" A mediados del siglo los choriceros de Candelario segufan con la mis-
ma costumbre de venir a Madrid a vender los productos cerdios, especia-
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lidad de la regién. Abenamar (Santos Lépez Pelegrin), escritor costum- entre la manteca y los pelos de cochino y, montando en las ancas de un
brista del siglo XIX, nos dejé escrita esta pagina vivia de El choricero 4 mulo cargado de chorizos y de jamén ¥ orejas correspondientes, descienden
desde las sierras de Candelario a las anchurosas llanuras en que dan con
una carretera que se dirige a la hercica villa y corte 'de Madrid.»
¥ De los choriceros extremeiios, especialmente de Montanchez, el mismo

{ dos y curar jamones que se transportan a Andalucfa, habiendo adquirido
le-

- de este jamén. La leyenda dice que es debido al hecho singular de que
‘los cerdos criados en los alrededores de esta localidad se alimentaban de
reptiles, a los que persiguen fieramente y’que abundan en gran cantldad
se admite como confirmacién de este hecho el que una de las serranfas
lleva el nombre de Sierra de las- Vworas » Esta leyenda la le'lllgO Ger-
mond de Lavigne, autor de un Itmerarlo cle Espana, v la relata moderna—
mente Dionisio Pérez (5).- : R
A mediados del siglo aparece la figura mgente de- don Juan Morcdlo

En los embutidos de sangre, las morcillas, discurre muy -acertadamente
en defensa del .empleo de la sangre de ganado 'vacuno' en la formacién -

que hay embutido. de sangre y especias, ‘exclusivamente, en cuya fabrica-

embutidos de sangre, cebolla y especias; de sangre, gordura, desperdicios -
de las reses, como bazo, pulmones y algunas veces los ‘estémagos o vien-
tres, etc.» - ' .

Con rela¢ién. a los embutidos de .carne, «comprende—escribe el mismo

autor—un gran ndmero de variedades, que reciben diferentes nombres, se-

' gln su gusto particular, sustancias que entran en su composicién y pafs en-
donde se fabrican; as{ es que hay la salchicha comftn, longaniza, salchi-
chén de Vich, los chorizos de Candelario. blanco, guarras, etec. En todos
estos embutidos entra la carne 'y gordura del-ganado de cerdan (6).

En el siglo XIX se inicia la mdustrla chacinera, en el sentido que nos-
otros la conocemos : personas o empresas que se dedican a preparar jamo-
nes, embutidos, etc., para la venta al piblico. Conquistaron fama, como
_hemos visto, los pueblos de Candelario y Montanchez; también en Cata-
lufia Vich y su plana preparaba un famoso salchichén que llegd a ser mer-
cancfa de exportacién para América.

LIy s veavac— oo —oep - oo or - s s ., . . . s .
hechas, se despide de su- -amada consorte y de los chicos que pululan p No obstant= esta iniciacién industrial, persistia la costumbre, como acon

Fig. 12.—El tio.Rijco, el Choricero, por Bayeu. El Escorial.-

«Luego gue estin secos y en disposicidn -de venderse al'respetta‘ble pa-
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sejaba Varron, de la matanza casera para abastecer la despensa hogarefia.
La matanza ha sido tema de los literatos; uno de los articulos méas cu-

riogos que COMNOZCO ha. salido de la pluma del erudito don José de Castro
e e v 1 T A amnwita am TRAT (7N

. M 2 r
que mierecia ser reproducido; mteg\ro, sélo recojo algunos pérrafos:
2chino como se mata al pez, mi como se priva de la

Tig. 13.—La (Carne. I)xtograﬁa. del Diccionario de Cocina, Por
Anasl MuTo SMadrid, 1892.
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existencia al ave, disparando la escopeta o cerrando la red en instantinea
maniobra, no; esto perteneceria al orden natural de la pesca y de la caza,
que parecen expuestas por naturales designios al alcance del brazo hu-
mano; con el cerdo hay que proceder de otra manera, si las medidas de

ha de ser sujetado violentamente por una cuadrilla de sicarios grasientos
y conducido a la mesa de la ejecucién, exasperando sus dolores hasta pro-
respide, sujetando sus miembros para que no se defienda y tirandole del
rabo para mejor sostener su furia concentrada, un primer matancero, como
si dijéramos €l verdugo oficial, introduce lentamente en la garganta del

.nas v las arterias fpfnnc1pa1es del mecanismo circulatorio. .Salta a borboto-
"nes la caliente sangre roja mezclada con la negra, que es’ el desideratum

de la morc1lla de precio, y por si‘esto no fuera suficiente, un habil brazo
de mujer - alterna el movimiento continuo de la sangre dentro de la cal-

la victima, se compnme mas y mas su ‘respiracién, se le retuerce el rabo
con mayor violencia y se cubre, en ﬁn, los postrimeros gemidos del ago-
nizante con las risotadas y victores propios de una operacién dificil bien
conducida porque sélo de ella, y de ringuna otra, depende ‘el ulterior. éxito

dide. Si el chorizo ha de ostentar .mafiana todo su puro aroma; si-la ce-
cina ha de tener su jugo encantador; si los jamones han de estar limpios
y sonrosados, necesario es que -las operaciones preliminares se ejecuten en
regla y no vayamos a matar el cochino como se mata una alimana vul-
gar y desprec'lable Esto no obsta para que, después de muerto, hagamos.
una hoguera donde chamuscarle, o preparemos un bafio con agua hirviendo
en que sumergirle; porque como ya el _animalito no siente, se excusa a la
verdad todo el horror de tan necesarios procedimientos de aseo. Lo mismo
podemos decir de la piqueta con que reducimos a menudos fragmentos su
carne, y de la tripa que revolvemos para Jimpiarla, y del émbolo con que

la grasa con que frefmos los torreznos, y de la salvaje satisfaccién con
que los.masticamos y deglutimos. En todas estas refinadas carnicerias no

- . ‘ LI § .,

toma parte

LAt - -

Menos literatura, pero mas técnica, contiene la descripcién que hace
don Ralbino Cortes v Morales de la matanza y preparacién de productos
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chacinados, trabajo que ocupa varias paginas en el Diccionario de cocina
de Angel Muro (3) y representa un compendio moderno de salchicherfa.
en el amplio sentido que actualmente concedemos a esta industria ali-

menticia.
Como final, en esta coleccién de moticias histéricas y literarias quiero
copiar una curiosa poesia del gran sainetero Tomas Lucefio referente a

una receta del morteruelo manchego (8):

Coges higado de cerdo,
lomo y aves, lo rehogas.
con aceite y ajo frito;
pero, por Dios, no le comas,
que todavia hace falta
una multitud de cosas.

Todo esto lo cueces niucho,
porque de ese modo logras
desgiiesar las aves y
(procediendo en buena légica),
que desmenuce el lomo
v el higado, al cual colocas
dentro de un mortero limpio,
lo machacas, cn bucnhory,
por un colador lo pasas,

y en el caldo donde todas
estas carnes han cocido,

con mucha calma lo embocas;
si te gustan las especias,

con espceias lo sazonas.

.Dcspuévs rayas pan, lo echas
en el caldo, se incorpora
a las referidas carnes,

v todo una pasta forma’

que sacas in continenli,

en grandes tarros colocas

las conservas algin tiempo,
lihrdndolo de las moscas;

v si quieres te lo comes,

que cada cual es muy duefio
de su estémago v su hoca.
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Final.

He recogido en estos articulos unas cuantas noticias literarias y grafi-
cas de muy diferentes procedencias y en relacién con las diverass facet.as
de la industria chacinera espafiola.

Aqui queda el tajo; quizas algin dia se aumentarad esta coleccién, pero
también conviene quede campo -para nuevos aficionados a las cuestiones
de la historia.

Matadero de Madrid, octubre de 1945.

CRONICA CIENTIFICA

TUBERCULOSIS BOVINA Y TUBERCULOSIS HUMANA.-

Por CaveTano LOPEZ v Lopez

Inspector General Veterinario.

Los animales y el hombre presentan profundas diferencias, es cierto,
pero también grandes analogias. Si asi no fuese; si entre éstos y aquél no
hubiesen estrechas relaciones anatémicas, fisiolégicas, quimicas y funciona-
les, la medicina humana no seria, como lo es en una gran parte, hija de
la medicina animal, que, por tener campo de accién experimental amplio,
inagotable, v por poderse operar en él con suficiente libertad, dentro, na-
turalmente, de los sentimientcs que todo hcmbre. de ciencia debe tener, .
puede, y ‘asi lo hizo siempre, suministrar a aquélla hechcs suficientes en
que apoyarse para obtener de ellcs aplicaciones practicas en la prevencién
y cura de las infecciones humanas y para el progreso general de la me-
dicina.

Que haya diferencia entre los procesos de unos y otros, como igyal-
mente entre los de las distintas especies, no puede ser mis matural. En



