EMBUTIDOS Y

Ve

DE LA CARNE




Los embutidos son productos carnicos elaborados a partir de carne (a
menudo picada), grasa, sal, especias y otros ingredientes. Pueden ser
ahumados, cocidos, secos o fermentados. La historia de la elaboracién de
embutidos y la maduracion de la carne se remonta a miles de afios y esta
estrechamente ligada a la conservaciéon de alimentos sin refrigeracion.

En la antigiedad, los embutidos surgieron como un método para conservar
la carne: la gente queria mantener la carne de caza o sacrificio por mas
tiempo. Las primeras menciones sobre carne procesada se encuentran en
Mesopotamia (aprox. 3000 a. C.), donde existen registros escritos sobre
salchichas. En la Antigua Grecia y Roma, las salchichas eran un plato muy
apreciado. Los romanos preparaban diversas mezclas de carne (por
ejemplo, lucanica, antecesora de las actuales salchichas italianas).

En la Edad Media, los embutidos se producian en gran medida en
monasterios y explotaciones rurales. El ahumado con madera era comun:
el humo conservaba la carne y le aportaba sabor. En la Europa medieval
comenzaron a surgir normas gremiales de carniceros y la estandarizacion
de los productos carnicos.

Durante la Edad Moderna (siglos XVIII-XIX) se extendidé la fermentaciéon y
el secado de la carne, por ejemplo, en Hungria, Italia o Espafia. Surglieron
productos tradicionales como la Cabajka, el salami Milano, el Chorizo y las
Bratwursts alemanas. En el siglo XIX se crearon las primeras fabricas
industriales de carne.

El siglo XX estuvo marcado por la industrializaciéon: surgieron mataderos y
tecnologias modernas como la refrigeracion, el envasado al vacio y el uso
de sales nitritadas (para prolongar la vida util y mantener el color rosado).
En EE. UU. y Europa se popularizé la maduracién en seco (dry-aging) para
cortes de carne de alta calidad. Tras 1960 se introdujo la maduracién en
humedo (wet-aging), mas econémica y segura higiénicamente: la carne se
envasa al vacio y madura en este estado.






Principales pasos en
la elaboracion de

embutidos:







Maduracion de la carne

La maduracion es un proceso en el que la carne reposa durante varios dias o
semanas para mejorar su Sabor, textura y ternura. Tras el sacrificio, las
proteinas musculares se descomponen mediante enzimas, lo que libera la
estructura muscular y ablanda la carne.

Ventajas de la maduracion:

- La carne es mads tierna

« Tiene mejor sabor

« Es adecuada para filetes y piezas de
carne de alta calidad




En muchas culturas, la carne es el plato principal y un
simbolo de riqueza, fuerza o festividad. Desempena un papel
en rituales religiosos (por ejemplo, kRosher, ayunos). Ademas,
forma parte de la identidad nacional y de la diversidad
local de tradiciones y materias primas disponibles.

La industria cdrnica es un Sector importante de la
agricultura y la alimentacion, proporcionando empleo a
millones de personas (agricultores, carniceros,
transportistas, alimentarios). Con la creciente conciencia
sobre el bienestar animal y el impacto ambiental, surgen
preguntas como: éCudl es el impacto de la ganaderia en el
clima, la deforestacion y el consumo de agua?






