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Si bien la salchicha se puede hacer de casi cualquier tipo de carne, es mas comun que la carne de cerdo. La salchicha de carne también es comun, al igual que las salchichas hechas de una mezcla de carne de cerdo y carne de res. Para los consumidores que evitan la carne roja, las salchichas de aves son cada vez més comunes. La salchicha se hace
generalmente a partir de carne molida mezclada con grasa, sal y otros condimentos, y en ocasiones rellenos como migas de pan. A menudo se rellena en tripas para formar enlaces de salchicha, pero la salchicha cruda también se puede comprar a granel. Las salchichas se pueden vender cocidas, ahumadas, secas, curadas o crudas. Mientras que las
tripas se hicieron tradicionalmente a partir de los intestinos limpios de un animal, las tripas modernas se hacen con mayor frecuencia de colageno o celulosa. ¢Qué parte de la vaca es la salchicha? ¢Cémo fabrican la salchicha? ¢Cémo y de qué estan hechas las salchichas? ¢Como se hacen las salchichas en Argentina? ¢Cémo se le llama al bolillo en
otros estados? ¢Qué es lo que contiene la salchicha? ¢Cémo sé como se fabrica la salchicha? ¢Como se dice salchicha en otros estados? Si la frase hay cosas que es mejor no saber aplica en una situacion, es en qué contienen las salchichas. Sin embargo a veces la curiosidad es mas grande y nos pusimos a averiguarlo.También te puede

interesar: ;Realmente de qué estéan hechas las gomitas?Hay muchos de tipos de salchichas, las hay crudas, curadas o cocidas y pueden ir rellenas de casi cualquier tipo de carne, asi que para no generalizar nosotros hablaremos de las salchichas comerciales. Las que estan empaquetadas en las tiendas, las que rellenan las banderillas y que estan en
los carritos de hotdogs. Sabemos que son una forma facil de obtener proteina, pero también se trata de uno de los productos de carne mas procesados.El primer ingrediente en las salchichas son los restos del animal, es decir, los pellejos, cartilagos, huesos y recortes de los cortes que son utilizados para otras cosas, en ocasiones quitan toda la carne
del animal y después lo meten completo a la moledora. Aqui la muelen hasta formar una pasta a la cual afiaden cereales, conservadores y otras cosas, de esta forma la produccién se abarata ya que inicamente requieren contar con 42% de carne para que se puedan seguir considerando salchichas.También te puede interesar: ¢De qué esta hecho en
realidad el queso amarillo?Los otros ingredientes que usualmente le agregan a las salchichas para mejorar su consistencia y sabor son agua fluorada, (porque el flior le da una consistencia mas suave al relleno) sal, almidoén, sulfitos de potasio y sodio (permiten que la grasa y el agua se mezclen), jarabe de maiz o azucar, saborizantes artificiales (como
glutamato monosddico), colorante carmin, proteina de leche pasteurizada y nitrato de sodio. puedes ver, las salchichas tienen muchos mas ingredientes que inicamente restos de carne y su contenido de grasas es alto, asi que procura comerlas con limitacién.También te puede interesar: ;¢Como saber si tu carne estd cocida, sin usar un termémetro?
También existen salchichas mucho menos procesadas, hechas casi artesanalmente que vale la pena probar. Una de las formas mas faciles de reconocer si las salchichas que compran tienen muchos quimicos es poniendo atencién a la grasa en el producto. Si se nota la separacion entre la carne y la grasa es una buena senal, ya que esto quiere decir
que no contiene quimicos para crear una textura uniforme. ¢Sabes de qué estan hechas las salchichas? Te contamos todo sobre sus ingredientes, sus procesos y por qué son tan deliciosas, aunque se recomienda su consumo con moderacion. Con las salchichas podemos preparar diversas recetas, desde un huevito hasta un alambre. Se trata de uno de
los embutidos méas conocidos alrededor del mundo.Cuando nos preguntamos sobre los ingredientes de las salchichas, es natural considerar los componentes principales como la carne, la grasa, la sal y las especias. Sin embargo, el mundo de las salchichas va mucho mas alld que probablemente no conoces. Es importante tener en cuenta que las
salchichas pueden contener ingredientes que pueden no ser adecuados para ciertas personas debido a alergias, intolerancias alimentarias o preferencias dietéticas. Ademas, las personas que siguen una dieta vegetariana o vegana deben tener cuidado al elegir salchichas, ya que muchas variedades contienen carne y subproductos animales, por lo que
necesitan elegir las aptas para su régimen de alimentaciéon. ¢Cudles son los ingredientes de las salchichas?La carne es el ingrediente principal en la mayoria de las salchichas. Puede provenir de cerdo, res, pollo, pavo o una combinacién de estos. Se muele finamente para crear una textura suave en la salchicha.La proporcién de carne y otros
ingredientes puede variar segun la receta especifica utilizada por el fabricante.Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espana, no importa el tipo de carne que contengan las salchichas, siempre y cuando cumplan con los mismos estandares de calidad y seguridad alimentaria. La grasa es esencial para dar sabor y jugosidad a las
salchichas. Por lo general, se utiliza grasa de cerdo, aunque también se pueden emplear otras grasas animales o vegetales.Las salchichas de cerdo pueden contener grasa de cerdo, mientras que las de pavo pueden usar grasa de aves.La sal es un componente fundamental para realzar el sabor de las salchichas. También se afiaden diversas especias y
condimentos como pimienta, ajo, nuez moscada, y pimentdon para darle un sabor caracteristico.Los liquidos, como agua, leche o caldo, se utilizan para ayudar a unir los ingredientes y crear la textura deseada en la mezcla de la salchicha.Algunas recetas de salchichas pueden incluir aglutinantes como pan rallado, harina, almidén de maiz o proteinas
de soya para mejorar la textura y la retenciéon de humedad.Para prolongar la vida 1til de las salchichas y prevenir el crecimiento de bacterias, se pueden anadir conservadores como el nitrito de sodio o el 4cido ascorbico. Estos ingredientes también pueden contribuir al color y el sabor caracteristico de algunas variedades de salchichas.Ademas de las
especias tradicionales, algunas salchichas pueden contener potenciadores del sabor como el glutamato monosédico (MSG) o extractos de levadura.Para lograr el color deseado en las salchichas, se pueden utilizar colorantes naturales como el extracto de pimenton o colorantes sintéticos.Foto: iStockTambién te puede interesar:Recetas faciles y rapidas
con salchichas ¢Cémo se fabrican las salchichas?Molienda de la carne: la carne se muele en una maquina especializada para obtener una textura fina y uniforme. La grasa y otros ingredientes se agregan durante este proceso para mezclarlos de manera homogénea.Mezclado de ingredientes: una vez que la carne esta molida, se mezcla con los demas
ingredientes, incluyendo sal, especias, liquidos y aglutinantes. Esta mezcla se amasa cuidadosamente. Embutido: la mezcla se introduce en tripas naturales o sintéticas para darle la forma caracteristica de la salchicha. Este paso puede realizarse de forma manual o mediante maquinaria especializada.Coccién: las salchichas se cocinan ya sea mediante
coccion al vapor, hervido, asado o ahumado, dependiendo del tipo de salchicha.Enfriamiento y empaquetado: una vez cocidas, las salchichas se enfrian rdpidamente para detener el proceso de coccidn. Luego, se empaquetan y se refrigeran o congelan para su posterior venta y consumo.Ahora que sabes los ingredientes de las salchichas, recuerda que
el consumo de carnes procesadas, como las salchichas, debe ser moderado y formar parte de una dieta equilibrada. jAunque sabemos que son riquisimas!Tacos de salchichas rapidos:TE RECOMENDAMOSQué hacer con salchichas cocteleras: recetas deliciosas Salchichas de pavo para la comida de todos los dias: 3 recetas Pocos alimentos carnicos,
son tan antiguos como la salchicha. En Babilonia la preparaban hace casi cuatro mil afos, rellenando las tripas de un animal, con carnes especiadas. En CurioSfera-Historia.com, te explicamos la historia de la salchicha, cudl es su origen y cémo ha sido su evolucién.Ver el origen del perrito caliente o hot dogOrigen de la salchichaEl origen de la
salchicha lo encontramos sobre el afio 2000 a. C., en la civilizacion babilénica. La elaboraban rellenando las tripas del cerdo con carne del mismo animal. Ataban las puntas y las cocinaban de diversas formas, pero principalmente, directamente con la llama del fuego.Historia de la salchicha en la Antigua GreciaTambién en la antigua Grecia fueron
aficionados a este embutido, que llamaban orya, si bien la salchicha griega diferia mucho de la salchicha de babilonia en su elaboracién. El poeta griego Homero, describe en su obra la Odisea la impaciencia sentida por el hombre de su tiempo ante este delicioso alimento: “Cuando un hombre junto a la lumbre rellena una salchicha de grasa y sangre,
y la vuelve de un lado a otro, lo que espera es nicamente que tarde poco en asarse.”El cerdo hacia siglos que habia triunfado en Grecia, donde fue animal muy valorado. Homero da a entender que mientras el buey se asaba, el cerdo se hervia, pero eso fue hasta que llegé la llamada “complejidad culinaria” del mundo clasico, en que empezé a
experimentarse con todo tipo de posibilidades para convertirlo en un manjar.El cerdo se rellenaba de hierbas, se hicieron con él mil pruebas y tentativas, y surgieron recetas sorprendentes, como relata el comedidgrafo griego Aristéfanes. La cocina era una de las aficiones preferidas suyas, tanto que junto a la lista de las siete maravillas del mundo o
los siete sabios de Grecia, tenian ellos la lista de los siete cocineros mas eminentes de la historia, entre los que se incluia al gran Aftémates de Corinto, inventor de la morcilla.Historia de la salchicha en la Antigua RomaTambién en Roma se comian salchichas de cerdo. Este animal era un manjar generalizado: los patricios pagaban lo que fuera por la
vulva de cerda o por sus tetas. Plinio cuenta qué tipo de polémicas existian al respecto de si era mejor la cerda estéril o la parida. Fueron ellos quienes descubrieron realmente el jamoén: ya entonces se sabia que el mejor era el de bellota.Los jamones de Hispania empezaban a sonar, sobre todo los de Pamplona, que se vendian en Roma. El politico y
escritor romano Catén “el viejo” recomendaba untarlo de aceite o ahumarlo y meterlo en vinagre. Con el tiempo, el jamén terminé siendo cocido en vino.Realmente fueron los romanos quienes desarrollaron la chacineria: con el intestino ciego relleno de carne conseguian el pendulus, que no era otra cosa que una salchicha gruesa, mientras que del
intestino delgado conseguian la hilla: la salchicha fina y enjuta.También elaboraron la mortadela y la morcilla. No sorprende que la aficion de los romanos por la comida en general y la salchicha en particular fuera desmedida. Morcillas y salchichas hicieron las delicias de los romanos. El mas antiguo libro de cocina conocido, del siglo II, asegura que
en las fiestas lupercales celebradas a partir del 15 de febrero en honor a Lupercus, dios de los pastores, los adolescentes eran admitidos en la vida adulta mediante un rito en el que se solia ir muy lejos en cuanto al simbolismo de la salchicha.Este abuso motivé que la Iglesia, tras alcanzar estatus oficial prohibiera un producto de connotaciones
pecaminosas, y fue tal la animadversion hacia este embutido que Constantino I el Grande prohibié su consumo.Al mismo tiempo se prohibia la celebracion de las fiestas lupercales, herederas de tradiciones y costumbres de un mundo pagano que empezaba a hundirse en el recuerdo. Las Lupercalia habian sido precisamente las grandes fiestas, el gran
festival de la salchicha.Pero aquellas prohibiciones no lograron desterrar su consumo, y seguian fabricandose salchichas en la clandestinidad, alcanzando el estatus de alimento proscrito, con lo que adquiri6 el atractivo de todo lo prohibido. La salchicha romana era muy parecida a la griega, incluso en el sistema empleado para su elaboracion.Historia
de la salchicha en la Edad Mediala forma de elaboracion de la salchicha en la Edad Media no era muy diferente que la metodologia empleado por romanos y griegos. La salchicha medieval, aunque ésta era mas gruesa, algo mas amorcillada y con mucho més condimento dada la peor calidad de las carnes en aquella edad, a menudo tan putrefacta que
convenia tapar con el poderoso ingrediente de las especias.A lo largo de la Edad Media continu6 la evolucién de la salchicha hasta alcanzar la forma que hoy tiene. Hubo numerosas formas de elaborarla; las recetas eran un tesoro familiar que se pasaba de unas generaciones a otras con gran secreto.A menudo, la imitacién o robo de una receta
provocaba serias disputas entre distintos clanes de carniceros. Robar la receta de la salchicha de un carnicero en particular se consideraba un deshonor tan serio que incluso se podia perder la licencia para practicar el oficio.Historia de la salchicha en la Edad ModernaCon las salchichas no se podia jugar..., era cosa demasiado seria, sobre todo en la
Europa del area germanica. La salchicha mediterranea estaba elaborada exclusivamente con carne. Otras, como la salchicha escocesa, tenian mitad de carne y mitad de harina de avena embutida. En los paises mediterraneos, como alternativa a la tradicional salchicha blanca alemana o a su variedad inglesa, nacié la salchicha seca, capaz de aguantar
las condiciones de los climas célidos.En 1852, el gremio de carniceros de la ciudad alemana de Frankfurt presenté una salchicha especial, ahumada. Se embutia en una tripa delgada casi transparente a duras penas visible, y por iniciativa de un ingenioso carnicero se dio a aquella simpatica salchicha, luego popular en todo el mundo, el nombre de la
ciudad: la salchicha de Frankfurt.Otro avispado carnicero aleman bautizé su salchicha con el nombre de su perro dachshund especializado en la caza de tejones. La salchicha quedaria ligada a aquel perrito que llegaria a Estados Unidos en forma de bocadillo y que por servirse caliente daria lugar al “perrito caliente” o hot dog.Un humilde vendedor
ambulante de bocadillos y refrescos llamados Harry Stevens popularizé a partir de 1906 el producto tras conseguir una concesion de venta en los estadios.Etimologia de la palabra salchichal.a palabra salchicha es de origen latino, de salsicia, forma abreviada de farta salsicia= embutido salado. A finales del siglo XV Alonso de Palencia recoge el
término en su Universal vocabulario: “Salcizas o longanizas, que es una confeccién o mezcla de carnes menudas metidas en tripa”. De salsitia lucanase diria luego “longaniza”, del latin vulgar lucanica= butifarra o longaniza que se hacia en Lucania. El término se incorporé al castellano a través del italiano salccicia.Otros inventos relacionados con los
alimentosOrigen de la hamburguesa Origen del bocadillo Origen del queso Origen del cucurucho;Quieres saber mas sobre historia de alimentos y bebidas?Desde CurioSfera-Historia.com, esperamos que esta resefia historica titulada Historia de la salchicha, te haya sido de utilidad. Si quieres acceder a mas articulos histdricos, visita la categoria
alimentos o historia. Y si te ha gustado, puedes dejarnos un comentario.Fuentes y bibliografia- FERNANDEZ-ARMESTO, F. (2004). Historia de la comida: alimentos, cocina y civilizacién. Barcelona. Tusquets Editores. - GARCIA, A.]. (2016). Alimento de los Dioses: El Sacrificio y consumo de alimentos en las religiones antiguas. Sevilla. Editorial
Universidad de Sevilla - GONZALEZ-PALACIOS, S. (2017). Breve historia de los alimentos y la cocina. Mélaga. Editorial ExLibric. - LAUDAN, R. (2005). Cuisine and Empire: Cooking in World History (en inglés). Los Angeles. University of California Press - PEREZ, M.A. (2019). Comer y beber: Una historia de la alimentacion en Espafia. Madrid.
Editorial Catedra. - ROLDAN. J.A. (2014). Alimentacién y desarrollo Humano a través de la Historia: Importancia histérica de los alimentos en la evolucién humana. Madrid. Editorial Académica Espafiola. - TANNAHILL, R. (1973). Food in History (en inglés). Nueva York. SteinandDay. - TOUSSAINT-SAMAT, M. (2008). A History of Food (en inglés).
Nueva Jersey. Wiley-Blackwell. - WEISS, M. (2008). Food in Medievals Times (en inglés). Connecticut. Greenwood Publishing Group. - AUTOR: CURIOSFERA-HISTORIA.COM - FECHA DE PUBLICACION: FEBRERO DE 2020 Para otros usos de este término, véase Salchicha (desambiguacién). Salchichas tipo Bratwurst. Mustamakkara, una salchicha
negra finlandesa con mermelada de arandanos rojos, comida tradicional en Tampere. Longanizas frescas de carne de cerdo (Salchichas) Salchichas con ensalada Las salchichas son embutidos a base de carne picada. Para la elaboracion se suelen aprovechar partes del animal, como la grasa, las visceras o sangre que no se utilizan para filetes. Estas
piezas se introducen en una envoltura que es tradicionalmente el intestino del animal. Los perros calientes o perritos calientes (del inglés hot dog), también llamados jochos en México y algunas zonas de Guatemala, dogos con winnies en el norte de México, hates en Cabo San Lucas, Baja California Sur, México, panchos en Argentina, Paraguay,
Uruguay y Perd, completos en Chile, choris en El Salvador y shucos en Guatemala, son una especie de sandwiches de salchicha hechos con un pan alargado de la misma longitud que la salchicha y a los que se afiaden a menudo crema, aji, kétchup, mostaza y mayonesa. También en algunos paises es comun afiadir aguacate (palta), chucrut
(sauerkraut), chile (pimiento), tomate picado, tocino, huevos revueltos, lechuga, queso derretido o rallado, pepinillos, maiz tierno desgranado, papas fritas ralladas, salsa rosa, salmén crudo, etc. Reinier de la Haye, Haciendo salchichas (ca. 1680) Existen en el mundo numerosos tipos de salchichas, segun el tipo de carne empleada, asi como los demas
ingredientes (como especias). Estos son algunos tipos de salchicha: Bologna: es un embutido estadounidense parecido a la mortadela italiana (realizada con salchicha de cerdo finamente picada y cubos de manteca de cerdo, originaria de la ciudad italiana de Bolonia). Comtinmente se le llama bolonia o bologna (pronunciado bolofia). Las normas del
gobierno de los Estados Unidos requieren que la bolonia americana sea de grano fino y sin pedazos visibles de grasa.[1] La bolonia también puede hacerse de pollo, pavo, ternera o carne de cerdo. Butifarra: es un embutido fresco compuesto de carne picada de cerdo condimentada con sal, pimienta y, a veces, otras especias. Cabanossi: es una especie
de salchicha seca, larga y fina hecha de carne de cerdo,[2] similar a un salami suave, que se originé en Polonia.[3][4][5] Chistorra: es un tipo de embutido de origen navarro elaborado con carne picada fresca de cerdo, aunque también puede ser una mezcla de carnes de cerdo y de vacuno, y que contiene entre un 70 y un 80 % de grasa en funcién de
la categoria, ademas de ajo, sal y pimentén que suele darle un color rojo caracteristico, asi como hierbas aromaticas (generalmente perejil). Se suele consumir frita o asada. Chorizo Farinato: es un embutido procedente de la provincia de Salamanca que aparece en otras provincias como Zamora y Ledn, en las que se elabora con manteca o grasa de
cerdo, pan, harina, pimentdn, cebolla, ajo, sal, anises y aguardiente.[6] Fuet Haggis Kranjska klobasa Longaniza Longaniza de Chilldn Morcilla : es un embutido a base de sangre cocida, generalmente de cerdo. Suele mezclarse con grasa de cerdo, cebolla y diferentes especias, ademas, contiene algin otro ingrediente no carnico para aumentar su
volumen, como arroz, cereales o miga de pan. Morcilla vasca-Mondeju: es un embutido de origen muy antiguo que se elabora en Guipizcoa en la comarca del Goierri, y que tradicionalmente se elaboraban con intestino de oveja lacha. Se rellenan los intestinos con verduras, cebolla y puerro, sal, sebo de oveja, huevos y especias. El resultado es similar
a una morcilla, mas delgada y de color amarillento. Mortadela: es un embutido elaborado, en su mayoria, con carne de cerdo finamente picada (cerca de un 60 % de magro) originario de la ciudad italiana de Bolonia (capital de Emilia-Romafia). Es una especialidad de la cocina italiana que procede de las regiones italianas de Emilia-Romafia, Piamonte,
Lombardia y gran parte de la provincia de Trento. Se condimenta un fiambre con especias, tradicionalmente con pimienta en grano, aunque hay variantes que contienen pistacho, bayas de mirto, nuez moscada molida, coriandro, ajo, pimiento o aceitunas. Salami: es un embutido que se elabora con una mezcla de carnes de vacuno y porcino sazonadas
y que es posteriormente ahumado y curado al aire, similar al salchichén. Casi todas las variedades italianas se condimentan con ajo, no asi las alemanas. Tradicionalmente se elaboraba con carne de cerdo, pero ahora es cada vez mas frecuente que se haga con una mezcla de vacuno (vaca) y cerdo. También hay variedades que llevan solo carne de
vacuno. Es tipico de la gastronomia de Italia y de la de diversos paises de Centroeuropa, como Hungria. Salchichén: es un tipo de embutido curado de origen griego y romano, tipico de la gastronomia espafiola y apreciado por sus caracteristicas organolépticas. Se elabora con carne magra de cerdo y algun contenido de tocino. Se condimenta con sal y
algunas especias tales como pimienta, nuez moscada, clavo o cilantro. Toda esta masa picada se deja macerar durante unas veinticuatro horas y después se embute en intestino de vaca o cerdo, colgdndolo para su curado, que puede ser «al humo» (ahumado) o simplemente secado al aire durante algunos dias. Salchichas de Zaratan Salchicha
huachana Salchicha de Copetin Salchicha de Toulouse Salchicha de Viena: es una Brithwurst (salchicha escaldada) hecha con tripa natural de oveja (Saitling). Es una variante de la salchicha de Frankfurt original (Frankfurter Wiirstchen en aleméan), que a diferencia de ésta se hace con carne de ternera y de cerdo. Salchicha do barco de valdeorras
Salchicha grand Salchicha Oaxaquena Salchicha Parrillera Salchichita de Dan Salchicha de Frankfurt: es un tipo de brihwurst (salchicha escaldada alemana) hecha de carne de cerdo embutida en tripa natural de oveja (saitling). Su sabor especial se logra gracias a un proceso especial de ahumado. Originalmente la salchicha de Francfort se produce
sin nitritos. Tras los procesos de curado y ahumado las salchichas ahumadas toman un color amarillo dorado y brillo mate sedoso. En la cocina alemana existen diversas categorias de salchichas: Bratwurst salchicha elaborada con carne de cerdo y de vaca destinada para asar. Brithwurst o salchicha escaldada que la mayoria de las veces se emplea
cocida: Weisswurst, Salchicha Francfort. Cervelat, una salchicha de ternera hervida con corteza y tocino Elaboracién de embutidos en casa. La elaboracidon de embutidos es el resultado natural del aprovechamiento de las carnes de una manera eficiente. Tradicionalmente, los salchicheros salaban diversos tejidos y 6rganos, como restos, visceras,
sangre y grasa, para ayudar a conservarlos. Luego los embutian en tripas tubulares hechas con los intestinos limpios del animal, produciendo la caracteristica forma cilindrica. De ahi que las salchichas, los budines y el salami figuren entre los alimentos preparados mas antiguos, tanto si se cocinan y se consumen inmediatamente como si se secan en
mayor o menor medida[cita requerida]. Una tablilla cuneiforme acadia registré un plato de tripas rellenas de algun tipo de carne introducida dentro.[7] Se ha descrito un tipo de salchicha china, el lup cheong (pinyin: lachéng) de las dinastias del Norte y del Sur (589 a. C.-420 a. C.), elaborado con carne de cabra y cordero con sal, y aromatizado con
cebolla verde, salsa de judias, jengibre y pimienta. El tipo moderno de lup cheong tiene una vida util comparativamente larga, principalmente por su alto contenido en lactobacilos, tan alto que muchos lo consideran agrio.[8] Plato de salchicha alemana: Jagdwurst, salchicha de higado, morcilla, jamén de Westfalia. El poeta griego Homero mencioné
una especie de morcilla en la Odisea, Epicarmio escribié una comedia titulada La Salchicha, y la obra de Aristéfanes Los caballeros trata de un vendedor de salchichas que es elegido lider. Estas pruebas sugieren que las salchichas ya eran populares entre los antiguos griegos y romanos y, muy probablemente, entre las distintas tribus que ocupaban la
mayor parte de Europa.[9] La salchicha mas famosa de la antigua Italia procedia de Lucania (la actual Basilicata) y se llamaba lucanica, nombre que perdura en una variedad de salchichas modernas en el Mediterraneo.[10] Durante el reinado del emperador romano Neron, las salchichas se asociaban a la fiesta de la Lupercalia.[11] A principios del
siglo X, durante el Imperio Bizantino, Leén VI el Sabio prohibid la produccién de salchichas de sangre a raiz de casos de intoxicacién alimentaria.[11] Una salchicha consiste en carne cortada en trozos o molida, mezclada con otros ingredientes y embutida en una tripa. Los ingredientes pueden incluir un relleno barato de almidén como pan rallado o
cereales, condimentos y aromas como especias, y a veces otros como manzana y puerro.[12] La carne puede ser de cualquier animal, pero a menudo es de cerdo o ternera, o aves de corral. La proporcién entre carne magra y grasa depende del estilo y del productor. El contenido de carne que figura en la etiqueta puede superar el 100%, lo que ocurre
cuando el peso de la carne supera el peso total del embutido tras su elaboracién, que a veces incluye un proceso de secado que reduce el contenido de agua. En algunas jurisdicciones, los alimentos descritos como salchichas deben cumplir una normativa que regula su contenido. Por ejemplo, en Estados Unidos, el Departamento de Agricultura
especifica que el contenido de grasa de los distintos tipos definidos de salchichas no puede superar el 30%, 35% o 50% en peso; algunas salchichas pueden contener aglutinantes o diluyentes.[13]1[14] Muchos estilos tradicionales de salchichas de Asia y Europa continental no utilizan relleno a base de pan y sélo incluyen carne (carne magra y grasa) y
aromas.[15] En el Reino Unido y otros paises con tradiciéon de cocina inglesa, muchas salchichas contienen una proporcién significativa de rellenos a base de pan y almidén, que pueden suponer el 30% de los ingredientes. El relleno de muchas salchichas les ayuda a mantener su forma durante la cocciéon. Cuando la carne se contrae con el calor, el
relleno se expande y absorbe la humedad y la grasa de la carne.[16] Cuando la industria procesadora de alimentos produce salchichas por un precio bajo, casi cualquier parte del animal puede acabar en salchichas, variando desde especimenes baratos y grasientos rellenos de carne arrancada de los cadaveres (carne recuperada mecanicamente) y
rusk. Por otro lado, los de mejor calidad so6lo contienen cortes selectos de carne y condimentos.[12]En Gran Bretana, la "carne" declarada en las etiquetas podia incluir en el pasado grasa, tejido conjuntivo y MRM. Estos ingredientes pueden seguir utilizdndose, pero deben etiquetarse como tales, y puede incluirse hasta un 10% de agua sin
etiquetarse.[16] Segun la Organizacién Mundial de la Salud, el consumo de salchichas (asi como otras formas de carne procesada como las hamburguesas y embutidos), aumenta el riesgo de sufrir cancer. En efecto, la OMS considera que este tipo de alimento es “carcindgeno para los humanos”.[17] Generalmente, la salchicha estd elaborada de carne
de puerco, res, pollo o pavo, asi como de ingredientes adicionales. Sin embargo, su composicién base se constituye de retaceria de los animales mencionados anteriormente, ademds de un 80 % de grasa de puerco, en su mayoria, que se muele hasta realizar una pasta que se va diluyendo con una mezcla de agua y conservadores, asi como sabores y
colores artificiales con una cantidad especifica de aditivos. Cabe mencionar que existen diferentes tipos de salchicha que se diferencian por el tamano, consistencia, sabor y color dependiendo de los estdndares estipulados por cada industria alimentaria. La salchicha cocida se elabora principalmente con ingredientes ya cocidos. En la proporciéon de
materias primas predomina el higado, el tocino o la sangre. Las salchichas cocidas se unen a través de la proteina coagulada del higado y la grasa que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de higado), a la gelatina o al coldgeno que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de carne) o a la proteina de la sangre coagulada y al colageno
que emerge de la corteza y se solidifica al enfriarse (aplicable a las morcillas). Después del embutido, las salchichas cocidas se vuelven a cocinar y, en ocasiones, se ahuman. Las salchichas cocidas incluyen todas las morcillas, salchichas de higado y salchichas de carne, como la salchicha de higado de ternera, la salchicha roja, la griitzwurst, la cabeza
de prensa, la carne en conserva, el estbmago de corteza, el saumagen del Palatinado y el haggis. Las propiedades de reduccién de la calidad de las salchichas y productos embutidos causadas técnica, quimica o microbianamente que no estan necesariamente relacionadas con el deterioro se denominan defectos de salchicha. Que incluye: Quemadura
por congelamiento Secado de la carne por congelacion demasiado lenta de la salchicha por debajo de -20 °C Asado corto Destrucciéon de la emulsidn por corte excesivo. Salchicha estallada Destruccion de la tripa de la salchicha por calentamiento demasiado réapido o a una temperatura demasiado alta. Fuga de grasa Provocado por un calentamiento
excesivo: en el caso de embutidos crudos ahumados, por humo demasiado caliente, en el caso de embutidos cocidos, por coccién demasiado prolongada. Variaciones de color Por ejemplo, en embutidos curados debido a un enrojecimiento insuficiente o a la aparicién de un brillo verdoso debido a la formacién de porfirinas a partir de los pigmentos.
Variaciones de sabor Por ejemplo, madurando en salmuera excesivamente afiejada o ahumando con madera almacenada incorrectamente. Los defectos comunes en las salchichas crudas son bordes grises o secos, nucleo gris, grietas, apariencia de corte poco clara y moho. Las salchichas hervidas también pueden ser de color gris, abrirse o tener
manchas sin ahumar (dobladuras cerca de los extremos de la salchicha). Las salchichas cocidas tienen un ntcleo con sangre, un sabor amargo, depdsitos de grasa y una unién insuficiente. [18] T Hot Dogs and Food Safety T «Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al articulo 8, apartado 2, del Reglamento (CE) n.2 509/2006 sobre las
especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios». 9 de julio de 2009. T Tomnay, Susan (19 de abril de 1997). «Recipe Encyclopedia». Crescent Books. Consultado el 19 de abril de 2019 - via Google Books. T «Polish Kabana Spice Pack». Country Brewer. Consultado el 19 de abril de 2019. 1T «Cabanossi».
www.bell1869.com. Consultado el 19 de abril de 2019. 1 «Farinato de Ciudad Rodrigo». Archivado desde el original el 4 de marzo de 2016. Consultado el 25 de octubre de 2023. 1 Jean Bottéro, "The Cuisine of Ancient Mesopotamia", The Biblical Archaeologist 48:1:36-47 (March 1985) JSTOR 3209946 T Zeuthen, Peter (2007). «1. A Historical
Perspective of Meat Fermentation. Early Records Of Fermented Meat Products. Raw Cured Ham». En Toldr4, Fidel, ed. Handbook of fermented meat and poultry (en inglés). p. 4. ISBN 978-0-470-37643-0. OCLC 1039150137. Archivado desde el original el 3 de septiembre de 2021. Consultado el 22 de abril de 2020. T (en polaco) Eleonora Trojan,
Julian Piotrowski, Tradycyjne wedzenie Archivado el 29 de septiembre de 2011 en Wayback Machine. AA Publishing. 96 pages. ISBN 978-83-61060-30-7 1 Riley, Gillian (2007). The Oxford companion to Italian food (en inglés). Oxfordisbn=978-0-19-860617-8: OUP. pp. 301-302. OCLC 602719737. Archivado desde el original el 3 de septiembre de
2021. Consultado el 22 de abril de 2020. T a b «All About Sausages». www.victoriahansenfood.com (en inglés). 24 de agosto de 2014. Archivado desde el original el 11 de diciembre de 2018. Consultado el 3 de junio de 2015. T a b BBC: Recetas de salchichas de cerdo Archivado el 26 de diciembre de 2013 en Wayback Machine.. "La carne puede
mezclarse con pan rallado, cereales u otros ingredientes como puerro o manzana." T «Normas de identidad del Departamento de Agricultura de EE.UU.; véanse las partes E, F y G». Archivado desde el original el 19 de diciembre de 2007. Consultado el 10 de noviembre de 2023. T «PART 319-DEFINICIONES Y NORMAS DE IDENTIDAD O
COMPOSICION, partes E, F y G». Archivado desde el original el 12 de enero de 2014. 1 Joy of Cooking, Rombauer y Becker; The Fine Art of Italian Cooking, Bugialli T a b «,Qué contiene la gran salchicha britédnica?». 27 de septiembre de 2002. Archivado desde el original el 27 de diciembre de 2007 - via news.bbc.co.uk. T La OMS declara
cancerigena a la carne procesada. T Waldemar Ternes, Alfred Taufel, Lieselotte Tunger, Martin Zobel (Hrsg.): Lebensmittel-Lexikon. 4., umfassend tiberarbeitete Auflage. Behr, Hamburg 2005, ISBN 3-89947-165-2, S. 2071-2072. Marchetti, Lucas (21 de marzo de 2014). Alternativas tecnoldégicas para el desarrollo de productos carnicos
emulsionados saludables. p. 278. Consultado el 28 de abril de 2014. Wikimedia Commons alberga una galeria multimedia sobre Salchicha. Datos: Q131419 Multimedia: Sausages / Q131419 Obtenido de « Introduccion: Las salchichas, ese delicioso manjar presente en muchas mesas, esconden secretos fascinantes sobre su origen y composicion.
Aunque suene sorprendente, ¢sabias de qué animal provienen? Este articulo revelara detalles informativos sobre las salchichas, desde su historia hasta las diversas carnes utilizadas en su preparacion.De Ddonde Vienen las Salchichas: El término “salchicha” tiene raices alemanas, derivando de “wiirst”, que significa salchicha en aleméan. Popularizada
en Italia, la salchicha se ha convertido en un elemento esencial, desde parrilladas hasta aperitivos deliciosos. Pero, la verdadera pregunta es: ;De qué carne estan hechas las salchichas? Exploraremos los tipos de carne utilizados en la creacion de estas suculentas y jugosas delicias.Tipos de Carnes en las Salchichas: Las salchichas tradicionales, como
las bratwiirstel, son elaboradas con carne de cerdo picada, mezclada con ternera o carne de res. Especias como la mejorana, nuez moscada y jengibre dan sabor a la mezcla. Este método, que se remonta a 1404, ha evolucionado con més de mil variedades de salchichas, ofreciendo opciones innovadoras a los consumidores. En Italia, los supermercados
ofrecen una variedad de salchichas hechas con carne de cerdo, pavo, pollo, ternera e incluso opciones veganas para aquellos que optan por no consumir carne. La diversidad de sabores y texturas permite a los consumidores elegir segun sus preferencias.Celebracion de las Salchichas: Alemania, con un consumo per capita de 3 kg de salchichas al afio,
celebra un festival dedicado a este manjar el 16 de agosto, conocido como el “Dia de la Bratwurst”. Variedades como Wienerwiirst y Frankfurters tienen un lugar destacado, cada una con su propio perfil de sabor. Durante la famosa Oktoberfest, las Weisswurst, salchichas blancas de carne de ternera y cerdo sazonadas con pimienta, nuez moscada,
limén y perejil, son un deleite culinario. Las Salchichas Meraner, originarias del sur del Tirol, elaboradas con carne de cerdo y res, sazonadas con mejorana, son perfectas para acompanar con la Paulaner Weissbier, una cerveza excepcional.Cémo Consumir las Salchichas: Aunque las salchichas son versatiles en la cocina, es crucial evitar consumirlas
crudas debido al riesgo de listeriosis. La cocciéon completa elimina cualquier bacteria, por lo que cocinarlas antes de asarlas o incluso hervirlas es una practica aconsejable y segura.Conclusién: En resumen, las salchichas son mucho més que un simple manjar. Con su historia rica y sus variadas opciones, este articulo te ha proporcionado informacién
valiosa para que puedas apreciarlas ain mas. La préxima vez que disfrutes de una salchicha, recuerda la diversidad de sabores que este pequefio pero significativo alimento tiene para ofrecer. jBuen provecho! Para otros usos de este término, véase Salchicha (desambiguacién). Salchichas tipo Bratwurst. Mustamakkara, una salchicha negra finlandesa
con mermelada de ardndanos rojos, comida tradicional en Tampere. Longanizas frescas de carne de cerdo (Salchichas) Salchichas con ensalada Las salchichas son embutidos a base de carne picada. Para la elaboraciéon se suelen aprovechar partes del animal, como la grasa, las visceras o sangre que no se utilizan para filetes. Estas piezas se
introducen en una envoltura que es tradicionalmente el intestino del animal. Los perros calientes o perritos calientes (del inglés hot dog), también llamados jochos en México y algunas zonas de Guatemala, dogos con winnies en el norte de México, hates en Cabo San Lucas, Baja California Sur, México, panchos en Argentina, Paraguay, Uruguay y
Pert, completos en Chile, choris en El Salvador y shucos en Guatemala, son una especie de sandwiches de salchicha hechos con un pan alargado de la misma longitud que la salchicha y a los que se afiaden a menudo crema, aji, kétchup, mostaza y mayonesa. También en algunos paises es comun afiadir aguacate (palta), chucrut (sauerkraut), chile
(pimiento), tomate picado, tocino, huevos revueltos, lechuga, queso derretido o rallado, pepinillos, maiz tierno desgranado, papas fritas ralladas, salsa rosa, salmon crudo, etc. Reinier de la Haye, Haciendo salchichas (ca. 1680) Existen en el mundo numerosos tipos de salchichas, segun el tipo de carne empleada, asi como los demds ingredientes (como
especias). Estos son algunos tipos de salchicha: Bologna: es un embutido estadounidense parecido a la mortadela italiana (realizada con salchicha de cerdo finamente picada y cubos de manteca de cerdo, originaria de la ciudad italiana de Bolonia). Comuinmente se le llama bolonia o bologna (pronunciado bolofia). Las normas del gobierno de los
Estados Unidos requieren que la bolonia americana sea de grano fino y sin pedazos visibles de grasa.[1] La bolonia también puede hacerse de pollo, pavo, ternera o carne de cerdo. Butifarra: es un embutido fresco compuesto de carne picada de cerdo condimentada con sal, pimienta y, a veces, otras especias. Cabanossi: es una especie de salchicha
seca, larga y fina hecha de carne de cerdo,[2] similar a un salami suave, que se originé en Polonia.[3][4][5] Chistorra: es un tipo de embutido de origen navarro elaborado con carne picada fresca de cerdo, aunque también puede ser una mezcla de carnes de cerdo y de vacuno, y que contiene entre un 70 y un 80 % de grasa en funcién de la categoria,
ademas de ajo, sal y pimentén que suele darle un color rojo caracteristico, asi como hierbas aromaticas (generalmente perejil). Se suele consumir frita o asada. Chorizo Farinato: es un embutido procedente de la provincia de Salamanca que aparece en otras provincias como Zamora y Ledn, en las que se elabora con manteca o grasa de cerdo, pan,
harina, pimentén, cebolla, ajo, sal, anises y aguardiente.[6] Fuet Haggis Kranjska klobasa Longaniza Longaniza de Chillan Morcilla : es un embutido a base de sangre cocida, generalmente de cerdo. Suele mezclarse con grasa de cerdo, cebolla y diferentes especias, ademads, contiene algin otro ingrediente no carnico para aumentar su volumen, como
arroz, cereales o miga de pan. Morcilla vasca-Mondeju: es un embutido de origen muy antiguo que se elabora en Guipuzcoa en la comarca del Goierri, y que tradicionalmente se elaboraban con intestino de oveja lacha. Se rellenan los intestinos con verduras, cebolla y puerro, sal, sebo de oveja, huevos y especias. El resultado es similar a una morcilla,
mas delgada y de color amarillento. Mortadela: es un embutido elaborado, en su mayoria, con carne de cerdo finamente picada (cerca de un 60 % de magro) originario de la ciudad italiana de Bolonia (capital de Emilia-Romaiia). Es una especialidad de la cocina italiana que procede de las regiones italianas de Emilia-Romafia, Piamonte, Lombardia y
gran parte de la provincia de Trento. Se condimenta un fiambre con especias, tradicionalmente con pimienta en grano, aunque hay variantes que contienen pistacho, bayas de mirto, nuez moscada molida, coriandro, ajo, pimiento o aceitunas. Salami: es un embutido que se elabora con una mezcla de carnes de vacuno y porcino sazonadas y que es
posteriormente ahumado y curado al aire, similar al salchichon. Casi todas las variedades italianas se condimentan con ajo, no asi las alemanas. Tradicionalmente se elaboraba con carne de cerdo, pero ahora es cada vez mas frecuente que se haga con una mezcla de vacuno (vaca) y cerdo. También hay variedades que llevan solo carne de vacuno. Es
tipico de la gastronomia de Italia y de la de diversos paises de Centroeuropa, como Hungria. Salchichén: es un tipo de embutido curado de origen griego y romano, tipico de la gastronomia espafola y apreciado por sus caracteristicas organolépticas. Se elabora con carne magra de cerdo y algun contenido de tocino. Se condimenta con sal y algunas
especias tales como pimienta, nuez moscada, clavo o cilantro. Toda esta masa picada se deja macerar durante unas veinticuatro horas y después se embute en intestino de vaca o cerdo, colgandolo para su curado, que puede ser «al humo» (ahumado) o simplemente secado al aire durante algunos dias. Salchichas de Zaratan Salchicha huachana
Salchicha de Copetin Salchicha de Toulouse Salchicha de Viena: es una Brihwurst (salchicha escaldada) hecha con tripa natural de oveja (Saitling). Es una variante de la salchicha de Frankfurt original (Frankfurter Wiirstchen en aleman), que a diferencia de ésta se hace con carne de ternera y de cerdo. Salchicha do barco de valdeorras Salchicha
grand Salchicha Oaxaqueila Salchicha Parrillera Salchichita de Dan Salchicha de Frankfurt: es un tipo de brithwurst (salchicha escaldada alemana) hecha de carne de cerdo embutida en tripa natural de oveja (saitling). Su sabor especial se logra gracias a un proceso especial de ahumado. Originalmente la salchicha de Francfort se produce sin nitritos.
Tras los procesos de curado y ahumado las salchichas ahumadas toman un color amarillo dorado y brillo mate sedoso. En la cocina alemana existen diversas categorias de salchichas: Bratwurst salchicha elaborada con carne de cerdo y de vaca destinada para asar. Brihwurst o salchicha escaldada que la mayoria de las veces se emplea cocida:
Weisswurst, Salchicha Francfort. Cervelat, una salchicha de ternera hervida con corteza y tocino Elaboracién de embutidos en casa. La elaboracion de embutidos es el resultado natural del aprovechamiento de las carnes de una manera eficiente. Tradicionalmente, los salchicheros salaban diversos tejidos y érganos, como restos, visceras, sangre y
grasa, para ayudar a conservarlos. Luego los embutian en tripas tubulares hechas con los intestinos limpios del animal, produciendo la caracteristica forma cilindrica. De ahi que las salchichas, los budines y el salami figuren entre los alimentos preparados mas antiguos, tanto si se cocinan y se consumen inmediatamente como si se secan en mayor o
menor medida[cita requerida]. Una tablilla cuneiforme acadia registré un plato de tripas rellenas de algin tipo de carne introducida dentro.[7] Se ha descrito un tipo de salchicha china, el lup cheong (pinyin: lachdng) de las dinastias del Norte y del Sur (589 a. C.-420 a. C.), elaborado con carne de cabra y cordero con sal, y aromatizado con cebolla
verde, salsa de judias, jengibre y pimienta. El tipo moderno de lup cheong tiene una vida til comparativamente larga, principalmente por su alto contenido en lactobacilos, tan alto que muchos lo consideran agrio.[8] Plato de salchicha alemana: Jagdwurst, salchicha de higado, morcilla, jamén de Westfalia. El poeta griego Homero mencioné una
especie de morcilla en la Odisea, Epicarmio escribié una comedia titulada La Salchicha, y la obra de Arist6fanes Los caballeros trata de un vendedor de salchichas que es elegido lider. Estas pruebas sugieren que las salchichas ya eran populares entre los antiguos griegos y romanos y, muy probablemente, entre las distintas tribus que ocupaban la
mayor parte de Europa.[9] La salchicha méas famosa de la antigua Italia procedia de Lucania (la actual Basilicata) y se llamaba lucanica, nombre que perdura en una variedad de salchichas modernas en el Mediterraneo.[10] Durante el reinado del emperador romano Neron, las salchichas se asociaban a la fiesta de la Lupercalia.[11] A principios del
siglo X, durante el Imperio Bizantino, Ledn VI el Sabio prohibié la produccién de salchichas de sangre a raiz de casos de intoxicacién alimentaria.[11] Una salchicha consiste en carne cortada en trozos o molida, mezclada con otros ingredientes y embutida en una tripa. Los ingredientes pueden incluir un relleno barato de almidén como pan rallado o
cereales, condimentos y aromas como especias, y a veces otros como manzana y puerro.[12] La carne puede ser de cualquier animal, pero a menudo es de cerdo o ternera, o aves de corral. La proporcién entre carne magra y grasa depende del estilo y del productor. El contenido de carne que figura en la etiqueta puede superar el 100%, lo que ocurre
cuando el peso de la carne supera el peso total del embutido tras su elaboracién, que a veces incluye un proceso de secado que reduce el contenido de agua. En algunas jurisdicciones, los alimentos descritos como salchichas deben cumplir una normativa que regula su contenido. Por ejemplo, en Estados Unidos, el Departamento de Agricultura
especifica que el contenido de grasa de los distintos tipos definidos de salchichas no puede superar el 30%, 35% o 50% en peso; algunas salchichas pueden contener aglutinantes o diluyentes.[13][14] Muchos estilos tradicionales de salchichas de Asia y Europa continental no utilizan relleno a base de pan y sélo incluyen carne (carne magra y grasa) y
aromas.[15] En el Reino Unido y otros paises con tradicion de cocina inglesa, muchas salchichas contienen una proporcion significativa de rellenos a base de pan y almidon, que pueden suponer el 30% de los ingredientes. El relleno de muchas salchichas les ayuda a mantener su forma durante la cocciéon. Cuando la carne se contrae con el calor, el
relleno se expande y absorbe la humedad y la grasa de la carne.[16] Cuando la industria procesadora de alimentos produce salchichas por un precio bajo, casi cualquier parte del animal puede acabar en salchichas, variando desde especimenes baratos y grasientos rellenos de carne arrancada de los cadaveres (carne recuperada mecanicamente) y
rusk. Por otro lado, los de mejor calidad so6lo contienen cortes selectos de carne y condimentos.[12]En Gran Bretana, la "carne" declarada en las etiquetas podia incluir en el pasado grasa, tejido conjuntivo y MRM. Estos ingredientes pueden seguir utilizandose, pero deben etiquetarse como tales, y puede incluirse hasta un 10% de agua sin
etiquetarse.[16] Segtn la Organizacién Mundial de la Salud, el consumo de salchichas (asi como otras formas de carne procesada como las hamburguesas y embutidos), aumenta el riesgo de sufrir cdncer. En efecto, la OMS considera que este tipo de alimento es “carcinégeno para los humanos”.[17] Generalmente, la salchicha estd elaborada de carne
de puerco, res, pollo o pavo, asi como de ingredientes adicionales. Sin embargo, su composicion base se constituye de retaceria de los animales mencionados anteriormente, ademas de un 80 % de grasa de puerco, en su mayoria, que se muele hasta realizar una pasta que se va diluyendo con una mezcla de agua y conservadores, asi como sabores y
colores artificiales con una cantidad especifica de aditivos. Cabe mencionar que existen diferentes tipos de salchicha que se diferencian por el tamafio, consistencia, sabor y color dependiendo de los estandares estipulados por cada industria alimentaria. La salchicha cocida se elabora principalmente con ingredientes ya cocidos. En la proporcion de
materias primas predomina el higado, el tocino o la sangre. Las salchichas cocidas se unen a través de la proteina coagulada del higado y la grasa que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de higado), a la gelatina o al colageno que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de carne) o a la proteina de la sangre coagulada y al coldgeno
que emerge de la corteza y se solidifica al enfriarse (aplicable a las morcillas). Después del embutido, las salchichas cocidas se vuelven a cocinar y, en ocasiones, se ahuman. Las salchichas cocidas incluyen todas las morcillas, salchichas de higado y salchichas de carne, como la salchicha de higado de ternera, la salchicha roja, la griitzwurst, la cabeza
de prensa, la carne en conserva, el estbmago de corteza, el saumagen del Palatinado y el haggis. Las propiedades de reduccién de la calidad de las salchichas y productos embutidos causadas técnica, quimica o microbianamente que no estan necesariamente relacionadas con el deterioro se denominan defectos de salchicha. Que incluye: Quemadura
por congelamiento Secado de la carne por congelacién demasiado lenta de la salchicha por debajo de -20 °C Asado corto Destruccion de la emulsién por corte excesivo. Salchicha estallada Destruccion de la tripa de la salchicha por calentamiento demasiado réapido o a una temperatura demasiado alta. Fuga de grasa Provocado por un calentamiento
excesivo: en el caso de embutidos crudos ahumados, por humo demasiado caliente, en el caso de embutidos cocidos, por cocciéon demasiado prolongada. Variaciones de color Por ejemplo, en embutidos curados debido a un enrojecimiento insuficiente o a la aparicién de un brillo verdoso debido a la formacién de porfirinas a partir de los pigmentos.
Variaciones de sabor Por ejemplo, madurando en salmuera excesivamente afiejada o ahumando con madera almacenada incorrectamente. Los defectos comunes en las salchichas crudas son bordes grises o secos, ntcleo gris, grietas, apariencia de corte poco clara y moho. Las salchichas hervidas también pueden ser de color gris, abrirse o tener
manchas sin ahumar (dobladuras cerca de los extremos de la salchicha). Las salchichas cocidas tienen un ntcleo con sangre, un sabor amargo, depdsitos de grasa y una unién insuficiente. [18] T Hot Dogs and Food Safety T «Publicacion de una solicitud de registro con arreglo al articulo 8, apartado 2, del Reglamento (CE) n.2 509/2006 sobre las
especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios». 9 de julio de 2009. T Tomnay, Susan (19 de abril de 1997). «Recipe Encyclopedia». Crescent Books. Consultado el 19 de abril de 2019 - via Google Books. 1 «Polish Kabana Spice Pack». Country Brewer. Consultado el 19 de abril de 2019. T «Cabanossi».
www.bell1869.com. Consultado el 19 de abril de 2019. T «Farinato de Ciudad Rodrigo». Archivado desde el original el 4 de marzo de 2016. Consultado el 25 de octubre de 2023. 1 Jean Bottéro, "The Cuisine of Ancient Mesopotamia", The Biblical Archaeologist 48:1:36-47 (March 1985) JSTOR 3209946 T Zeuthen, Peter (2007). «1. A Historical
Perspective of Meat Fermentation. Early Records Of Fermented Meat Products. Raw Cured Ham». En Toldra, Fidel, ed. Handbook of fermented meat and poultry (en inglés). p. 4. ISBN 978-0-470-37643-0. OCLC 1039150137. Archivado desde el original el 3 de septiembre de 2021. Consultado el 22 de abril de 2020. 1 (en polaco) Eleonora Trojan,
Julian Piotrowski, Tradycyjne wedzenie Archivado el 29 de septiembre de 2011 en Wayback Machine. AA Publishing. 96 pages. ISBN 978-83-61060-30-7 1 Riley, Gillian (2007). The Oxford companion to Italian food (en inglés). Oxfordisbn=978-0-19-860617-8: OUP. pp. 301-302. OCLC 602719737. Archivado desde el original el 3 de septiembre de
2021. Consultado el 22 de abril de 2020. T a b «All About Sausages». www.victoriahansenfood.com (en inglés). 24 de agosto de 2014. Archivado desde el original el 11 de diciembre de 2018. Consultado el 3 de junio de 2015. T a b BBC: Recetas de salchichas de cerdo Archivado el 26 de diciembre de 2013 en Wayback Machine.. "La carne puede
mezclarse con pan rallado, cereales u otros ingredientes como puerro o manzana." T «Normas de identidad del Departamento de Agricultura de EE.UU.; véanse las partes E, F y G». Archivado desde el original el 19 de diciembre de 2007. Consultado el 10 de noviembre de 2023. T «PART 319-DEFINICIONES Y NORMAS DE IDENTIDAD O
COMPOSICION, partes E, F y G». Archivado desde el original el 12 de enero de 2014. 1 Joy of Cooking, Rombauer y Becker; The Fine Art of Italian Cooking, Bugialli T a b «,Qué contiene la gran salchicha britédnica?». 27 de septiembre de 2002. Archivado desde el original el 27 de diciembre de 2007 - via news.bbc.co.uk. T La OMS declara
cancerigena a la carne procesada. T Waldemar Ternes, Alfred Taufel, Lieselotte Tunger, Martin Zobel (Hrsg.): Lebensmittel-Lexikon. 4., umfassend uberarbeitete Auflage. Behr, Hamburg 2005, ISBN 3-89947-165-2, S. 2071-2072. Marchetti, Lucas (21 de marzo de 2014). Alternativas tecnoldgicas para el desarrollo de productos carnicos
emulsionados saludables. p. 278. Consultado el 28 de abril de 2014. Wikimedia Commons alberga una galeria multimedia sobre Salchicha. Datos: Q131419 Multimedia: Sausages / Q131419 Obtenido de « Para otros usos de este término, véase Salchicha (desambiguacion). Salchichas tipo Bratwurst. Mustamakkara, una salchicha negra finlandesa con
mermelada de ardndanos rojos, comida tradicional en Tampere. Longanizas frescas de carne de cerdo (Salchichas) Salchichas con ensalada Las salchichas son embutidos a base de carne picada. Para la elaboracion se suelen aprovechar partes del animal, como la grasa, las visceras o sangre que no se utilizan para filetes. Estas piezas se introducen en
una envoltura que es tradicionalmente el intestino del animal. Los perros calientes o perritos calientes (del inglés hot dog), también llamados jochos en México y algunas zonas de Guatemala, dogos con winnies en el norte de México, hates en Cabo San Lucas, Baja California Sur, México, panchos en Argentina, Paraguay, Uruguay y Perd, completos en
Chile, choris en El Salvador y shucos en Guatemala, son una especie de sandwiches de salchicha hechos con un pan alargado de la misma longitud que la salchicha y a los que se afiaden a menudo crema, aji, kétchup, mostaza y mayonesa. También en algunos paises es comun afiadir aguacate (palta), chucrut (sauerkraut), chile (pimiento), tomate
picado, tocino, huevos revueltos, lechuga, queso derretido o rallado, pepinillos, maiz tierno desgranado, papas fritas ralladas, salsa rosa, salmon crudo, etc. Reinier de la Haye, Haciendo salchichas (ca. 1680) Existen en el mundo numerosos tipos de salchichas, segun el tipo de carne empleada, asi como los demas ingredientes (como especias). Estos
son algunos tipos de salchicha: Bologna: es un embutido estadounidense parecido a la mortadela italiana (realizada con salchicha de cerdo finamente picada y cubos de manteca de cerdo, originaria de la ciudad italiana de Bolonia). ComtUnmente se le llama bolonia o bologna (pronunciado bolona). Las normas del gobierno de los Estados Unidos
requieren que la bolonia americana sea de grano fino y sin pedazos visibles de grasa.[1] La bolonia también puede hacerse de pollo, pavo, ternera o carne de cerdo. Butifarra: es un embutido fresco compuesto de carne picada de cerdo condimentada con sal, pimienta y, a veces, otras especias. Cabanossi: es una especie de salchicha seca, larga y fina
hecha de carne de cerdo,[2] similar a un salami suave, que se originé en Polonia.[3][4][5] Chistorra: es un tipo de embutido de origen navarro elaborado con carne picada fresca de cerdo, aunque también puede ser una mezcla de carnes de cerdo y de vacuno, y que contiene entre un 70 y un 80 % de grasa en funcion de la categoria, ademas de ajo, sal
y pimenton que suele darle un color rojo caracteristico, asi como hierbas aromaticas (generalmente perejil). Se suele consumir frita o asada. Chorizo Farinato: es un embutido procedente de la provincia de Salamanca que aparece en otras provincias como Zamora y Leodn, en las que se elabora con manteca o grasa de cerdo, pan, harina, pimentdn,
cebolla, ajo, sal, anises y aguardiente.[6] Fuet Haggis Kranjska klobasa Longaniza Longaniza de Chillan Morcilla : es un embutido a base de sangre cocida, generalmente de cerdo. Suele mezclarse con grasa de cerdo, cebolla y diferentes especias, ademas, contiene alguin otro ingrediente no carnico para aumentar su volumen, como arroz, cereales o
miga de pan. Morcilla vasca-Mondeju: es un embutido de origen muy antiguo que se elabora en Guiptzcoa en la comarca del Goierri, y que tradicionalmente se elaboraban con intestino de oveja lacha. Se rellenan los intestinos con verduras, cebolla y puerro, sal, sebo de oveja, huevos y especias. El resultado es similar a una morcilla, més delgada y de
color amarillento. Mortadela: es un embutido elaborado, en su mayoria, con carne de cerdo finamente picada (cerca de un 60 % de magro) originario de la ciudad italiana de Bolonia (capital de Emilia-Romafia). Es una especialidad de la cocina italiana que procede de las regiones italianas de Emilia-Romafia, Piamonte, Lombardia y gran parte de la
provincia de Trento. Se condimenta un fiambre con especias, tradicionalmente con pimienta en grano, aunque hay variantes que contienen pistacho, bayas de mirto, nuez moscada molida, coriandro, ajo, pimiento o aceitunas. Salami: es un embutido que se elabora con una mezcla de carnes de vacuno y porcino sazonadas y que es posteriormente
ahumado y curado al aire, similar al salchichén. Casi todas las variedades italianas se condimentan con ajo, no asi las alemanas. Tradicionalmente se elaboraba con carne de cerdo, pero ahora es cada vez mas frecuente que se haga con una mezcla de vacuno (vaca) y cerdo. También hay variedades que llevan solo carne de vacuno. Es tipico de la
gastronomia de Italia y de la de diversos paises de Centroeuropa, como Hungria. Salchichon: es un tipo de embutido curado de origen griego y romano, tipico de la gastronomia espafiola y apreciado por sus caracteristicas organolépticas. Se elabora con carne magra de cerdo y algun contenido de tocino. Se condimenta con sal y algunas especias tales
como pimienta, nuez moscada, clavo o cilantro. Toda esta masa picada se deja macerar durante unas veinticuatro horas y después se embute en intestino de vaca o cerdo, colgandolo para su curado, que puede ser «al humo» (ahumado) o simplemente secado al aire durante algunos dias. Salchichas de Zaratédn Salchicha huachana Salchicha de Copetin
Salchicha de Toulouse Salchicha de Viena: es una Brithwurst (salchicha escaldada) hecha con tripa natural de oveja (Saitling). Es una variante de la salchicha de Frankfurt original (Frankfurter Wiirstchen en alemdn), que a diferencia de ésta se hace con carne de ternera y de cerdo. Salchicha do barco de valdeorras Salchicha grand Salchicha
Oaxaquena Salchicha Parrillera Salchichita de Dan Salchicha de Frankfurt: es un tipo de brithwurst (salchicha escaldada alemana) hecha de carne de cerdo embutida en tripa natural de oveja (saitling). Su sabor especial se logra gracias a un proceso especial de ahumado. Originalmente la salchicha de Francfort se produce sin nitritos. Tras los
procesos de curado y ahumado las salchichas ahumadas toman un color amarillo dorado y brillo mate sedoso. En la cocina alemana existen diversas categorias de salchichas: Bratwurst salchicha elaborada con carne de cerdo y de vaca destinada para asar. Brithwurst o salchicha escaldada que la mayoria de las veces se emplea cocida: Weisswurst,
Salchicha Francfort. Cervelat, una salchicha de ternera hervida con corteza y tocino Elaboracion de embutidos en casa. La elaboraciéon de embutidos es el resultado natural del aprovechamiento de las carnes de una manera eficiente. Tradicionalmente, los salchicheros salaban diversos tejidos y drganos, como restos, visceras, sangre y grasa, para
ayudar a conservarlos. Luego los embutian en tripas tubulares hechas con los intestinos limpios del animal, produciendo la caracteristica forma cilindrica. De ahi que las salchichas, los budines y el salami figuren entre los alimentos preparados méas antiguos, tanto si se cocinan y se consumen inmediatamente como si se secan en mayor o menor
medida[cita requerida]. Una tablilla cuneiforme acadia registré un plato de tripas rellenas de algun tipo de carne introducida dentro.[7] Se ha descrito un tipo de salchicha china, el lup cheong (pinyin: lachang) de las dinastias del Norte y del Sur (589 a. C.-420 a. C.), elaborado con carne de cabra y cordero con sal, y aromatizado con cebolla verde,
salsa de judias, jengibre y pimienta. El tipo moderno de lup cheong tiene una vida util comparativamente larga, principalmente por su alto contenido en lactobacilos, tan alto que muchos lo consideran agrio.[8] Plato de salchicha alemana: Jagdwurst, salchicha de higado, morcilla, jamoén de Westfalia. El poeta griego Homero mencion6 una especie de
morcilla en la Odisea, Epicarmio escribié una comedia titulada La Salchicha, y la obra de Arist6fanes Los caballeros trata de un vendedor de salchichas que es elegido lider. Estas pruebas sugieren que las salchichas ya eran populares entre los antiguos griegos y romanos y, muy probablemente, entre las distintas tribus que ocupaban la mayor parte
de Europa.[9] La salchicha més famosa de la antigua Italia procedia de Lucania (la actual Basilicata) y se llamaba lucanica, nombre que perdura en una variedad de salchichas modernas en el Mediterraneo.[10] Durante el reinado del emperador romano Neron, las salchichas se asociaban a la fiesta de la Lupercalia.[11] A principios del siglo X, durante
el Imperio Bizantino, Le6n VI el Sabio prohibié la produccién de salchichas de sangre a raiz de casos de intoxicacién alimentaria.[11] Una salchicha consiste en carne cortada en trozos o molida, mezclada con otros ingredientes y embutida en una tripa. Los ingredientes pueden incluir un relleno barato de almidén como pan rallado o cereales,
condimentos y aromas como especias, y a veces otros como manzana y puerro.[12] La carne puede ser de cualquier animal, pero a menudo es de cerdo o ternera, o aves de corral. La proporcion entre carne magra y grasa depende del estilo y del productor. El contenido de carne que figura en la etiqueta puede superar el 100%, lo que ocurre cuando el
peso de la carne supera el peso total del embutido tras su elaboracién, que a veces incluye un proceso de secado que reduce el contenido de agua. En algunas jurisdicciones, los alimentos descritos como salchichas deben cumplir una normativa que regula su contenido. Por ejemplo, en Estados Unidos, el Departamento de Agricultura especifica que el
contenido de grasa de los distintos tipos definidos de salchichas no puede superar el 30%, 35% o 50% en peso; algunas salchichas pueden contener aglutinantes o diluyentes.[13][14] Muchos estilos tradicionales de salchichas de Asia y Europa continental no utilizan relleno a base de pan y sdlo incluyen carne (carne magra y grasa) y aromas.[15] En el
Reino Unido y otros paises con tradicién de cocina inglesa, muchas salchichas contienen una proporcion significativa de rellenos a base de pan y almidén, que pueden suponer el 30% de los ingredientes. El relleno de muchas salchichas les ayuda a mantener su forma durante la coccién. Cuando la carne se contrae con el calor, el relleno se expande y
absorbe la humedad y la grasa de la carne.[16] Cuando la industria procesadora de alimentos produce salchichas por un precio bajo, casi cualquier parte del animal puede acabar en salchichas, variando desde especimenes baratos y grasientos rellenos de carne arrancada de los cadaveres (carne recuperada mecanicamente) y rusk. Por otro lado, los
de mejor calidad sdlo contienen cortes selectos de carne y condimentos.[12]En Gran Bretaiia, la "carne" declarada en las etiquetas podia incluir en el pasado grasa, tejido conjuntivo y MRM. Estos ingredientes pueden seguir utilizdndose, pero deben etiquetarse como tales, y puede incluirse hasta un 10% de agua sin etiquetarse.[16] Segun la
Organizacion Mundial de la Salud, el consumo de salchichas (asi como otras formas de carne procesada como las hamburguesas y embutidos), aumenta el riesgo de sufrir cancer. En efecto, la OMS considera que este tipo de alimento es “carcindégeno para los humanos”.[17] Generalmente, la salchicha estd elaborada de carne de puerco, res, pollo o
pavo, asi como de ingredientes adicionales. Sin embargo, su composicion base se constituye de retaceria de los animales mencionados anteriormente, ademas de un 80 % de grasa de puerco, en su mayoria, que se muele hasta realizar una pasta que se va diluyendo con una mezcla de agua y conservadores, asi como sabores y colores artificiales con
una cantidad especifica de aditivos. Cabe mencionar que existen diferentes tipos de salchicha que se diferencian por el tamafio, consistencia, sabor y color dependiendo de los estdndares estipulados por cada industria alimentaria. La salchicha cocida se elabora principalmente con ingredientes ya cocidos. En la proporcion de materias primas
predomina el higado, el tocino o la sangre. Las salchichas cocidas se unen a través de la proteina coagulada del higado y la grasa que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de higado), a la gelatina o al colageno que solidifica al enfriarse (aplicable a las salchichas de carne) o a la proteina de la sangre coagulada y al coldgeno que emerge de
la corteza y se solidifica al enfriarse (aplicable a las morcillas). Después del embutido, las salchichas cocidas se vuelven a cocinar y, en ocasiones, se ahuman. Las salchichas cocidas incluyen todas las morcillas, salchichas de higado y salchichas de carne, como la salchicha de higado de ternera, la salchicha roja, la griittzwurst, la cabeza de prensa, la



carne en conserva, el estbmago de corteza, el saumagen del Palatinado y el haggis. Las propiedades de reduccidn de la calidad de las salchichas y productos embutidos causadas técnica, quimica o microbianamente que no estdn necesariamente relacionadas con el deterioro se denominan defectos de salchicha. Que incluye: Quemadura por
congelamiento Secado de la carne por congelacion demasiado lenta de la salchicha por debajo de -20 °C Asado corto Destruccion de la emulsidon por corte excesivo. Salchicha estallada Destruccion de la tripa de la salchicha por calentamiento demasiado rapido o a una temperatura demasiado alta. Fuga de grasa Provocado por un calentamiento
excesivo: en el caso de embutidos crudos ahumados, por humo demasiado caliente, en el caso de embutidos cocidos, por coccién demasiado prolongada. Variaciones de color Por ejemplo, en embutidos curados debido a un enrojecimiento insuficiente o a la aparicién de un brillo verdoso debido a la formacién de porfirinas a partir de los pigmentos.
Variaciones de sabor Por ejemplo, madurando en salmuera excesivamente afiejada o ahumando con madera almacenada incorrectamente. Los defectos comunes en las salchichas crudas son bordes grises o secos, nucleo gris, grietas, apariencia de corte poco clara y moho. Las salchichas hervidas también pueden ser de color gris, abrirse o tener
manchas sin ahumar (dobladuras cerca de los extremos de la salchicha). Las salchichas cocidas tienen un ntcleo con sangre, un sabor amargo, depdsitos de grasa y una union insuficiente. [18] T Hot Dogs and Food Safety T «Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al articulo 8, apartado 2, del Reglamento (CE) n.2 509/2006 sobre las
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