Embrion de 1la tradicidn
navidena: los embutidos
espanoles en las mesas
festivas

Las navidades en Espana son sinénimo de tradicién, familia,
alegria y, por supuesto, una gastronomia que refleja siglos de
cultura. En estas festividades, los embutidos se convierten en
los grandes protagonistas, con una amplia variedad de
productos curados y salados que, ademas de llenar las mesas,
aportan un pedazo de historia de cada regién.

Desde el icdénico jamén ibérico hasta el chorizo de Teror, cada
bocado es una celebracién de las raices gastrondmicas del
pais, una perfecta excusa para compartir con los seres
queridos durante las cenas de Nochebuena y Fin de Aiio.

Chorizo de Teror: el tesoro de Gran
Canaria
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El chorizo de Teror es uno de los productos mas
representativos de la isla de Gran Canaria, y su historia se
remonta a tiempos dificiles, cuando la conservacidén de la
carne era una necesidad.

En sus inicios, a finales de los anos 30, la escasez de
frigorificos y las altas temperaturas impulsaron a 1los
habitantes de Teror a desarrollar una receta con carne de
cerdo, ajo, pimentdén y especias, para curar y conservar la
carne.

Su pasta blanda y untuosa, de un color rojo caracteristico
debido al pimentén, ha convertido al chorizo de Teror en una
joya gastronémica y un referente local que también ha cruzado
fronteras. Este embutido es un simbolo de la tradicidn
canaria, y su sabor suave y especiado lo hace perfecto para
untar sobre pan o acompafar otros platos en las cenas
navidenas.

Sobrasada de Mallorca: el toque de



suavidad balear

La sobrasada de Mallorca es uno de los embutidos mas
representativos de 1las Islas Baleares, elaborada
exclusivamente con la carne del cerdo negro autoctono de 1la
isla. Este cerdo se cria en libertad y se alimenta de
productos tipicos de la isla, como higos, algarrobas, cereales
y leguminosas, lo que otorga a la carne un sabor Unico.

La sobrasada se elabora con las partes nobles del cerdo, como
los lomos, solomillos, paletillas y jamones, y se adereza con
pimentdén y especias, lo que le da su caracteristico color y
sabor. Para garantizar su calidad, el cerdo negro es marcado
desde su nacimiento y solo se elabora sobrasada en
explotaciones autorizadas y auditadas por el Consejo
Regulador.

Este embutido, de textura untuosa y sabor suave, es un simbolo
de la tradicidn gastronémica mallorquina, y es especialmente
apreciado durante las fiestas navidefas, donde no puede faltar



en la mesa de los islenos.

Cecina de Ledn: elegancia ahumada
del Norte de Espana

La Cecina de Ledn es uno de los productos mds emblemdticos de
la gastronomia espafola, con una historia que se remonta a la
Antigliedad. Ya en el siglo IV a.C., Lucio Junio Moderato hacia
referencia al proceso de salazén de la carne, y autores como
Gabriel Alonso de Herrera, en el siglo XVI, destacaban su
versatilidad. Obras literarias como El Quijote y La Picara
Justina también la mencionaban como un alimento apreciado en
la cultura espafnola.

Este embutido, con la IGP Cecina de Ledn, es el resultado de
un meticuloso proceso de curado y ahumado que se ha
transmitido de generacidn en generacion. La cecina se elabora
a partir de las mejores piezas de vacuno, especialmente la
pierna, y se somete a un proceso de salazén, secado y ahumado,
lo que le da su caracteristico sabor profundo y una textura



jugosa. Su color varia desde el rojo cereza hasta el granate,
con un sutil veteado de grasa que le proporciona una jugosidad
inconfundible.

Con un sabor suave, poco salado y de consistencia tierna, la
Cecina de Ledn es perfecta para disfrutar en las celebraciones
navidefas, su aroma ahumado y su complejidad de sabores la
convierten en una verdadera joya de la cocina leonesa y un
verdadero simbolo de la tradicidén de la regidn.

Morcilla Dulce Canaria: el sabor
unico de las Islas
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La morcilla dulce canaria es uno de esos productos
tradicionales que destaca por su singularidad. A diferencia de
otras morcillas espafiolas, como la de Burgos, que son saladas,
la morcilla canaria tiene un caracteristico sabor dulce, 1lo
que la convierte en una joya de la gastronomia islefa. Este
embutido se elabora a partir de sangre de cerdo, tocino,
magro, almendras, pasas y una mezcla de especias, entre las
que destacan el orégano y la canela.



Una de las particularidades de la morcilla dulce canaria es su
receta, que varia segun la isla en la que se prepare. Cada
territorio aporta sus propios matices y variaciones, lo que
refleja la adaptabilidad de los ingredientes locales y la
creatividad de los habitantes de las islas. Asi, mientras que
algunas versiones pueden incluir otros ingredientes
autoctonos, como el hinojo o el platano, todas mantienen 1la
esencia que las hace Unicas.

Este embutido no solo forma parte de la tradicién de las Islas
Canarias, sino que también representa un excelente ejemplo de
la gastronomia de aprovechamiento, tipica de 1la regiodn.
Durante las festividades, especialmente en Navidad, 1la
morcilla dulce se convierte en un manjar imprescindible en las
mesas canarias, transmitiendo el sabor de la tierra y la
historia de sus pueblos. Su preparacidén, que se ha ido
transmitiendo de generacidén en generacidén, convierte a la
morcilla dulce en un verdadero simbolo de la identidad
gastrondémica de Canarias.

Fuet Catalan: un 1icono de 1la
tradicion culinaria catalana



El fuet es uno de los embutidos mas emblematicos de Cataluha,
originario de la comarca de Osona, en Barcelona. Hecho
principalmente de carne magra de cerdo, el fuet se caracteriza
por su forma delgada, similar a un latigo, de ahi su nombre.
Su piel blanca, cubierta por hongos naturales, es clave en su
proceso de maduracién, que le otorga su sabor suave y su
textura delicada.

El fuet no requiere una curacién prolongada, lo que 1o
convierte en un embutido ideal para consumir crudo, como tapa
0 aperitivo. Su historia se remonta a siglos atras, cuando se
descubrié de manera accidental que la fermentacidén y el secado
de la carne, facilitados por la sal, la hacian estable a
temperatura ambiente. Asi nacidé este delicioso embutido.

Hoy en dia, el fuet sigue siendo una joya de la gastronomia
catalana, respetando las técnicas tradicionales de elaboraciodn
y siendo un acompanante esencial en las celebraciones,
especialmente durante la Navidad. Un verdadero simbolo de la
tradicién y el sabor catalan.



El indiscutible protagonista de las
Navidades: el Jamén Ibérico

ELl jamén ibérico es una de las joyas mas preciadas de la
gastronomia espafola y un emblema de la dieta mediterranea.
Este manjar, destaca por su exquisito sabor, textura
inigualable y aroma caracteristico. Su disfrute forma parte de
la tradicidon espanola, desde las tapas y entrantes en
reuniones hasta exclusivas catas y rutas gastrondomicas que
celebran su legado.

El proceso de elaboracién del jamon ibérico comienza en las
dehesas, ecosistemas Unicos donde los cerdos ibéricos pastan
libremente y se alimentan principalmente de bellotas y hierbas
naturales. Este entorno, junto con el ejercicio que realizan
los animales, contribuye al desarrollo de una carne rica en
sabor y grasas saludables, caracteristicas fundamentales del
producto final. Los cerdos ibéricos son el resultado de
generaciones de seleccién y cuidado, que han dado lugar a una
raza autoctona adaptada a las condiciones de la peninsula.



Existen diferentes denominaciones de origen que protegen y
certifican la calidad del jamén ibérico, cada una con
caracteristicas particulares influenciadas por el clima y el
proceso de curaciéon. Guijuelo, en Salamanca, es famosa por su
jamén suave y untuoso gracias a su clima frio y seco. En la
Dehesa de Extremadura, los jamones destacan por su textura
delicada y aroma inconfundible, mientras que en Jabugo, en
Huelva, el producto es reconocido mundialmente por su sabor
intenso y la excelencia de su curado. Finalmente, en Los
Pedroches, Coérdoba, los jamones se distinguen por su forma
estilizada y su sabor equilibrado, fruto de un proceso cuidado
hasta el Ultimo detalle.

El jamén ibérico se clasifica en categorias seglin la pureza de
la raza y el tipo de alimentacidn. Desde los cerdos criados en
cautiverio con piensos, marcados con etiqueta blanca, hasta
los reconocidos como “pata negra”, con etiqueta negra, que son
100% ibéricos y alimentados exclusivamente con bellotas. Estas
distinciones permiten al consumidor conocer la calidad vy
procedencia del producto, asegurando que cada loncha sea una



experiencia Unica.

Probar el jamon ibérico es mds que disfrutar de un alimento;
es sumergirse en una tradicién que combina el respeto por 1la
naturaleza, el cuidado artesanal y el orgullo por uno de los
mayores tesoros culinarios de Espana.



