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Ahumado de Carnes y Pescado: Conservacién por Humo

El ahumado es una técnica de conservacion y saborizacién de alimentos que combina la accién
antimicrobiana de los compuestos del humo (fenoles, formaldehido, acidos organicos y creosota) con la
deshidratacién parcial por calor y el efecto preservante de la sal. Utilizado por todas las culturas humanas
desde el Paleolitico superior, el ahumado permitié a las sociedades prehistéricas almacenar proteina animal
durante meses sin refrigeracion, posibilitando la supervivencia invernal en climas templados y frios. Hoy
sigue siendo un método de conservacion practico, econdmico y aplicable en situaciones de emergencia
donde no hay electricidad ni refrigeracién, ademas de producir alimentos con un sabor excepcional.

Tipos de ahumado y sus aplicaciones
Existen tres tipos fundamentales de ahumado, cada uno con propiedades de conservaciéon y sabor distintas:

Ahumado en frio (15-25 °C): El alimento se expone al humo sin cocinarse. Requiere que la fuente de humo
esté separada de la cdmara de ahumado (mediante un tubo o conducto de 1-2 metros) para que el humo
llegue frio. Produce alimentos con textura cruda que necesitan salado previo fuerte para ser seguros.
Ejemplos clasicos: salmén ahumado, jamén, bacon, embutidos. Tiempo: 12-72 horas. Conservacién:
semanas a meses si esta bien salado.

Ahumado en caliente (60-90 °C): El alimento se ahiima y cocina simultdneamente. La fuente de calory
humo estd en la misma camara. Produce alimentos completamente cocinados y listos para consumir con
sabor ahumado intenso. Mas seguro microbiolégicamente que el ahumado en frio. Tiempo: 2-8 horas
segun grosor. Conservacion: 5-7 dias sin refrigeracion (mas si se combina con salado).

Ahumado de secado (25-40 °C): Temperatura intermedia que combina el efecto conservante del humo con
deshidratacién activa. Es el método mas practico para supervivencia porque maximiza la conservacion. Se
usa para jerky, tasajo, biltong y pescado seco ahumado. Tiempo: 12-48 horas. Conservacion: meses si la
deshidratacién es suficiente (humedad inferior al 15%).

Construcciéon de un ahumadero improvisado

En situaciones de supervivencia, se puede construir un ahumadero funcional con materiales naturales en
1-2 horas:

Ahumadero de tripode: Tres palos largos (2-2,5 m) atados en la parte superior formando un tripode. Se
cuelgan las piezas de carne o pescado de varas horizontales atadas entre los postes a diferentes alturas. Se
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cubre el tripode con ramas frondosas, lona o sacos hiimedos dejando una apertura inferior para la hoguera
y una pequena salida superior para el tiro. La hoguera se mantiene humeante (no en llama) dentro del
tripode.

Ahumadero de zanja: Excave una zanja de 30 cm de ancho, 30 cm de profundidad y 1,5-2 metros de largo
con ligera inclinacion. En el extremo inferior, excave un ensanchamiento para la hoguera. En el extremo
superior, construya una cdmara de ahumado con palos y tela o una caja sin fondo. La zanja actia como
conducto de humo que se enfria parcialmente, ideal para ahumado en frio.

Ahumadero de barril: Si dispone de un bidén metélico de 200 litros, haga agujeros de ventilacién en la base
y coloque una parrilla a media altura y otra en la parte superior. El fuego se hace en la base (o mejor, en un
hoyo debajo del barril que se comunica por un agujero en el fondo). La tapa se deja entreabierta. Es el
disefio mas controlable para grupos.

Seleccion de madera: Use SOLO maderas duras de arboles de hoja caduca: roble, haya, encina, nogal,
cerezo, manzano, vid. NUNCA use coniferas (pino, abeto, ciprés) ya que su resina produce creosota toxica
en exceso y un sabor amargo desagradable. Tampoco use madera tratada, pintada o barnizada bajo ninguna
circunstancia.

Preparacion del alimento para ahumado

La preparacién correcta previa al ahumado es crucial para la seguridad alimentaria y la calidad del
resultado:

Salado previo obligatorio: Todo alimento debe salarse antes de ahumar. Hay dos métodos: salado en seco
(cubrir con sal gorda, 30-50 g de sal por kg de carne, durante 12-24 horas) o salmuera (sumergir en
solucion salina al 10-15% durante 4-12 horas). El salado extrae humedad, inhibe bacterias y fija la textura.
Tras el salado, enjuague brevemente y seque la superficie antes de ahumar.

Preparacion de pescado: Eviscerado y limpio, abierto en mariposa (partido por la espina dejando ambos
lomos unidos por la piel) para pescados medianos, o en filetes para los grandes. Los pescados pequefos
(sardinas, boquerones) se ahiman enteros eviscerados. El salado previo es especialmente importante en
pescado por su alta actividad de agua.

Preparacién de carne: Retire toda la grasa visible posible: la grasa se enrancia rapidamente y reduce la vida
util. Corte en piezas o tiras de grosor uniforme (maximo 3-4 cm) para secado homogéneo. Las piezas mas
gruesas necesitan mas tiempo y tienen mayor riesgo de no secarse por dentro.

El ahumado se considera completo cuando la superficie del alimento tiene un color dorado oscuro a marrén
uniforme, la textura es firme, y el interior no muestra humedad excesiva al cortar. El pescado ahumado
correctamente tiene la carne opaca y se desmiga facilmente; la carne ahumada es firme pero flexible.

Advertencia: Esta informacién es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a
profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
formaciéon adecuada.
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