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IG SALAME TiPICO DE COLONIA CAROYA

El salame de Colonia Caroya es un producto reconocido a nivel nacional con un importante
anclaje cultural en la comunidad. Los principales factores territoriales que confieren tipicidad
al producto son los saberes empiricos heredados de los inmigrantes friulanos y vénetos
transformados y adaptados en la comunidad local. Por esto, en el imaginario de los
consumidores el producto estd asociado a una produccién artesanal cuya elaboracién remite al
grupo familiar. Asimismo se asocia al salame con los sétanos, edificaciones caracteristicas de
las casas construidas por los inmigrantes.

El nombre de Colonia Caroya redne la impronta de dos culturas que se sucedieron en este
territorio: friulanos y vénetos. El término “Caroya” deriva del término Caroyapa, de origen
quichua que significa “cara de cuero”. El salame de este lugar es un producto con identidad
sensorial propia que permite diferenciarlo de otros salames similares.

Diversos trabajos de evaluacién sensorial permitieron asegurar que presenta un sabor
particular, identificable y diferenciable de otros salames.

Descripcion del producto y origen de las materias primas

El salame tipico de Colonia Caroya es un salame picado grueso, madurado en sétano durante
un periodo minimo de 21 dias. Presenta las siguientes caracteristicas:

- Aspecto externo: 25 a 40 cm de longitud y 45 a 60 mm de didmetro, embutido en tripa
vacuna, de forma recta y con aspecto regular, firme al tacto aunque con cierta elasticidad. El
atado tipico delimita segmentos de aproximadamente 7 cm y se hace con hilo tipo choricero
de 5 hebras. El emplume de color gris claro homogéneo constituye uno de los elementos que
hacen a la calidad especifica del salame. Este se debe al desarrollo del hongo Penicillium
nalgiovense que se encuentra en los sétanos de Colonia Caroya en forma espontdnea y en
altas proporciones.
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- Superficie de corte: color rojo oscuro, brillante, con dados de tocino de aproximadamente 4 a
6 mm de lado distribuidos de manera uniforme y sin presencia de nervios.

- Olor: es intenso, aromatico y remite a los s6tanos donde se realiza su maduracion.
- Sabor: especiado, con poca sal y levemente picante.
Las materias primas utilizadas comprenden determinados ingredientes cuyas proporciones son

definidas en una receta compartida por los elaboradores locales, la cual constituye la base de
la tipicidad del producto.

- Carne bovina: se seleccionan cortes magros provenientes de los cuartos traseros y
delanteros. Los cortes son prolijados hasta la obtencién de pulpa de carne “al rojo”.

- Carne porcina: se seleccionan cortes magros provenientes de los cuartos traseros y
delanteros. Los cortes son prolijados y se retira la mayor parte de grasa visible.

- Tocino: grasa proveniente de la zona dorsal del cerdo, de consistencia firme, color blanco
rosado. Se prolija a fin de asegurar la ausencia de pelos, cuero.

- Tripa natural de origen vacuno

Zona geografica

Comprende el area delimitada por la zona
sistematizada de riego en la cual se
instalaron inicialmente las culturas friulana y

Skl véneta: Colonia Caroya (ubicada a 50 Km al
Caroya [ norte de la ciudad de Cdrdoba) y Colonia

Vicente Agliero (al NE de Colonia Caroya). En

esta zona donde se elabora tradicionalmente
el salame se observa la transmision de
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saberes y practicas asociadas a su produccion
y Su consumo, asimismo se constata la
presencia de sétanos. Estos son considerados
como una expresion cultural que permitio
lograr el salame tipico.

/ Diversos trabajos de investigacion sefialaron
- 3 “}-L‘” ==y que los factores determinantes para la
T BENO AR tipicidad del salame de Colonia Caroya son

los humanos, los medioambientales y los
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genéticos, relativos a la etapa de elaboracion del embutido, de su maduracion y de su
consumo.

Con el fin de establecer los limites de la Indicacién Geografica, se desarrollé una investigacion
(Boué E., 2012) basada en la realizacién de entrevistas semi-estructuradas a pobladores de
Colonia Caroya.

La primera pregunta efectuada al entrevistado, fue que sefialara en un mapa de la zona, el
area en el que se produce el salame tipico de Colonia Caroya. El resultado fue que todos los
entrevistados sefalaron a la zona rural y urbana de Colonia Caroya y de Colonia Vicente
Agulero.

Una investigacion complementaria (Boué E., 2012) que involucré a elaboradores de salame de
Jesus Maria, Sinsacate y Colonia Tirolesa, corroboré que la mirada externa al territorio es
coincidente con la de los locales. Es decir, que se identifica como territorio de origen del
salame tipico local, al drea delimitada por la zona de riego que incluye a Colonia Caroya y
Colonia Vicente Agliero.
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Vinculo con el territorio

> Historico

En 1878 llegaron aproximadamente 60 familias de inmigrantes italianos, procedentes de la
Regiones del Friuli-Venezia, Giulia y del Véneto (noreste de Italia). Dada la inexistencia de una
infraestructura local minima, fue la Estancia Jesuitica Caroya la que sirvié como albergue del
grupo de colonos hasta que pudieron construir sus primeras viviendas en los lotes que les
fueran asignados.

El trabajo denodado de los inmigrantes italianos logré transformar el territorio en pocos afios,
construyendo un sistema de canales de riego que transformé la fisonomia del lugar y donde se
multiplicaron las parcelas cubiertas de sembradios y frutales. Las condiciones edafo-climaticas
facilitaron la implantacion de cultivos intensivos y en menor medida extensivos.

Se desarrollé también la cria de aves de corral, de ganado porcino y vacuno. En numerosos
casos, parte de los cerdos y vacunos criados se destinaban (y se siguen destinando) a la
elaboracién familiar de chacinados. Estas elaboraciones incluyen productos que formaron y
forman parte de los saberes y practicas, familiares y sociales, desde la llegada de las primeras
familias friulanas y vénetas.

En lo concerniente a la construccidn de una calidad especifica, se desconocen los detalles del
proceso que llevé a que los caroyenses compartieran la definicion de “un” salame distinto al
que elaboraban en su ltalia natal y a su vez diferente al que elaboraron otros inmigrantes
italianos llegados a la Argentina. Si bien muchos inmigrantes italianos y espafioles, agregaron
carne vacuna a la tradicional elaboracién de salame en base a carne porcina, la composicién de
la receta del salame local adquirid una férmula “Unica” y las practicas de elaboracién y
maduracion se orientaron a lograr un perfil sensorial definido y Unico.

El proceso de difusidon de los saberes, responde en una primera etapa, exclusivamente al
cardcter social de la carneada. En una segunda etapa, durante la segunda mitad del siglo XX y
primera década del siglo XXI, esta transmisidn se da en el interior de las unidades comerciales.

Un andlisis de la evolucién histérica del salame tipico de Colonia Caroya, nos muestra la
existencia de distintas etapas y en cada una de ellas dos tipos de transformaciones: a nivel de
la actividad de elaboracion y a nivel de las caracteristicas del salame tipico. En una primera
etapa las practicas y saberes propias a la “factura” de chacinados que traian los friulanos en su
bagaje cultural, fueron modificAndose en un proceso de adaptacién al nuevo medio. De hecho,
los salames que se elaboraban en el Friuli estaban compuestos exclusivamente por carne de
cerdo. La incorporacién de carne vacuna se debid a su abundancia y a que en Argentina
historicamente fue mas barata que la carne porcina.
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La segunda etapa se caracteriza por la aparicidon de la produccién comercial de salame. El
salame de Colonia Caroya comenzé a ser conocido en la regidon y mas tarde en el pais, gracias a
los compradores que lo adquirian en ocasion de visitar un familiar en la Colonia o de hacerse
enviar salames elaborados por familiares o amigos caroyenses a ciudades cercanas.

En 1976, a causa de una importante pérdida en la produccidon viticola surgen varios
emprendimientos familiares de produccién de salame. A fines de esta década las producciones
comerciales se estabilizaron y comenzaron a reconocerse como un sector comercial.

Se pone asi de manifiesto un proceso que tuvo lugar a lo largo de décadas: Colonia Caroya es

una ciudad fundada por familias del norte de Italia, pero que crecié y se desarrolld gracias a la
asimilacién de personas provenientes de distintos lugares de la Argentina y del mundo. En ese
sentido el pasaje del ambito doméstico al ambito publico hizo del salame un producto propio
de toda la comunidad y no sélo de las familias de origen friulano. Por otra parte, su creciente
proyeccidn en el mercado regional y nacional lo convirtié en el simbolo identitario mas visible

y conocido de Colonia Caroya.

La participacion de las producciones comerciales comienza a superar a la produccién local
destinada al autoconsumo y al mercado local. Esto tiene implicancias, tanto en los volumenes
producidos, como en el tipo de instalaciones, en las maquinarias empleadas y en las practicas
productivas movilizadas en la elaboraciéon y maduracién del salame.

En cuanto a la transmisién de los saberes, este fendmeno ya no se limita a los participantes de
las carneadas. En esta etapa, también se transmiten al interior de las unidades de elaboracién
comercial. En numerosos casos, empleados de empresas elaboradoras encararon su propio
proyecto convirtiéndose en nuevos elaboradores. De esa manera, de un total de 15 empresas
elaboradoras que existian a principios de la década de 1990, se cuentan en la actualidad cerca
de 30.

La diversidad de formas de producir, de instalaciones, de insumos y de prdcticas comerciales,
han dado origen a una cierta diversidad de productos, ofrecidos actualmente bajo el nombre
de salame de Colonia Caroya. Sin embargo, el proceso de reconstruccion de la tipicidad llevé a
los elaboradores locales (y en algunas actividades con una participacion amplia de la
comunidad) a validar sélo algunas de las practicas de elaboracion y de instalaciones, para
evitar la pérdida de la tipicidad del producto.

El desafio de preservar al producto tipico es un mandato de la poblacién caroyense en su
conjunto dado que es reconocido como una parte importante del patrimonio local. En ese
sentido, la reputacion que adquirié este salame en todo el pais, constituye una oportunidad
pero también un desafio por preservar la tipicidad del producto.
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> Natural

El vinculo entre la produccién de salame y el medio natural caroyense se asienta
fundamentalmente en que las condiciones climaticas locales facilitaron, tanto el desarrollo de
la elaboracién del salame como de la microflora fungica que contribuye a su tipicidad.

Respecto al primer item se evidencia que las condiciones climaticas locales facilitaron el
desarrollo de la elaboracion de salame, gracias a la predominancia de un clima continental, con
una estacion invernal marcada, caracterizada por temperaturas medias mensuales situadas
entre 7y 10 °C.

Desde la creacién de la Colonia, las elaboraciones familiares de chacinados (carneadas)
destinadas al autoconsumo, se efectiian a partir de la primera helada hasta finales de invierno.
Entre los productos obtenidos en las carneadas, las condiciones locales permitieron la
reproduccion de la tradicion de madurar el salame en sétanos, en épocas en las que todavia no
se hablaba de los equipos de climatizacién. Es decir, el clima continental facilité el anclaje de la
produccidn de salame en el territorio caroyense.

Otro aspecto relacionado a la produccidon de salame y en este caso a su tipicidad es la
presencia local, inusualmente alta, del hongo Penicillium nalgiovense. Este hongo fue
identificado como el principal poblador de la superficie de los salames, en su etapa de

maduracién en sétano. El
desarrollo de esta microflora
especifica se dio a lo largo de
décadas, gracias a las
condiciones de humedad vy
temperatura reinantes en los
sotanos de las casas tipicas
de Caroya (particularmente
durante los meses de
invierno y principio de la
primavera) y a la repetida
utilizacion de ese espacio

para madurar los salames.

» Humano

El vinculo humano es el factor determinante para la existencia y la proyeccién en el tiempo, del
salame tipico de Colonia Caroya. Como lo definen de Sainte Marie C. y Bérard (2005), la
construccion de una Indicacidn Geografica implica el pasaje de una calidad heredada a una
calidad reconstruida. El factor territorial que asegura la proyeccion en el tiempo de esa calidad
reconstruida son los saberes y practicas que mantienen los caroyenses.
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Entre los saberes y practicas propios a la etapa de elaboracion, se destacan el conocimiento de
la receta tradicional, los saberes movilizados en la eleccién de la materia prima, en el
embutido, en la gestidn del proceso del goteo y sobre todo, en uno de los mas complejos e
importantes como lo es la gestion del proceso de maduracién en soétano. Otro saber
determinante en la proyeccidn en el tiempo del salame tipico, es el saber degustar.

Gran parte de los elaboradores comerciales, abocados actualmente a esta actividad, declaran
haber aprendido a hacer el salame en las carneadas que hacian los nonos (abuelos en italiano)
o los padres. Otros, aprendieron a fabricar y a madurar el salame en empresas elaboradoras y
en algunos casos con maestros criollos. Esta distribucion de saberes en habitantes de diversas
colectividades constituye un indicador de un proceso de localizacién de los mismos y por ende
del producto.

En las carneadas familiares y luego en su proyeccidon al ambito comercial, existen reglas
sociales para la distribucidn de las tareas. Esto implica que, por un lado, existen diferencias
entre el tipo de saberes de los que son depositarios hombres y mujeres. Por otro lado, al
interior de la poblacidon de cada sexo, y especialmente entre los hombres, la distribucidon de
tareas también conoce un cierto grado de especializacion.

Encontramos, por un lado, al responsable de supervisar todo el proceso, que es quien le da un
toque personal al producto. Dado que culturalmente ésta es una tarea de hombres, en la
mayor parte de los casos es el jefe de familia o el duefio de la empresa elaboradora quien se
encarga de la supervisidon general de la produccién, asegurando que cada tarea se cumpla
como esta previsto. Es él quien conoce la receta y se encarga de calcular la proporcidn de cada
tipo de carne (porcina y vacuna), la cantidad de tocino, y la composicién y cantidades de
especias.

La supervisién y gestion del proceso, implica también la gestion de la humedad y temperatura
ambiente, tanto en la etapa de goteo (en sala especial), como el secado y la maduracidn (en
sotano). Los indicadores empiricos que utilizan los elaboradores en estas etapas son
predominantemente la observacion visual del salame, el tacto y el olfato.

En las primeras horas de la etapa de goteo, se observa que el salame “de vuelta”
correctamente. Es decir que, gracias a un adecuado descenso del pH, el color del salame vire a
tonalidades mas oscuras. En los primeros dias del goteo se observa también la aparicién de las
primeras colonias de hongos (mufa). En la gestion de la atmdsfera que rodea al salame en la
etapa de goteo, se pone especial atencidon en la velocidad de secado. Para asegurar una
adecuada pérdida de humedad, algunos elaboradores hacen funcionar, por intervalos, un
ventilador que renueva el aire que rodea a los salames.

Una vez en el sétano, el desafio es gestionar la temperatura y humedad ambiente para
asegurar una maduracion adecuada del salame. La convivencia de practicas tradicionales con
otras aportadas por la modernidad implica la presencia de una cierta diversidad de practicas.
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En las elaboraciones de autoconsumo generalmente la produccion se limita a los meses de
invierno y el sétano no posee sistema de climatizacion. En este caso, las practicas heredadas
de los nonos implican la apertura y cierre de la ventanita del sétano, en funcién de las
condiciones internas a modificar y de las condiciones externas de humedad y temperatura. Y
ante excesos de humedad se pueden colocar brasas bien encendidas y que no hagan humo
(para evitar que el salame se impregne de ese aroma). Ante un ambiente muy seco, se colocan
en el piso del sétano bolsas de arpillera, mojadas.

Uno de los indicadores privilegiados para determinar el exceso o falta de humedad, es la
observacion de la superficie del salame: el color y estado de los hongos y la humedad percibida
al tacto. Un método para asegurarse la correcta evolucidon de la masa de los salames, en la
etapa de maduracién, es abrir uno de ellos y efectuar una evaluacion visual en una primera
instancia y luego de los aromas. En las etapas mds avanzadas de la maduracidon se
complementa con la degustacion.

Finalmente, la etapa de maduracidn culmina cuando se considera que el salame estd apto para
consumo. En ese sentido, la estimacion del estado de maduracidn adecuado es efectuada por
el elaborador (y en la compra por el consumidor) a través del tacto, evaluando el grado de
resistencia que ofrece el salame a la presién ejercida con el dedo pulgar. Cuanta mayor
resistencia opone la masa del salame, se entiende que mas maduro esta el mismo. En funcién
de los distintos gustos, respecto a la maduracion del salame, se genera una escala empirica
gue permite al experto determinar si se encuentra o no en el punto adecuado.

El saber que denota una mayor distribucion local es el saber degustar. Este ha actuado durante
décadas como orientador de las calidades producidas. A nivel del elaborador, es esencial poder
reconocer al producto tipico y el poder detectar deficiencias en la calidad y referirlas a los
factores que la determinan para poder corregirlas. A nivel del consumidor, la aceptacién de
determinadas caracteristicas y el descarte de otras actian como orientador de las calidades
producidas. Este factor es determinante para la preservacion de la tipicidad de los salames
elaborados en Colonia Caroya (Champredonde M., Muchnik J., 2010).

Ma3s alla del saber evaluar el perfil sensorial del salame, en Colonia Caroya el saber degustar
implica practicas de corte y de consumo. Las practicas asociadas a la degustacion del salame
comprenden el cortar las fetas delgadas y con un angulo de inclinacion de 452 a 602, en
sentido longitudinal. Resultan de este corte fetas con forma oval de un largo aproximado de 6
a 10 cm. Este tipo de corte permite evaluar mejor las caracteristicas del salame, tales como
distribucién y tamafio de los dados de tocino, las tonalidades de los colores en los diversos
circulos concéntricos que se forman en una buena maduracién, el brillo, la presencia/ausencia
de nervios y el grado de liga.

Al momento de ser consumido, cuando se toma la primer feta, el salame es evaluado en forma
minuciosa. En primera instancia visualmente, y luego se evallian los aromas y finalmente al
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paladar. Las siguientes fetas son ingeridas en forma alterna, acompafnadas unas veces de pan
otras de un queso de masa semi-dura y otras solas.

A los fines de acompafiar el consumo de salame, en Colonia Caroya las panaderias elaboran un
pan con formato y consistencia especial. Es decir, los caroyenses generaron otro producto
especifico, como lo es el pan tipo casero, destinado a acompaiiar el consumo del salame
local, tradiciéon que continta hasta nuestros dias. La bebida que acompafia habitualmente el
salame, es el vino tinto. En verano, éste suele se diluido con soda. Es habitual también que el
consumo de salame a media mafiana sea acompafiado por Gancia o Cinzano.

Método de obtencidn del producto

La primera etapa del proceso de elaboracion consiste en la recepcion de las materias primas,
en el control de las condiciones de higiene y de refrigeracion del vehiculo que las transporta;
en la inspeccién visual e identificacion de estas y de los demas ingredientes necesarios para la
elaboracidn del Salame Tipico de Colonia Caroya. Asimismo, se da inicio en esta etapa a la
trazabilidad que tiene como unidad al lote de salame y que culmina con la obtencién del
producto madurado en sétano luego de 21 dias.

Para facilitar el seguimiento del proceso productivo se expone un diagrama de flujo que sirve a
la vez de sintesis y de guia para el desarrollo de dicho proceso.
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(*) El panel entrenado de la IG controla las siguientes caracteristicas de tipicidad del producto:

a) Aspecto visual al corte: superficie de corte brillante. Presencia de dados de tocino de
aproximadamente 0,5 cm (entre 0,4 y 0,6) de lado distribuidos de manera uniforme. Color
rojo oscuro sin presencia de nervios

b) Olor: intenso, aromatico y caracteristico que recuerda a los sétanos de maduracién.

c) Sabor: tipico, especiado, con poca sal y levemente picante.

d) Presencia de mufa tipica color blanco-grisacea,

Debe verificarse su aptitud para consumo, la que estard indicada por:

a) La merma del 30% de su peso humedo,

b) La ausencia de olores y sabores extrafios/distintos a los tipicos del salame especificados.

c) Analisis microbioldgicos y fisico-quimicos aptos.

Rétulo

El rotulado estara a cargo de cada elaborador de salame y debera ser acorde a lo estipulado en
el Cédigo Alimentario Argentino.

El Salame Tipico de Colonia Caroya es identificado mediante un logotipo que acompafia a la
marca comercial de cada elaborador y al logotipo Oficial de Indicacién Geogréfica Argentina.
Las dos identificaciones podrdn incluirse en un mismo roétulo o podran utilizarse etiquetas
separadas u obleas para identificar los salames con Indicacién Geografica.
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