
Chorizo – hiszpańska kiełbasa
o  intensywnym  smaku  i
tradycji
Chorizo to emblematyczny produkt hiszpańskiej i portugalskiej
kultury  kulinarnej,  którego  korzenie  sięgają  czasów
starożytnych.  Pierwsze  wzmianki  o  tej  charakterystycznej
kiełbasie  pojawiają  się  w  dokumentach  z  XVI  wieku,  choć
techniki konserwacji mięsa przy użyciu papryki rozwinęły się
po  sprowadzeniu  jej  z  Ameryki  przez  konkwistadorów.  W
Hiszpanii każdy region wykształcił własną odmianę chorizo – od
łagodnego  chorizo  de  Pamplona  z  Nawarry  po  intensywnie
pikantne chorizo de Rioja. W Portugalii kiełbasa ta znana jest
jako chouriço i często zawiera więcej czosnku oraz wina.

Tradycyjny  proces  produkcji  chorizo  to  prawdziwa  sztuka
rzemieślnicza.  Mięso  wieprzowe  (najczęściej  z  łopatki  i
podgardla) jest grubo siekane, a następnie mieszane z papryką
pimentón, czosnkiem, solą oraz regionalnymi przyprawami. Po
napełnieniu  naturalnych  osłonek  kiełbasy  poddawane  są
procesowi fermentacji i dojrzewania, który może trwać od kilku
tygodni  do  nawet  roku.  W  tym  czasie  rozwijają  się
charakterystyczne  aromaty,  a  kiełbasa  nabiera  intensywnego
smaku i trwałości.

Odmiany i charakterystyka
Chorizo  występuje  w  kilku  podstawowych  wariantach,  które
różnią się nie tylko regionem pochodzenia, ale także metodą
przygotowania:

Chorizo  fresco  –  świeża  kiełbasa  wymagająca  obróbki
termicznej, popularna w kuchni meksykańskiej
Chorizo semicurado – półsuszona, idealna do smażenia i
grillowania
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Chorizo curado – w pełni dojrzewana, gotowa do spożycia
bez obróbki termicznej
Chorizo  picante  –  ostra  odmiana  z  większą  ilością
papryki i chili
Chorizo dulce – łagodniejsza wersja z przewagą słodkiej
papryki

Hiszpańskie i meksykańskie chorizo, mimo wspólnej nazwy, to
dwa zupełnie różne produkty. Hiszpańskie chorizo to kiełbasa
dojrzewająca  o  intensywnym  czerwonym  kolorze,
charakterystycznym  aromacie  papryki  i  czosnku,  najczęściej
spożywana na zimno. Meksykańskie chorizo to z kolei świeża
kiełbasa  mielona  o  luźniejszej  konsystencji,  często  z
dodatkiem  octu,  oregano  i  lokalnych  przypraw,  wymagająca
obróbki termicznej.

Prawdziwe  hiszpańskie  chorizo  zawsze  zawiera  papryczkę
pimentón, która nadaje mu charakterystyczny czerwony kolor i
dymny aromat. Ten składnik jest tak istotny, że w Hiszpanii
mówi się, że „bez pimentón nie ma chorizo”.

W naszej ofercie Multi Cook znajdą Państwo premium kiełbasy
inspirowane najlepszymi tradycjami kulinarnymi, przygotowane z
wyselekcjonowanych  składników  według  tradycyjnych  receptur.
Nasze produkty łączą autentyczny smak z wygodą przygotowania,
pozwalając cieszyć się wykwintnym smakiem w domowym zaciszu.

Wszechstronne  zastosowanie  chorizo
w kuchni
Chorizo to kiełbasa, która dzięki swojemu intensywnemu smakowi
i  aromatowi  stała  się  prawdziwym  kulinarnym  skarbem,
przekraczającym  granice  hiszpańskiej  kuchni.  Jej
wszechstronność  pozwala  na  wykorzystanie  w  niezliczonych
kombinacjach i technikach gotowania.



Techniki przygotowania chorizo do różnych
dań
Smażenie plastrów chorizo uwalnia charakterystyczny czerwony
tłuszcz nasycony papryką, który stanowi doskonałą bazę smakową
dla wielu potraw. Wystarczy 2-3 minuty na rozgrzanej patelni,
aby uzyskać chrupiące plastry idealne do tapas.

Gotowanie w płynach sprawia, że chorizo oddaje swój aromat
całej  potrawie.  W  przypadku  paelli  czy  fabada  asturiana,
kiełbasę warto pokroić w grubsze kawałki (około 1 cm), co
pozwoli zachować jej soczystość nawet po dłuższym gotowaniu.

Porada  szefa  kuchni:  Przed  dodaniem  chorizo  do  potraw
duszonych, warto je lekko podsmażyć, aby uwolnić aromaty.
Tłuszcz z chorizo można wykorzystać jako bazę do smażenia
warzyw, nadając im głębszy smak.

Dla potraw takich jak tortilla española z chorizo, kiełbasę
należy pokroić w drobną kostkę i podsmażyć przed połączeniem z
jajkami.  Dzięki  temu  każdy  kęs  będzie  nasycony
charakterystycznym  smakiem.

Kreatywne połączenia z chorizo
Chorizo doskonale komponuje się z:

Serami  –  szczególnie  z  manchego  i  innymi  twardymi
serami, tworząc klasyczne tapas
Owocami morza – dodanie chorizo do dań z krewetkami czy
małżami wprowadza kontrastujący element smakowy
Warzywami – papryka, pomidory i ciecierzyca absorbują
aromaty kiełbasy, tworząc harmonijne połączenie

W  nowoczesnej  kuchni  fusion  chorizo  zyskuje  nowe  życie  w
nieoczywistych  połączeniach.  Risotto  z  chorizo  i  szafranem
łączy włoską technikę z hiszpańskimi smakami. Tacos z chorizo
i awokado to meksykańsko-hiszpańska fuzja, która podbiła serca



miłośników street foodu.

Aby maksymalnie wykorzystać aromat chorizo, warto przechowywać
ją  w  papierze  pergaminowym  w  lodówce,  co  pozwala  jej
„oddychać”. Kiełbasę typu seco (suszoną) można przechowywać w
chłodnym  miejscu  nawet  do  3  miesięcy,  podczas  gdy  świeże
chorizo  wymaga  spożycia  w  ciągu  tygodnia  od  otwarcia
opakowania.


