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EN ESTE CAPITULO

El papel de la sal en la invencion del jamén

Los primeros fueron los romanos

Cémo ha evolucionado el jamén como
alimento

El origen
del jamoén

La sal

La historia del jamon es paralela a la historia de la conservacion de los
alimentos, ya que tiene su origen justamente en esta necesidad. Hace
5.000 afios nuestros antepasados no podian ir a una gran superficie y
comprar una nevera, asi que tuvieron que ingeniarselas para disponer
de alimento durante las épocas de carestia. Asi fue como inventaron
los pozos de hielo, por ejemplo, un precedente tosco pero eficaz de los
congeladores actuales. Y asi fue también cémo buscaron y encontra-
ron, imagino que basado en el ensayo y error, diferentes formas de
conservacion de la carne y el pescado: el ahumado, el marinado (con
aceite, vinagre, limén, etc.) y algunos otros, como el secado y la sala-
z6n, que son los que aqui nos interesan, pues estas técnicas, unas vez
perfeccionadas, permitieron elaborar los primeros jamones.

Antes de eso, en la prehistoria, el hombre conservaba la carne cortan-
dola en tiras que secaba al sol. Cuando llegé el fuego descubrid, ade-
mas de la posibilidad de cocinar, otras formas de conservacion, como
el ahumado. Pero la aparicién de la sal lo cambid todo. jFue una autén-
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tica revolucion! La sal permitia garantizar buena parte de la aportacion
de alimentos, en concreto de carne y pescado, en épocas de escasez. Su
uso como conservante fue fundamental para el desarrollo y crecimien-
to de la especie humana y para la expansién de algunas civilizaciones.
Segun las evidencias de que disponemos, se empezd a usar como mé-
todo de conservacion hace casi cinco milenios. Existen pruebas de que
ya se utilizaba para aderezar platos en la época del emperador chino
Huangdi, hacia el afio 2670 a.C., y que los egipcios ponian carnes en
salazon con el fin de conservarlas mas tiempo. Mas adelante, los celtas
empezaron a explotar minas de sal, en concreto cerca de Salzburgo,
cuyo significado es, justamente, “la ciudad de la sal”. Esta zona debe
originalmente su prosperidad al comercio de la sal, que se considerd
durante mucho tiempo “el oro blanco” por su gran valor.

El cerdo

12

Tenemos, por tanto, la sal, pero nos falta el cerdo. /Cuando se con-
virtié en un animal doméstico? Es dificil responder a esta pregunta
con absoluta certeza. Se sabe que los egipcios de la tercera dinastia
(2700-2630 a.C.), la primera de las cuatro dinastias que formaron el
Imperio Antiguo, ya poseian cerdos domesticados. Y se sabe también
que conocian algunas técnicas de conservacion de las carnes y que las
usaban con algunas partes de los cerdos y de las vacas. También hay
pruebas de que la grasa del cerdo, asi como la de otros animales, era
usada para determinados tratamientos de enfermedades. Sin embar-
g0, y por causas poco claras, los cerdos acabaron convirtiéndose en el
Antiguo Egipto en animales impuros. Se decia que si alguien tocaba un
cerdo, aunque fuera por accidente, debia sumergirse en las aguas del
Nilo para purificarse.

El cerdo, probablemente, llegd a la peninsula Ibérica de la mano de
los fenicios, que establecieron su primer asentamiento hacia el afio
1100 a.C. en lo que hoy es Cadiz, por entonces Gadir. Los fenicios crea-
ron salinas y saladeros en las costas espafiolas del sur y del Levante.
Alli salaban pescados y carnes para comercializarlos posteriormente
por todo el Mediterraneo. De hecho, sus salazones de pescado tuvie-
ron fama durante siglos.

También hay constancia histérica de que en la época inmediatamen-
te anterior al Imperio romano los iberos ya comerciaban con algunos
embutidos, entre ellos, al parecer, el jamén. Por tanto, cuando llega-
ron los romanos a la peninsula Ibérica el jamén ya existia como ali-
mento, en concreto en el sur de lo que hoy es Espafia. No es de ex-
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trafiar que siga siendo alli, justamente, donde sigue teniendo mas
adeptos, ¢verdad?

Con el tiempo, el cerdo fue adquiriendo cada vez mas valor econémi-
co gracias al jamén, por lo que se convirtié en un animal doméstico
muy apreciado. Con el tiempo llegé a serlo tanto que incluso jse acu-
fiaron monedas en forma de jamon!

Los romanos y el pernam

RECUERDA

Desde la Antigiiedad, el cerdo ha sido uno de los recursos mas soco-
rridos para satisfacer las necesidades de alimentacién del ser huma-
no. Seguramente conoces el dicho popular: “Del cerdo todo se apro-
vecha”. Pero la parte que siempre se ha valorado mas, la mas preciada,
es el jamoén. En la época romana lo consumian las clases sociales mas
favorecidas, o sea, los ricos de entonces. También estd documentado
que comian otras partes del animal que habian estado en salazén: lo-
mos (tergora o tegora), cabeza (caput o sinciput), costillas (costae) y to-
cino (lardum o laridum), entre otras. También datan de la época roma-
na los botulus, una especie de morcilla muy apreciada que hoy
conocemos como botillo y que se elabora en el norte de la peninsula
Ibérica, en concreto en Galicia, Asturias y Ledn.

Los romanos extendieron las técnicas del salado. Salaban el jamén y
las paletillas y los comercializaban, untados con aceite y vinagres
para protegerlos de impurezas, por toda Europa. Los ofrecian en una
gran variedad de presentaciones: con o sin pezufia, ahumados, gra-
sos, semidescortezados, etc. Ya por entonces diferenciaban clara-
mente el jamon de la paletilla. El primero era llamado pernam y el se-
gundo petasonem.

La forma de salar y curar el jamén en la época romana ya era muy pa-
recida a la actual. Asi lo demuestra la receta que nos legd Catén el Vie-
jo (234-149 a.C.) en su manual sobre como se debe dirigir una granja
(De agri cultura o Sobre la agricultura), la inica de sus obras que ha so-
brevivido en su totalidad: “Se deben salar los jamones dentro de una
jarra o tina. Cuando los compres, deberas cortar sus patas. Para cada
pata un semodio de sal romana fina; ponla al fondo de la jarra y colo-
ca un jamon con la corteza hacia abajo. Ctbrelo todo de sal. Pon des-
pués otro encima y cubrelo de la misma manera, cuidando que no se
toquen las carnes. Asi ctibrelo todo. Cuando estén todos los jamones,
pon una tltima capa de sal, vigilando que la carne no asome. Tras cin-
co dias en sal, sacalos todos sin quitarles la sal adherida. Los que es-
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taban arriba en la tina, coldcalos abajo y cibrelos de sal. A continua-
cién, coloca el resto siguiendo las pautas de la primera vez. Pasados
doce dias, saca los jamones, limpialos de sal y cuélgalos al viento dos
dias: al tercer dia lavalos con una esponja, Untalos de aceite, cuélga-
los al humo otros dos dias y al tercero, descuélgalos y vuelve a untar-
los de aceite y vinagre mezclado y cuélgalos en la despensa. A ellos no
se acercaran ni gusanos ni polillas”.

La Edad Media

14

La dominacién musulmana de la peninsula Ibérica, que se extendié
durante ocho siglos, introdujo algunas restricciones en la elaboracién
del jamén por ser un alimento prohibido por su religién, pero no lo
prohibié del todo. Parece ser que hubo cierta tolerancia hacia algunas
costumbres cristianas, entre ellas la cria y el consumo de carne de
cerdo. Cuando se produjo la Reconquista, muchos musulmanes se
convirtieron al cristianismo, y una de las pruebas que les hacian para
demostrar realmente su conversion era comer jamon en publico.

En la parte cristiana, durante la Edad Media, la crianza y matanza del
cerdo se hacfa en gran parte en los monasterios y conventos, pues
contaban con mejores medios. Los clérigos se ocupaban de los huertos
y animales, y asi se aseguraban el consumo de carne durante el afio.
También comerciaban con algunas piezas, pero solo los sefiores feu-
dales podian adquirirlas. En el siglo 1x se abrid el Camino de Santiago
y proliferaron las 6rdenes monasticas, que poblaron el territorio re-
conquistado a los musulmanes. Esto facilité la expansién de la pro-
duccién de jamones y otros embutidos.

Durante los siglos xi1 y 111, Espafia crecid y se desarroll6 en gran par-
te gracias a la ganaderia. Se empezaron a criar cerdos, aunque de for-
ma todavia limitada. Muchos de ellos pastaban en las dehesas ex-
tremenas para el aprovechamiento de alcornocales y encinares. La
matanza se hacia en la época mas fria del afio para que pudiera con-
servarse la carne el maximo de tiempo posible. A partir de aqui, a
cada parte del cerdo se le daba una salida y se consumia antes o des-
pués dependiendo de cuanto tardase en echarse a perder. En funcién
de qué parte del animal fuera, se hacian diferentes embutidos con di-
ferentes maceraciones y especias: chorizo, salchichén, lomo... Y, por
supuesto, jamoén. En el siglo xvi ya tenfan fama los jamones de Tré-
velez, Jabugo y Guijuelo, entre otros, y durante el siglo xviir adquirie-
ron reconocimiento internacional, si bien su consumo no se popula-
riz6 hasta el siglo xix.
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Tiempos modernos

(==
7
INFORMACION
TECNICA

Desde finales del siglo xix hasta hoy, la industria jamonera ha vivido
un ascenso imparable. En las Exposiciones Universales de Paris
(1867), Viena (1873) y Filadelfia (1876) los jamones espafioles recibie-
ron reconocimientos y premios, y en las décadas siguientes llegaron a
gran parte del mundo.

La cria del cerdo fue creciendo, incluso a nivel doméstico. A menudo,
sobre todo en los pueblos, se mataban en las calles o en las propias vi-
viendas, que utilizaban sus sétanos o bodegas como espacio para la
salazén. Luego, para terminar el proceso, subian los jamones a las bu-
hardillas, donde maduraban lentamente de forma natural gracias a
las corrientes de aire y a la climatologia de las sierras espafiolas.

De hecho, los procesos y tradiciones se han ido manteniendo. La in-
troduccion de la tecnologia ha servido para depurarlos y mejorar la
calidad del producto. Hoy dia conviven productores mas tradicionales
con fabricantes mas tecnolégicos. Algunos siguen secando sus jamo-
nes mediante el proceso de abrir y cerrar las ventanas de los secaderos
para aprovechar al maximo las condiciones naturales. Otros, en cam-
bio, lo han automatizado todo. En cualquier caso, lo importante es
conseguir al final el tipo de jamén que el productor se ha propuesto.

No fue hasta la década de 1960 cuando se empez6 a prestar atencién
a la razay a los sistemas de produccién, con el fin de lograr una pro-
duccién intensiva en lugar de extensiva.

Desde los afios sesenta hasta hoy, la produccién de jamén, tanto a
gran escala como en pequefias industrias, no ha dejado de crecer,
convirtiéndose en uno de los manjares mas deseados del mundo gra-
cias a su intenso sabor, su textura agradable y su aroma tnico.
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UNA LEYENDA

Como en toda historia, en la nuestra también hay leyendas. Cuenta
una de ellas que el jamén naci6 fruto de la casualidad, en concreto un
dia en que un cerdo cayé a un arroyo cuyas aguas poseian un elevado
contenido en sal y se ahogo. El cerdo en cuestién fue recogido por
unos pastores, que lo asaron para comérselo. Entonces descubrieron
que la carne salada tenia un sabor mucho mas agradable,
especialmente las extremidades. A partir de ese momento se corrio la
voz y, cuando se sacrificaba un cerdo, sus patas delanteras y traseras
se bafiaban en sal durante un tiempo. Y poco a poco se fue
perfeccionando el sabor. Ya ves: un cerdo ahogado, un rio salado y la
casualidad. Existen versiones para todos los gustos.

Evolucion social

RECUERDA

La historia del jamén nos muestra que se trata de un alimento ances-
tral que ha sabido perdurar en el tiempo y a través de diferentes cul-
turas. Hoy forma parte de nuestra dieta y se ha convertido en un pro-
ducto Unico y representativo de la peninsula Ibérica, probablemente
el mas caracteristico de la gastronomia espafiola junto con la paella'y
la tortilla de patatas.

Como hemos visto, al principio y durante siglos fue un manjar de ri-
cos. Las clases mas pobres tenian que conformarse con otro tipo de
embutidos, cuando se los podian permitir, que no era siempre, o con
alimentos mas basicos como el pan. Habia un dicho que rezaba: “Cuan-
do un pobre come jamon, o esta malo el jamoén o estd malo (enfermo)
el pobre”.

Con el tiempo, especialmente a partir del siglo xix, se fue populari-
zando cada vez mas, hasta llegar a la actualidad, donde es posible en-
contrarlo en cualquier pequefio pueblo de Espafia y en la mayoria de
paises del mundo. Es decir, se ha convertido en un producto al alcan-
ce de la mayoria de la poblacién, pues si bien algunos jamones ibéri-
cos de gran calidad pueden tener un precio elevado, normalmente se
pueden encontrar jamones accesibles a todos los bolsillos.
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