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EN ESTE CAPÍTULO

El papel de la sal en la invención del jamón

Los primeros fueron los romanos

Cómo ha evolucionado el jamón como 
alimento

Capítulo 1
El origen  
del jamón
La sal

La historia del jamón es paralela a la historia de la conservación de los 
alimentos, ya que tiene su origen justamente en esta necesidad. Hace 
5.000 años nuestros antepasados no podían ir a una gran superficie y 
comprar una nevera, así que tuvieron que ingeniárselas para disponer 
de alimento durante las épocas de carestía. Así fue como inventaron 
los pozos de hielo, por ejemplo, un precedente tosco pero eficaz de los 
congeladores actuales. Y así fue también cómo buscaron y encontra
ron, imagino que basado en el ensayo y error, diferentes formas de 
conservación de la carne y el pescado: el ahumado, el marinado (con 
aceite, vinagre, limón, etc.) y algunos otros, como el secado y la sala
zón, que son los que aquí nos interesan, pues estas técnicas, unas vez 
perfeccionadas, permitieron elaborar los primeros jamones.

Antes de eso, en la prehistoria, el hombre conservaba la carne cortán
dola en tiras que secaba al sol. Cuando llegó el fuego descubrió, ade
más de la posibilidad de cocinar, otras formas de conservación, como 
el ahumado. Pero la aparición de la sal lo cambió todo. ¡Fue una autén
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tica revolución! La sal permitía garantizar buena parte de la aportación 
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 expansión de algunas civilizaciones. 
Según las evidencias de que disponemos, se empezó a usar como mé
todo de conservación hace casi cinco milenios. Existen pruebas de que 
ya se utilizaba para aderezar platos en la época del emperador chino 
Huangdi, hacia el año 2670 a.C., y que los egipcios ponían carnes en 
salazón con el fin de conservarlas más tiempo. Más 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 consideró 
durante mucho tiempo “el oro blanco” por su gran valor. 

El cerdo
Tenemos, por tanto, la sal, pero nos falta el cerdo. ¿Cuándo se con
virtió en un animal doméstico? Es difícil responder a esta pregunta 
con absoluta certeza. Se sabe que los egipcios de la tercera dinastía 
(27002630 a.C.), la primera de las cuatro dinastías que formaron el 
Imperio Antiguo, ya poseían cerdos domesticados. Y se sabe también 
que conocían algunas técnicas de conservación 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, así como la de otros animales, era 
usada para determinados tratamientos de enfermedades. Sin embar
go, y por causas poco claras, los cerdos acabaron convirtiéndose en el 
Antiguo Egipto en animales impuros. Se decía que si alguien tocaba un 
cerdo, aunque fuera por accidente, debía sumergirse en las aguas del 
Nilo para purificarse.

El cerdo, probablemente, llegó a la península Ibérica de la mano de 
los fenicios, que establecieron su primer asentamiento hacia el año 
1100 a.C. en lo que hoy es Cádiz, por entonces Gádir. Los fenicios crea
ron salinas y saladeros en las costas españolas del sur y del Levante. 
Allí salaban pescados y carnes para comercializarlos posteriormente 
por todo el Mediterráneo. De hecho, sus salazones de pescado tuvie
ron fama durante siglos.

También hay constancia histórica de que en la época inmediatamen
te anterior al Imperio romano los íberos ya comerciaban con algunos 
embutidos, entre ellos, al parecer, el jamón. Por tanto, cuando llega
ron los romanos a la península Ibérica el jamón ya existía como ali
mento, en concreto en el sur de lo que hoy es España. No es de ex
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trañar que siga siendo allí, justamente, donde sigue teniendo más 
adeptos, ¿verdad?

Con el tiempo, el cerdo fue adquiriendo cada vez más valor económi
co gracias al jamón, por lo que se convirtió en un animal doméstico 
muy apreciado. Con el tiempo llegó a serlo tanto que incluso ¡se acu
ñaron monedas en forma de jamón!

Los romanos y el pernam
Desde la Antigüedad, el cerdo ha sido uno de los recursos más soco
rridos para satisfacer las necesidades de alimentación del ser huma
no. Seguramente conoces el dicho popular: “Del cerdo todo se apro
vecha”. Pero la parte que siempre se ha valorado más, la más preciada, 
es el jamón. En la época romana lo consumían las clases sociales más 
favorecidas, o sea, los ricos de entonces. También está documentado 
que comían otras partes del animal que habían estado en salazón: 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 península 
Ibérica, en concreto en Galicia, Asturias y León.

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

La forma de salar y curar el jamón en la época romana ya era muy pa
recida a la actual. Así lo demuestra la receta que nos legó Catón el Vie
jo (234149 a.C.) en su manual sobre cómo se debe dirigir una granja 
(De agri cultura o Sobre la agricultura), la única de sus obras que ha so
brevivido en su totalidad: “Se deben salar los jamones dentro de una 
jarra o tina. Cuando los compres, deberás cortar sus patas. Para cada 
pata un semodio de sal romana fina; ponla al fondo de la jarra y colo
ca un jamón con la corteza hacia abajo. Cúbrelo todo de sal. Pon des
pués otro encima y cúbrelo de la misma manera, cuidando que no se 
toquen las carnes. Así cúbrelo todo. Cuando estén todos los jamones, 
pon una última capa de sal, vigilando que la carne no asome. Tras cin
co días en sal, sácalos todos sin quitarles la sal adherida. Los que es

RECUERDA
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taban arriba en la tina, colócalos abajo y cúbrelos de sal. A continua
ción, coloca el resto siguiendo las pautas de la primera vez. Pasados 
doce días, saca los jamones, límpialos de sal y cuélgalos al viento dos 
días: al tercer día lávalos con una esponja, úntalos de aceite, cuélga
los al humo otros dos días y al tercero, descuélgalos y vuelve a untar
los de aceite y vinagre mezclado y cuélgalos en la despensa. A ellos no 
se acercarán ni gusanos ni polillas”.

La Edad Media
La dominación musulmana de la península Ibérica, que se extendió 
durante ocho siglos, introdujo algunas restricciones en la elaboración 
del jamón por ser un alimento prohibido por su religión, pero no lo 
prohibió del todo. Parece ser que hubo cierta tolerancia hacia algunas 
costumbres cristianas, entre ellas la cría 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 hacían para 
demostrar realmente su conversión era comer jamón en público.

En la parte cristiana, durante la Edad Media, la crianza y matanza del 
cerdo se hacía en gran parte en los monasterios y conventos, pues 
contaban con mejores medios. Los clérigos se ocupaban de los huertos 
y animales, y así se aseguraban el consumo de carne durante el año. 
También comerciaban con algunas piezas, pero solo los señores feu
dales podían adquirirlas. En el siglo ix se abrió el Camino de Santiago 
y proliferaron las órdenes monásticas, que poblaron el territorio re
conquistado a los musulmanes. Esto facilitó la expansión de la pro
ducción de jamones y otros embutidos. 

Durante los siglos xii y xiii, España creció y se desarrolló en gran par
te gracias a la ganadería. Se empezaron a criar cerdos, aunque de for
ma todavía limitada. Muchos de ellos pastaban en las dehesas ex
tremeñas para el aprovechamiento de alcornocales y encinares. La 
matanza se hacía en la época más fría del año para que pudiera con
servarse la carne el máximo de tiempo posible. A partir de aquí, a 
cada parte del cerdo se le daba una salida y se consumía antes o des
pués dependiendo de cuánto tardase en echarse a perder. En función 
de qué parte del animal fuera, se hacían diferentes embutidos con di
ferentes maceraciones y especias: chorizo, salchichón, lomo... Y, por 
supuesto, jamón. En el siglo xvi ya tenían fama los jamones de Tré
velez, Jabugo y Guijuelo, entre otros, y durante el siglo xviii adquirie
ron reconocimiento internacional, si bien su consumo no se popula
rizó hasta el siglo xix. 

JAMON PARA DUMMIES.indd   14 5/10/17   17:35



 Capítulo 1  El origen del jamón        15

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

La cría 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 sótanos o bodegas como espacio para la 
salazón. Luego, para terminar el proceso, subían los jamones a las bu
hardillas, donde maduraban lentamente de forma natural gracias a 
las corrientes de aire y a la climatología de las sierras españolas. 

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

No fue hasta la década de 1960 cuando se empezó a prestar atención 
a la raza y a los sistemas de producción, con el fin de lograr una pro
ducción intensiva en lugar de extensiva.

Desde los años sesenta hasta hoy, la producción de jamón, tanto a 
gran escala como en pequeñas industrias, no ha dejado de crecer, 
convirtiéndose en uno de los manjares más deseados del mundo gra
cias a su intenso sabor, su textura agradable y su aroma único.

INFORMACIÓN
TÉCNICA
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UNA LEYENDA
Como en toda historia, en la nuestra también hay leyendas. Cuenta 
una de ellas que el jamón nació fruto de la casualidad, en concreto un 
día en que un cerdo cayó a un arroyo cuyas aguas poseían un elevado 
contenido en sal y se ahogó. El cerdo en cuestión fue recogido por 
unos pastores, que lo asaron para comérselo. Entonces descubrieron 
que la carne salada tenía un sabor mucho más agradable, 
especialmente las extremidades. A partir de ese momento se corrió la 
voz y, cuando se sacrificaba un cerdo, sus patas delanteras y traseras 
se bañaban en sal durante un tiempo. Y poco a poco se fue 
perfeccionando el sabor. Ya ves: un cerdo ahogado, un río salado y la 
casualidad. Existen versiones para todos los gustos.

Evolución social
La historia del jamón 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 único y representativo de la península Ibérica, probablemente 
el más característico de la gastronomía española 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 más pobres tenían que conformarse con otro tipo de 
embutidos, cuando se los podían permitir, que no era siempre, o con 
alimentos más básicos como el pan. Había un dicho que rezaba: “Cuan
do un pobre come jamón, o está malo el jamón o está malo (enfermo) 
el pobre”. 

Con el tiempo, especialmente a partir del siglo xix, se fue populari
zando cada vez más, hasta llegar a la actualidad, donde es posible en
contrarlo en cualquier pequeño pueblo de España y en la mayoría de 
países del mundo. Es decir, se ha convertido en un producto al alcan
ce de la mayoría de la población, 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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