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PRESENTACION

Ahora tiene entre sus manos un libro dedicado en exclusiva
al que sin duda es uno de nuestros productos estrella: el ja-
mon ibérico. Y no se me ocurre mejor ocasién para editarlo
que ésta, coincidiendo con el V Congreso Mundial del Ja-
mon que se celebra en Aracena, al que estdn convocados los
principales representantes del sector de la industria carnica, asi como los
mas prestigiosos cientificos y expertos de diferentes universidades y cen-

tros de investigacion de diversos paises.

Aqui, en nuestra tierra, la elaboracién de jamones ibéricos tiene una lar-
ga historia asociada a las dehesas de encinas, alcornoques y quejigos que
se extienden principalmente por las provincias de Huelva, Sevilla, Cor-
doba, Cadiz y Malaga, asi como por las extremerias de Caceres y Badajoz.
Con estos bellos parajes naturales como escenario, los ganaderos y pro-
ductores han sabido combinar sabiamente el desarrollo de sus territorios
y economias con la tradicién, dando lugar a un producto con unas cua-

lidades Gnicas, auténtico prodigio gastronémico.

Y tal es la fama del jamén ibérico que éste no sélo ha conseguido tras-
pasar nuestras fronteras en el plano puramente comercial, sino que sus
peculiares caracteristicas, tanto en cuanto a la raza, endémica de la Pe-
ninsula Ibérica, como en relacién con su crianza, manejo extensivo y sis-
tema de curacién natural, han suscitado el interés de numerosos exper-
tos de reconocido prestigio en campos como la Produccién Animal, las
Ciencias Veterinarias, la Tecnologia de los Alimentos, I+D, Nutricién, Sa-
lud Piblica, Gastronomia o Restauraciéon, entre muchos otros. Por todo
ello, el V Congreso Mundial del Jamén, organizado en un entorno rural
como la Sierra de Aracena y Picos de Aroche, reunird en un ecosistema
natural vinculado al cerdo ibérico y a su jamén a ponentes de alta talla
internacional, quienes aportaran interesantes novedades sobre todos los

ambitos relacionados con el porcino ibérico.

No quedan dudas, pues, del papel protagonista de la Sierra de Huelva en
este contexto, pues a ella esta asociada la zona de elaboracién de la Deno-
minacién de Origen Protegida Jamén de Huelva, que engloba a cerdos de
raza ibérica pura o a aquellos procedentes del cruce de reproductora ibé-
rica pura con macho ibérico. Asi, el cerdo ibérico originario de esta tie-

rra ha sido muy apreciado por el consumidor desde siempre, notoriedad



que, muy a menudo, ha venido de la mano del topénimo del municipio
de Jabugo. Es por ello, dicho sea de paso, que el Ayuntamiento de esta lo-
calidad y el Consejo Regulador de la DOP Jamdn de Huelva hardn oficial,
en este V Congreso Mundial, la propuesta de una nueva DO con la indi-

cacién Jamon de Jabugo.

Tampoco podemos olvidar, por otra parte, que el sector ganadero en ge-
neral y el porcino, en particular, es de gran importancia en la provincia
onubense tanto por el valor econémico que genera como por la pobla-
cién que ocupa y por el papel que desemperia en el paisaje y la conserva-
cién medioambiental. De hecho, Huelva destaca por ser la primera pro-
vincia andaluza en niimero de explotaciones de porcino, dentro de las
que destaca el cerdo ibérico extensivo en dehesa, un espacio donde se
conjuga la produccion ganadera de calidad con la conservacion del pai-
saje y un ecosistema tnico, fruto de la explotacién sensata y sostenible

de los recursos naturales.

Considero interesante destacar, por dltimo, que el sector del cerdo ibéri-
co constituye una fuente de riqueza productiva fundamental para Anda-
lucia, que produce el 45% del porcino ibérico nacional, generando mas

de 84 millones de euros y mas de 20.000 empleos directos e indirectos.

Por todas estas razones era necesaria la publicacién de este libro, ‘El ja-
bugo’, compuesto por seis capitulos y un anexo, realiza un minucioso
repaso por la historia del cerdo ibérico, su héabitat natural, raza, princi-
pales variedades y produccién industrial, sin olvidar la importancia del
corte del jamoén, las propiedades nutritivas de los productos derivados
del cerdo o las caracteristicas de la DOP Jamén de Huelva. A lo largo de
sus 240 paginas, el lector descubrira interesantes aspectos y curiosida-
des relativas a la produccién y elaboracién de los ibéricos, a lo que hay
que sumar el atractivo disefio del manual y el completo reportaje gra-
fico que acompafia a los textos, elaborados por un completo y nutrido

equipo de especialistas en diversas disciplinas.

La exquisitez de nuestro ibérico no merecia menos. He aqui nuestro par-

ticular homenaje al jamén de Huelva.

Martin Soler Marquez



PRESENTACION

esde que lo probé por primera vez en mi vida, he sido un amante ferviente del
jamoén de cerdo ibérico. Siempre lo he reverenciado, unas veces mas de cerca
y otras més de lejos. Pero siempre me consideré afortunado por ser de una tie-

rra capaz de producir tal excelencia.

Cuando resulté nombrado presidente del Consejo Regulador de la Denomina-
ci6n de Origen Protegida (DOP) Jamdn de Huelva senti un profundo orgullo. Me parecio, since-
ramente, un regalo, un reconocimiento inmerecido, aunque suponga también una responsa-
bilidad. Sobre todo, teniendo en cuenta mi profundo desconocimiento de todo lo relacionado
con el proceso productivo y con la comercializacién de los productos del cerdo ibérico. Por eso

me tuve que estudiar algunas cosas...

Pues bien, he descubierto que cuando una persona dvida por descubrir los secretos que encie-
rra el mundo del ibérico se impregna no sélo de la fluida y aterciopelada grasa sino, también,
de las cifras que alcanzan las dos dimensiones -espacio y tiempo- determinantes en la calidad
final del jamén, no le queda mas remedio que volver a coger una nueva loncha del plato an-
tes de asimilar los nuevos contenidos aprendidos. Més atin cuando se procede a la valoracién

econdmica de las citadas cifras.

10.000 metros cuadrados de dehesa de encinas, alcornoques y quejigos por cerdo es la di-
mensién espacial minima para lograr el mejor jamén y 1.460 dias —con todas sus noches- es
la dimensién temporal que debe transcurrir desde el nacimiento de un lechén ibérico has-
ta la obtencién del mejor jamén. La dimensién temporal podria haberse fijado desde el mo-
mento en que comenzoé a germinar la bellota que dio lugar a la encina que hoy conforma la
dehesa pero... esa cifra y su correspondiente valor econémico se escaparian con toda seguri-
dad a la capacidad de entendimiento de la mayoria de los que disfrutamos con tan aprecia-

da excelencia gastronémica.

Si, ademas, multiplicamos ese espacio y ese tiempo por el valor econémico que determina la so-
ciedad actual comenzaria a entenderse el valor diferencial que tiene el sector ibérico tradicional.

Por tanto, es muy loable el esfuerzo realizado por la Consejeria de Agricultura y Pesca de
la Junta de Andalucia, el V Congreso Mundial del Jamén y por los autores de los capitulos
de este libro por haber sido capaces de resumir, para los lectores, el espacio y el tiempo que
transcurre desde el origen de los cerdos ibéricos hasta su consumo en unos metros cuadra-

dos de papel y varios dias de profunda lectura.



El amplio nimero de autores de reconocido prestigio que han plasmado su conoci-
miento intelectual concerniente a la dehesa, el cerdo ibérico y sus productos viene a
reforzar la necesidad de disponer de un amplio conocimiento multidisciplinar para
dominar este apasionante sector. Hasta estos momentos, no hay ninguna titulacién
universitaria que sea capaz de aglutinar tan vasto acervo cultural y transmitirlo a las
personas interesadas en gestionarlo acertadamente. Sin tratar de compendiar todas las
ramas que serian necesarias no queda mas remedio que enumerar como minimo las
siguientes: Antropologia, Sociologia, Forestal, Medio Ambiental, Biologia — boténica y
zoologia-, Ecologia, Agronomia, Zootecnia, Veterinaria, Tecnologia de los Alimentos,

Economia, Empresariales, Nutricién, Salud, Turismo, Gastronomia...

Sin embargo, el sector del ibérico ha sabido recopilar este disperso conocimiento en tres
dignisimos oficios y profesiones: el ganadero, con una crianza y engorde extensivo del
cerdo ibérico coexistiendo con el ecosistema agro-silvo-pastoral de la dehesa; el maestro
jamonero, con un exquisito cuidado del producto desde el sacrificio del animal hasta el
jamon; y, finalmente, el maestro cortador como tltimo vector para transmitir el conoci-

miento vivido y acumulado en cada una de las células de las finisimas lonchas del jamén.

Es necesario valorar qué hubiera sido del sector si no hubiesen existido los roménticos
-ganaderos y elaboradores implicados en la defensa de una raza porcina autoctona y de
un modo de entender el jamén- y si tampoco hubiesen sido reconocidas las Denomi-
naciones de Origen dentro del sector del ibérico y, en particular, la de Jamoén de Huelva
que protege la forma de mimar el mejor jamén en los pueblos de la Sierra de Huelva:

Aracena, Cortegana, Cumbres Mayores, Jabugo...

La Sierra, desde el afio pasado, estd inmersa en un jlusionante proyecto por el que se
ha conseguido la integracién del sector elaborador y que, en un futuro, se plasmara
en la modificacion del nombre de la Denominacién de Origen Jamdn de Huelva por el

de Jabugo.

Desde este mismo momento, reconozco y agradezco la labor realizada por los romén-
ticos, las Denominaciones de Origen, los autores de este cualificado libro y la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca. Y siento, con todos ellos, verdadero Orgullo Ibérico por poder
participar, con estas pocas palabras, en esta publicacién con motivo de la celebracion

del V Congreso Mundial del Jamén.

José Rodriguez de la Borbolla Camoyan
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CAPITULO 1

EL CERDO Y EL JAMON
EN LA HISTORIA
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IEL CERDO Y EL JAMON EN LA HISTORIAI

1. PALABRAS LIMINARES:
INVENCION DEL JAMON

Iniciamos un paseo por la Historia con el cerdo y el ja-
moén ibérico como protagonistas: exquisitos, sefieros,
nobles, asi fueron los jamones de siempre. Fastuosos
manjares, que dieron su mejor floracién en los campos
ibéricos, ligados secularmente a las clases altas y pu-
dientes, depositarios de narraciones, acontecimientos,
vicisitudes, influencias y tradiciones. A lo largo de la
Historia se ha ido sedimentando una diplomacia, una
politica, en definitiva, una cultura del jamén.

Desde esta atalaya cultural, sefialamos que el jamén es
un producto que cuenta con varios milenios de exis-
tencia. Las referencias histéricas son constantes, lauda-
torias, ininterrumpidas desde los griegos, desde la Anti-
guiedad, pero generalmente poco precisas. La Academia
de Gastronomia de Francia sostiene que el jamén es
una invencién de los galos, por constar que en Roma
se apreciaban los perniles importados de las Galias. La
riqueza de encinas y, muy cerca de las bellotas, la de
cerdos posibilité que en la Galia Comata se supiera aco-
modar el cerdo semisalvaje y especialmente su jamoén,
que salaban, ahumaban y frotaban con aceite para en-
viar a Roma’. Tesis contestable ya que la actividad gala
no es exclusiva de ellos, pues existieron pueblos como
los ibéricos del Norte de Espafia que simultineamente

a los galos elaboraban y exportaban jamones a Roma.

Varios siglos antes, los griegos, segin testimonios es-
critos, y aunque se dispone de muy poca informacién,

salaban toda clase de perniles de diferentes tamarios y
entre ellos los de los cerdos. El jamén era un alimen-
to preferido por los griegos, también por los romanos
que hicieron suyo todo lo griego, y fueron éstos quie-
nes en realidad ensefiaron a los galos la manera de set-

virse del cerdo?.

Es posible considerar a los egipcios como inventores
del jamoén, ya que conocian perfectamente la técnica
de embalsamamiento de cadéveres -empleando sal- y
de preservacién de carnes. Ademads salaban piernas de
ternera y comian carne de cerdo, animal muy abun-
dante?, hasta el siglo V a. C. en que Herodoto, padre
de la Historia, prohibi6 su carne al considerar al cerdo

animal impuro®.

Otros pioneros de la salazén, los fenicios, que tuvieron
un gran contacto con los griegos, lograron verdaderos
prodigios en las industrias de salazones, pero su reli-
gién consideraba al cerdo abominable y ello les hizo

rechazar esta carne®.

En nuestra opinién, no tenemos duda de que los egip-
cios pueden haber sido los inventores del jamoén, pues
si salaban, ahumaban y curaban los perniles de vaca
c6mo no iban a elaborar jamones de cerdo si este ani-
mal era muy preferido. Cabe pensar también que la
elaboracién del jamén fue simultidnea en varios pue-
blos del Mediterraneo, varios siglos antes de Cristo,
si bien existen pocas referencias literarias, epigraficas,
arqueoldgicas o numismaticas que nos puedan confir-

mar esta tesis.

1 Comunicacién personal de Jean Sefert, que fue presidente de la Académie des Gastronomes de France; de Luis Marc Chevignard, Le Gran Connétable de la
Confrérie des Chevaliers du Tastebin; de Jacques Bruel, Le Délégué Général de la Haute Cuisine Frangaise; y Lucien Hérad, presidente de honor de I’Académie
des Sciences Arts et Belles-Lettres de Dijon. Opiniones idénticas comparten el Club des Cent, Société des Cuisiniers Frangais, Cercle des Gourmets, Club
Gastronomique Prosper-Montagné, aunque todos admiten que no existe una minima investigacién sobre el jamén. Véase ademés Le Dictionnaire de I'Académie
des Gastronomes, v. jambon, Patis, 1962, pag. 42, tomo II; y Dumay R., Du silex au barbecue, ed. del autor, Julliard, 1971.

2 Dumay, R., op. cit., pig. 83. Véase también Kroll, W. y Witte, K., Paulys Realenzyclopidie der classischen Altertumswissenschaft, Verlag Alfred Druckenmiiller,

T g logie der bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach, 1985, p4g. 16.

Stuttgart, 1921; Leistner, L., Allgermeines iiber Rohwurst und Rohwiirste, en Mikrobiologie und Qualitit von Rohwurst und Rohschinken, Institut fiir Mikrobiologie,
ikologie und Hi

3 Algunas de sus partes fueron utilizadas como firmacos para curar las enfermedades, especiaimente los pelos de las cerdas. Véase Folch y Andreu, R., Elementos

de la Historia de la Farmacia, Gréificas Reunidas, S.A., Madrid, 1923, pag. 17.

4 Her6doto, Historia, II, 47

5 Véase Vaux, R. de, Le sacrifice des porc en Palestine et dans Vancien Orient, Berlin, 1958, pigs. 256 y 258; Dictionaire de la Biblie, Paris, 1912, p4g. 545; Enciclopedia
de la Biblia, Barcelona, 1963, vol. II, pag. 296; Diccionario de la Biblia, Barcelona, 1964, pag. 322; y Levitico, 11, 7.
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Fl consumo de o carne de cerdo formao parte de la dic-
ta de los riberenos del gran o atricano Nilo, durante
la ¢poca predinastica, vola existencia del cerdo domes-
(ico estd documentada con anlerioridad a su aparicion
cn las oritlas nifoticas, en Oriente. Los restos mas anti-
cuos proceden de los niveles neoliticos de Jerico, data
dos alrededor del ano 7000 a. €. La primera mencion
de cerdos domgesticos en la historia egipeia es del perio-
do predinastico (SO00 & 3000 a. CL), segun los vacimien-

tos argueologicos de Maadi, EF Fayoin, Badari y otros.

Fanarracion de Herodoto, padre de Ta Historia, ha con-
fundido a historiadores v cruditos sobre fa posicion del
cerdo en lgipto. El escritor gricgo, en ¢l Libro |1 de su
Historia, dijo que los egipeios consideraban al cerdo un
animal impuro v no apropiado para el sacrificio de los
dioses. Ll propio Herodoto se contradice cuando se
hace cco de la costuimbre de sembrar con avuda de fos

cerdos en las orittas del Nilo: «La inundacion del rio rie-

SO PO ST IS Tos campos v, una vez regados se retira, el

tonces cada cual sienibra su parcela y suclta en ellos cerdos;
posteriorimente, despucs de fiandin la simiente con ayuda de
las peznitas de los cerdos, espera la subsiguicite sicga; v 1ri-
Hat tennbicn el trigo con avidea delos cerdos, recolectando de
esta maneras. El propio Plinio, cinco siglos despucs, re-
coge tambicn el papel de granjero del rio Nilo voel uso
de los cerdos en da siembras «Despues de la retirada de
las aeias, los egipcios seinbraban v despucs soltaban cer-
dos, que picoteando Tiandian los granos en el siclo line-

dos, v vo creo gue cir efecto e olro Licinpo se procedid asi .

No hay pues indicio de una reaccion negativa hacia los
cerdos, o da carne de cerdo, en todo el periodo primiti-
vo de Ta cuida del cerdo en Egipto, va que el mismo Rey
poscia cerdos, gue presentaba en el templo yveran cria-
dos en tos terrenos del templo, en Abidos, el lugar nids
sagrado de lodo Egipto. Esto sugicre, por el contrario,
una posicion muy respetable en ticmpos de Herodoto
vantes del siglo Vo La fuz de o investigacion arqueolo-

vica ha contradecido a Herodoto, como magistralimen-

te ha resumido ¢f erudito v egiptologo Francisco Perez

Viazquez, autor de la obra maestra L cerdo e el antiuo
v S

Loipto, ab relacionar cada una de las reterencias al cerdo

)

por fechas, dinastias v reyes. Bntre estas evidencias pic-

tograticas destacan:

2311-2140: Dinastia VI
Fimba de Kaguemni, en Sageara: imagen de un
porquerizo alimentando un lechon.

2040-1980: Dinastia X1
liumba de Jety: piara de puercos de hocicos delgados,
hocicudos v orejas tersas.

1980-1801: Dinastia X11
Istefa de Montuusen: que informa sea supervisor de
cerdos.

1648-1540: Dinastia X VIl
Fableta de Carnarvon: describe que Kamose tenta piaras
e cerdos.

15340-1296: Dinastia XV
Jumba del noble o alcalde Reneny: censo de ganado
donde hay 1500 cerdos.
Tumba del alcalde Paheri: piaras de cerdos.
Tumba de Amencmhat: piaras de cerdos.
Tumbas de fos tres Nebamian, tres nobles deigual
nombre cn - lebas: escenas de sicimbra.
Reloj de agua con cerdos.
Pstatuilla de madera de un cerdo (Museo de Louvre).
statua del jele de Mayordomos Amenhotep,
procedente de Memphis, donde se relata fa donacion
de 2.000 cerdos.
IPapiros imcdicos de Berlin v Ehers que incluyen
medicamentos con componentes derivados del cerdo:
colmillos, dientes, ojos, grasa, aceite del cerdo, visceras, ele.

1540-1296: Dinastia XVIi1
Decreto de Sethy en Naurd, que menciona piaras de
cerdos. Al templo de Sethy, maravilla de Egipto, dono cl
rey Lierras v sanado. Elrey permilio que criaran cerdos

dentro del templo consagrado a Osiris, en Abidos.

frr s el antiguo Lagipto, Edicionos Tacnicas dis Cahidad, 2005, Madrid




P el Libro de los Mucertos, composicion fiteraria religio-
sa, sueesora del Texto de los Sarcofagsos voa su vez herede
ra del Texto de las Piramides, no lay ninguna mencion
pevorativa al cerdo, no es danino, igual a peces, alco-
nes voeente, vcomo tal vaen el ataud con el muerto.

Simoons tambicn ha senalado que el Rev Sesostris |
(1972-1928 a. ) designo a un oticial para cuidar las
aranjas reales volo nombro supervisor de cerdos. Gra
bados de fas tumbas de Tebas (1567-1320 a. € mues-
tran cerdos siendo conducidos por campos sembrados
de trigo para trillarfos, pisarfos. Y el Rev Amenofis 11
(T4 17-1379) presento mil pucrcos vomil cerditos en el

templo Ptah, de Menphis.

Hechos tales como ¢stos muestran la importancia del
cerdo en la vida egipcia v a pesar de tal miramicnto, en
ticinpos de Ferodoto (484-425 a.C.), of status del cer-
do en Fgipto aparentemente se habia alterado. Se e

considero tan impuro que un hombre que lo cepitla-

seseapresuraba hacia el rio v se sumergia sin desvestir-

se para purilicarse asimismo. Los porguerizos, aungue
cgipcios de nacimicnto, Hegaron a ser una clase margi-
nada v considerados demasiados deshonrados para en-
trar cn los templos, en todos fos santuarios de tgipto,
v nadie querta darle a su hija en matrimonio ni lomar-
las de ellos, por o que casaban a sus hijas v elegian es-

posa en el circulo de su comunidad.

Lo gente, por lanto, no cona gencralmente carne de
cerdo. Los cgipcios sacriticaban cerdos en una oca
sion determinada, el dia de plenilunio, a Selena (lah,
fa Luna) v Dionisio (Osiris) v lucgo comian su carne,
pero otro dia no querian va probarla. La gente pobre,
(ue no podia permitirse comprar cerdos para esta e
remonia, hacian vy cocinaban cerdos de pasta v {os si-

criticaban.

Despucs de la epoca de Herodoto, Ta posicion del cerdo

en Eeiplto continud sicndo ambivalente. Scetn Plutar-

co, escritor gricgo del siglo d.CLlos sacerdotes egip
cios consideraban al cerdo como impuro v rechaza-
ban su carne, aungue los cerdos se sacriticaban todavia

cada luna llena.

' detinitiva, una evidencia clara de que los egipeios
anteriores a Herodoto comian cerdo v la prueba mas
firme fue la autopsia de la momia del joven tejedor Ha-
mado Najt, cimpleado en el templo del Rey Sethinaijt
de fa Dinastia XX (1186-1069), en ‘lebas, tallecido a fa

temprana edad de quincee anos,

Fas investigaciones sobre la montia, perleneciente a
fa coleccion del Roval Ontario Muaseum, se realizaron
en a Universidad de Toronto, en el afto t974, descu-
bricndose que el joven Najt habia fallecido por varias
cntermedades parasitarias yvoentre clias o tiiquinosis.
Los egiptologos, convencidos de fa prescripeion diete
tica contra el cerdo en el antiguo Egipto, quedaron sor-
prendidos yomas siose tiene en cuenta -como describe
Perez Vazquez- que si hubiese existido prohibicion de
comer cerdo, aungue restringida al entorno sacerdotal

vtemplario, esta hubiese salpicado a Najt.

Los egipcios que sacriticaban los cerdos a {os dos anos
de edad, en aualquicr espacio abierto, pucrta de su
casa, o bien en los mataderos para animales traidos vi-
vos, consumian ta carne cruda, a traves del secado al
sol (piezas o liras finas) o bien salada, procediendo al
desalado para hacerlas comestibles.  Las carnes sala
das Tucron muy utilizadas en el antigio Egipto, inclu-
so preparaban animales salados, momias de avitualla-
micnto, en la creencia que ol difunto se alimentaria en

¢l mas alla.

Forbes nos dice que fos cgipcios salaban v curaban picr-
nas de lernera, como los gricgos ciervos v cabras, L
investigador ReDumay también cree que los primeros
jamones provenidne de das vacas v siendo el cerdo un

antmal tan prelerido por los egipcios v conociendo este
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puchio fas tecnicas mas precisas de conservacion v pre- Vease Herodoto, Historia, 11, 1011 A7 Plinio, Historio Netiral, SN 47
Pores Vagaguer, 1, Bl cerdo cn el antigno Egipto, Bdiciones Tecneas de Calidad,

servacion de car s, Como el cmmbalsamiento de cada- Naddiidd; Forhes, ] Studies in ancient techmofoy 01, Leiden b Bl Leider,
1965, Simoons, B, Fat Not This Flashe Food svoidances i the Old World,

VCICS, soHlo ([llL’(’il pensar gue el descubrimicnto del ];l— Citcenvood Press, Pubhishers, Westport, Connecticut, 1961, pig. 15, Sobig
el eerdo en Fgigto, vease Kenner, 1o, Remargues sur le pore et le sanglic

mon ¢s una invencion de los (‘g‘i[)( ios... de los ’)ll(‘l)l().\ dans I'Egvpte ancicnne, Salletin de Plnstitet G Egyvpre, Tmprimiere de
I'Institut Francaise d’Archelogie Orientale, fo Caire, 1937, pags. 117-156,

del Mediterranceo.
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HiproCRATES 9. )

Quidiasmemorem laudes, repetimque fideles
Ingenijdotes, Hippocratisque decus.

Democriti auditor Phacbea, 6, Coé propago,
Certiusan quiste tradidit artisopes

Hipécrates, médico griego.

2. EL CERDO Y EL JAMON
EN LA ANTIGUA GRECIA

2.1. EL CERDO: LA CARNE, VARIEDAD
DE RAZAS Y ALIMENTACION

Son inagotables las alabanzas que los griegos otorgan
al cerdo y entre ellos destacan Hipécrates (Epidemias,
II, 92), Platén Cémico en Clemente de Alejandria (Stro-
matesis, V11, 6, 304), Plutarco (Simposium, 1V, 4, 4; 5, 1),
Opiano (Arte de salar, 111, 442) y Eliano (Historia de los
animales, 1X, 28). Los trabajos de los escritores griegos
muestran que la carne de cerdo era la favorita, ademas
de considerarla como la mas nutritivas. Se creia que
esta carne de cerdo se parecia a la del hombre, de ahi,
en parte, su preferencia, gozando de una mayor predi-
leccion el cerdo joven, pero adulto, que posee la carne
mas cerrada’. Se le consideraba también muy ligera en
el estdmago en comparacion con la de buey?® y ello pro-
picia que esta carne de buey ceda su principal papel en
la alimentacién a la carne de cerdo, que aparece ya en
la lliada® y en la Odisea™.

Explicat Hippocrate , niec latum praterie voguem;
Eloquio fe@as, Theffalicosque mouet,

Nullaceft cognitio , nonexpericntiarerum,
Quam non attigerit, perpoliitque fimul.

Galeno, médico griego. Afirmaba que si los
atletas dejaban de comer un dia carne de cerdo,
y se les daba en su lugar una cantidad igual de
otro alimento, se debilitaban rdpidamente.

Tal importancia tuvo la carne de cerdo en la alimenta-
cién de los griegos que a los atletas, cuyo régimen se
les consideraba de especial interés, basado en un prin-
cipio en una dieta vegetal y posteriormente en otra de
consumicién de carnes de buey, toro, cabra..., se le hizo
cambiar por una alimentacién basada en carne de cer-
do!l. Galeno lleg6 a afirmar que si los atletas profesio-
nales pasaban un dia sin comer carne de cerdo y se les
daba, en su lugar, una cantidad igual de otro alimen-
to ellos se debilitaban rapidamente, llegando a perder
peso si esto persistia. Oribasio, Aetio y las autoridades

seguian con agrado a Galeno en su juicio.

Se preferia la carne de los cerdos domésticos, que sumi-
nistraban carnes mas blancas y blandas que las especies
salvajes. La raza predominante de cerdos, presumible-
mente, era la blanca. Ateneo alude en varias ocasiones
al color blanco de los cerdos y en Assus, parte occiden-
tal de Turquia, sefiala que eran blancos como la nieve'2,
Sin embargo, también alude al cerdo pardo, lo que pue-
deindicar la existencia en Grecia de una de las varieda-

des del cerdo ibérico. La alimentacion de los cerdos se
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realizaba a base de bellotas, fabuco, fruto del cornejo!®
y de los agallos del platano'. Este tipo de alimentacion
que proporcionaba abundante grasa a los cerdos, unido
al ganado poco selecto y al desconocimiento del mejo-

ramiento de las razas'®, producia jamones muy grasos.

2.2. LA IMPORTANCIA DE LA RELIGION

En cuanto a la religién, que originariamente prevale-
ci6 en Grecia, no consideraba al cerdo como animal
abominable. Los griegos hacian de ellos animales sa-
crificables, las victimas de costumbre de los ritos pu-
rificatorios. El cerdo estaba asociado particularmente
con Demeter, una diosa griega del grano y se sacrifica-
ba normalmente a ella. En uno de los ritos de Deme-
ter, la gente sacrificaba cerdos, comia su carne y guar-
daba algo para la siguiente fiesta, en la que se sembraba
con la semilla para asegurar una buena cosecha. Apa-
rentemente, el comer carne de cerdo en esta ceremonia
era un sacramento solemne en el que los cultistas sim-
bélicamente comian el cuerpo de la deidad. Ademas
de comer carne de puerco, en sus mas santas ceremo-
nias, hacian imégenes de cerdos para enterrarlos con
sus muertos'é. Los cerdos, sin embargo, eran considera-

dos una profanacién en algunas partes de la zona occi-

dental de Asia Menor. La carne de cerdo estaba prohi-
bida en Creta, donde habia también un centro de culto
a Demeter. El cerdo era considerado sagrado, incluso
se ofrecian sacrificios a un cerdo como ritos preparato-
rios del matrimonio. Este caricter sagrado, en algunas
zonas del Asia Menor, sugiere la posible intrusién en el
mundo griego y, posteriormente, en el romano de las
influencias semiticas, que en Creta era una de las vias
mediante la cual los elementos orientales entraron en

el mundo mediterraneo?’.

En resumen, podemos sefialar que en la regiéon egea la
gente parece haber mantenido un considerable name-
ro de cerdos desde la época neolitica en adelante y que
el cerdo ibérico o blanco goz6 durante siglos de una
gran predileccién, considerdndose como fuente de car-

ne y ésta como la mas favorita y de mejor calidad.

2.3. LOS JAMONES GRIEGOS

Todos los pueblos antiguos han usado en su alimen-
tacién las carnes saladas, procedentes de animales do-
mésticos y salvajes's. Los griegos usaron también este
género de alimentacién?®, pero Grecia no parece haber
tenido mucho mas gusto que Roma, ya que los roma-

6 Galeno consideraba a las restantes carnes de inferior calidad: la carne de cordero, como demasiada htimeda e insuficiente para la nutricién; la de oveja, era

4 Tvai

atin mis floja y con gran desperdicio; la de cabra, es acre y de peor calidad; la de ciervo, se le encontraba un gusto d iado je y ademds muy indigesta.

Véase Galeno, De alimentorum facultatibus liber tertius, 663.
7 Ateneo, Dej h (El bangquete de los sofistas), 1X, 383, y XIV, 356.

' {4

8 La carne de buey o de vaca que habfa tenido desde los origenes de Grecia un papel preponderante, lo mismo que hoy en Europa, se le consideraba de pesada
digestién y engendradora de enfermedades atrabiliarias. Véase Hip6crates, Epidemnias, II, 88. Ademis la religién ponfa reparos a su consumo ya que se trataba de
un animal que ayudaba en los trabajos de campo. Virgilio, Gedrgicas, 2, $37; Varron, De re réistica, 2, S y 4.

9 Homero, Iliada, Canto IX, v. 206-217; 466-470.

10 Homero, Odisea, Canto X, v. 243; Canto 100-110, (ed. Calvo, ].L., Barcelona).

11 Foumnier, E., v. Cibaria, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., Dictionannaire des antiquités grecques et romaines, Libraire Hachette, Parfs,

12 Ateneo, Deipnosophistae, 1X, 375. Frente a la posterior preponderancia del ibérico en Italia y las provincias romanas de Hispania, Galia, Bélgica y Galia.

13 Homero, Odisea, Canto 10, 243.
14 Ateneo, Deipnosophistae, V1, 529.

15 El mejoramiento de las razas se inicio en el siglo XVIII y XIX en Inglaterra. Hasta esta fecha, se consider6 al cerdo como animal muy graso.

16 Simoons, E, op. cit., pag. 19-20.

17 Idem; De Vaux, R., op. cit., pag. 260.
18 Besnier, M., v. Sal: en D berg, Ch. et Saglio, E., op. cit., psg. 1.022.

19 Ateneo, Deipnosophistae, IV, 137; Aristémenes, Dionisio, frag. 1, 692K, Los Brujos, frag. 1, 691K; Didimo, Geopdnica XIX, 9, 5-6 y 13; Herodoto, Historia, 2, 77;
Diodoro, Siculo, XIX, 9, y 3; Hero, Stereométrica, 2, 54; Lido, De Mensibus, 4, 92. El escritor griego Ateneo es quien nos introduce, con mayor concreci6n, en la

gastronomfa griega y en su abundante utilizacién de sal.

20 Galeno, De alimentorum facultatibus liber tertius, 660-668.
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nos apreciaban sobre todo el cerdo salado que encon-

traban muy sustancial y facil de digerir®.

Sin embargo, a pesar de ser relativamente abundan-
tes las referencias al cerdo y a su carne?), las alusiones
al cerdo salado son muy escasas. Los griegos, que fue-
ron unos excelentes gastronomos y no glotones como
los romanos, creian que ya no quedaba nada que in-
ventar en el terreno de la conservacion y elaboracién
de productos carnicos. Sin embargo, realizaron gran-
des progresos. Los primeros documentos referentes a
la fabricacién de embutidos o similares pertenecen a
los griegos, pues ya en la Odisea se alude a la prepa-
racién de un embutido con sangre conglomerada, ac-
tual morcilla??. En la comedia de Arist6fanes titulada
Los Caballeros hay un personaje principal, el salchi-
chero, AllantOpales, que aparece en escena con un
dornajo lleno de embutidos. En varias obras que re-
flejan las costumbres de la Grecia Clasica se citan, con
frecuencia, a titulo de alimento, el jamén y los em-
butidos.

Los griegos elaboraron los fundamentos de la prepa-
raciéon de los alimentos carnicos derivados del cer-
do®. Si bien alguno de ellos como el jamdn, segin se
ha sefialado antes, sigue atribuyéndose a los galos. Se
dispone de muy poca informacién sobre los jamones
griegos. Los testimonios escritos reflejan que se sala-
ba toda clase de perniles de diferentes tamafios.Entre
las alusiones griegas al jamén destacan las de los si-

guientes autores:

- Arist6fanes (444-385 a. C.), en su comedia Pluto,
sefiala que el Dios Hermes lamenta la comida que
ya no recibe en los sacrificios, consistente en jamo-
nes?, El Dios Hermes se expresaba asi: «Ay del jamén
que yo me solia comer»*. En los Convidados, Aristofa-
nes habla de jamones de lechones:«También los ja-

mones de los cerdos lechones»?6
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- Teopompo (378-323 a. C.), en la Paz, habla tam-
bién del jamén: «Y llaman jamén al hueso de pierna

y al muslo»?’

Eurfpides.

- Amipsias (siglo V a. C.), poeta de la Comedia An-
tigua, musico y maestro de Socrates, en Connos, ha-

Z7

bla de la abundancia de alimentos que se ofrecen al
sacerdocio, entre ellos un jamén: «Un jamén, la cos-

tilla, mitad cabeza izquierda»*

. Platén Cémico (425-347 a. C.) en los Grifos: |
«Pescados, jamones y morcillas»?*- En su obra Ba-
tracomiomaquia, atribuible también a Homero,
pero de época helenistica (siglo VII a. C.), se alu-
de en dos versos al jamén: «Ni me pasa desaper-
cibido el pan... ni el corte de jamén»*° y al nombre
propio de un ratén roedor de jamén: «El que roe

el jamén»3t

- Hip6crates, médico del siglo V a. C., en un diag-
noéstico referido a un infeccién de higado con ca-

racter indeterminado, también describe la ali-

mentacién del enfermo y entre las carnes que C‘?_YPEHI“AH;

ingiere figura el jamoén: «Los trozos de cuello de 7 it (o

buey o bien carne de cerdo hervida perteneciente al ' i
jamon»32, 5

21 Hipbcrates, Epidemias, 11, 92; Ateneo, Deipnosophistae, IX, 375; Epicarmo, Odiseo fugitivo, frag. 109, (ed. Katbel); Anaxilas, Ciree, frag. II, 266 k; Arist6fanes,
Maestros de la sartén, 1, 522 k; Acarnienses, 786; Eupolis, La edad de oro, 1, 335 k; Cratino, Los arquilocos, 1, 12 k; Aristéfanes de Bizancio, Las edades, p. 102, (ed.
Nauck); y Platén Cémico, El poeta, 1, 631 k.

22 Homero, Odisea, Canto XVIII, v. 119-120. Seguramente fue el primer embutido que se produjo por la mas imperante necesidad de conservar la sangre, a la
que siempre se le ha atribuido propiedades excepcionales. La morcilla cuenta, junto con el jamén, con el ms antiguo y tradicional testimonio cérnico. Véase
Linke, H., Hildebrandt, G. y Rédel, W., Untersuchungen zur Qualitiits priifung von Rohschinken, Absehlubbericht zu einem vom Bundesministerium fiir Jugend,
Familie und Gesundheit geférderten Forschungsvorhaben, herausgegeben von der BAFF, 154 Seiten und 19 Abbildungen.

23 Mohler, K., El ahumado, Acribia, Zaragoza, 1984, pig. 5.

24 Los antepasados de los israelitas, los babilonios, egipcios y otros pueblos antiguos, estaban sin duda en la creencia de que la divinidad debfa alimentarse y
crefan que por este motivo tenfan que ofrecer a los dioses oblaciones de comida. Véase Diccionario de la Biblia, op. cit., pags. 1.752-1.753.

25 Aristé6fanes, Pluto, 1128.
26 Aristéfanes, Convidados, fr. 1, 450 K.

27 Teopompo, La Paz, fr.1, 735 K.

28 Amipsias, Connos, fr. I, 672 K.
29 Plat6n Cémico, Grifos, fr. I, 604 K.
30 Platon Cémico, Batracomiomaquia, v. 37.

31 Ibidem. v. 40

32 Hipbcrates, Epidemias, V11, 62. 33 Jen6fanes, Elegias, 6, 1. 34 Aristfanes, Cigiiefias, fr. 1, 504 K.



Ademas de salar los perniles de los cerdos y lechones, los

griegos salaban también los perniles de otros animales:

- Jen6fanes, el de Colofén (565-470 a.C.), en sus Ele-
gias, menciona el jamén de cabrito: «Enviaste un ja-
moén de cabrito y obtuviste la grasienta pierna de un toro

cebado»*?

- Arist6fanes también se refiere al jamén de cabrito
en Pelargos, también denominado Cigiiefias: «Cabe-

zas de cordero y jamones de cabrito»3*

- Euripedes (485-406 a.C.) menciona al jamén de

ciervo: «Ni jamones de cervatillos»®

Bastarian estas significativas menciones, que posiblemen-
te no son las tnicas — pues también destacan las citas de
Aristégenes de Cirene y la descripcion de una cena en Eri-
trea, por Platén Cémico, con codillos de jamén, recubier-

tos adn por la corteza del tocino blanco - para justificar,
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A la izquierda, Hipcrates. Sobre estas lineas,
portada del libro de Hipécrates, edicién de 1657.

atestiguar, la existencia de este alimento y de las carnes
saladas en el mundo griego. En la elaboracién de los ja-
mones griegos parece que no s6lo presidia un pensamien-
to gastronémico, sino la necesidad de conservar. Hip6-
crates sefiala que el consumo de carnes saladas y perniles
se efectuaba previa desalazon, es decir, introduciendo en
un recipiente con agua la carne salada y posteriormente
hirviendo dicho alimento®. Grecia, de climas calurosos y
himedos* por su proximidad al mar, realizaba sus con-
servas de carne mediante una intensa salazén, forma 4p-
tima para disminuir la humedad de la carne y no hacerla
adecuada para el desarrollo de gérmenes y la putrefac-
cién. La sOlida salazén hacia que la carne se endureciera
y se hiciera incomestible, de ahi la necesidad de desalar-
los primero y hervirlos después®. Los textos y la arqueo-
logia nos permiten afirmar que no se dispone de una ade-
cuada informacién sobre la industria de salazones. Forbes
sefiala que tal vez se deba a la escasa predileccién que en-
tre los griegos tuvo la carne salada, a diferencia del pesca-
do salado, seco y conservado que era el alimento basico®.
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Arriba, el Imperio Persa segun la obra de
Herddoto. Los gritegos de Licia tralan sales
de Oxus {nordeste del mapa} y de Menphis

{suroeste del mapa), frente a sus costas, sal
que, en principio, se comercializaba en forma de
ladriflo. A la derecha, el Egipto de Herddoto.

2.4. EL TRAFICO DE SAL

La sal, que estd dentro de lo verosimil que los griegos
no dispusieran de este preciado mineral?, la traian
de Egipto y presumiblementelos primeros barcos co-
merciales que llegaron a Grecia, atravesando los ma-
res Mediterrdneo y Egeo, unos 1.600 afios a. C., es muy
posible que lo hicieran transportando sal, que se co-

merciaban en forma de ladrillo*.

También se traia sal de Espafia®. Las sales del Medite-

rraneo eran puras y por ello los griegos traian sales de

33 Jenofanes. Eleglas. 6,1.
34 Aristofanes. Cigiiefias, fr. I. 504 K
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Oriente (Oxus) y de Egipto (Menphis) de color rojiza y
roja, respectivamente, para ser mezcladas con las que

trafan de Espafia y del Mediterraneo.

El comercio de sal en Grecia tuvo cardcter monopolista,
como asi se menciona en un pasaje de Aristéfanes®, y este
trafico como los conocimientos salinos de la Antigiliedad no
han sido suficientemente estudiados, pero si cabe pensar
que las mezclas salinas suponen un inicio de los posteriores
conocimientos de los efectos del nitrito y nitrato.

35 Eurfpedes, Escirén, fr. 677. El jamén de ciervo es muy utilizado en los pafses nérdicos, especialmente en Suecia y Noruega.

36 Hip6crates, Epidemias, VI, 62.

37 Véase Ptolomeo, Geografia.

38 El procedimiento de hervir las salazones ha permanecido, en cierta medida, hasta el siglo XIX y, actualmente, en muchas regiones espafiolas alimentos como
cecina, tasajo, jamén, bacalao se desalan previamente y posteriormente se hierven o cocinan. Las fuentes disponibles, tanto en Grecia como en Roma, indican,
independientemente del periodo de maduraci6én, que desconocemos, y de la fuerte salazén, que los jamones se consumfan hervidos.

39 Forbes, RJ., Studies in ancient technology IIl, Leiden E.J. Brill, Leiden, 1965, p4g. 178. Biblioteca del Departamento de Historia de la Medicina, Universidad de

Granada.

40 Forbes, R/J., op. cit., pag. 195.

41 Valtuena Borque, O., Consumo de sal y salud piiblica, Mezquita, Madrid, 1984, pé4g. 3.

42 Garcia Bellido, A., Veinticinco estampas de la Espafia Antigua, Espasa-Calpe, Madrid, 1967, pig. 158.

43, Arst6fanes. Las mujeres en Assamblea, 809 y escolio ad hoc

44 Catén, De Agricultura, 134; Varr6n, De re ristica, 11, 9; Ovidio, Metamorfosis, XV, 111.
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IEL CERDO Y EL JAMON EN LA HISTORIAI

3. EL CERDO Y EL JAMON
EN EL MUNDO ROMANO

3.1. CONSIDERACIONES GENERALES

Los griegos y los romanos consideraron a los cerdos
primariamente como fuente de carne. Los griegos ha-
cian de ellos animales inmolables y los romanos los
sacrificaban en ocasiones especiales*. Todo parece in-
dicar que las influencias semiticas no tuvieron gran
arraigo en el Mediterraneo y en Roma. El rechazo de la
carne de cerdo, que apenas estuvo presente, pudo ha-
ber sido introducido con deidades que tenfan alguna
conexién, investigacidon que no ha sido suficientemen-
te estudiada.

El cristianismo a pesar de su derivacion del judaismo,
no adopté el punto de vista judio de considerar al cer-
do como animal impuro, cuya carne no deberia comer-
se. De hecho, divulgd el consumo de la carne de cer-
do mediante dos vias: a través de las conversiones del
judaismo y a través de una eliminacién gradual en los
mundos romano y griego de cultos més primitivos, en
cierta medida relacionados con el rechazo de la carne
de cerdo. El comer carne de cerdo, también, llegé a ser
maés general a partir de la aparicion del cristianismo y
de la decadencia de los dioses antiguos®.

3.2. EL ALIMENTO DE LA CARNE EN ROMA

La evoluciéon de la vida llevd a los hombres a no con-

tentarse con la alimentacién vegetal, sino que empe-

45 Simoons, E, op. cit., pig. 20.

z6 a gustar, quizés, por ostentacién y lujo, las sustan-
cias animales. En Roma, tratdndose de un pueblo de
agricultores y de pastores, la carne no faltaba nunca,
en mayor o menor abundancia segin los tiempos. Ello
proporcionaba alimentos més enjudiosos y se comia

fresca, curada o embutida®.

En los primeros siglos de Roma, la comida fue esencial-
mente vegetal. Los romanos vivian sobre todo de puls*
y de legumbres. Un cambio parece ser que se produjo
cuando los romanos conocieron los refinamientos de
la vida griega®. Los griegos, altamente civilizados, in-
vadieron, en varias ocasiones, Sicialia e Italia meridio-
nal®, introduciendo sus propias florescientes costum-
bres, aborreciendo los romanos su propia frugalidad y
desarrollandose la gula en la opulencia de Roma®.

El poder intént6 reaccionar contra el mal que les inva-
dia mediante leyes sumptuarias y alimentarias que su-
primian o limitaban el consumo de carne. Es conocido,
el decreto del Senado del afio 161 a. C., 1a Ley Fannia,
que acordaba una despensa anual de quince talentos
de carne ahumada3!; la Ley Licinia del afio 97 a. C., en
la que se prohibia servir en dias ordinarios mas de 1 li-
bra de salazones y mas de tres de carne seca’2. Como
la observacion de estas leyes se basaban en la buena fe
de los ciudadanos, llamados a comprometerse por jura-

mento, estaban destinadas a ser quebrantadass3.

La idea de alimentarse a base de carne es un descubri-
miento de los habitantes de la ciudad. Las clases rura-

les consumian poca carne, aparte del cerdo, alimento

46 Guillén, J., URBS. Roma vida y costumbres de los romanos, Sigueme, Salamanca, 1978, pag. 229; y Varrén, Lingua Latina, 5, 109.

47 También llamado pulmentum consistente en una papilla de harina de trigo y agua. Véase Flores Santamarfas, P., y Torrego Salcedo, E., Apicio. La cocina en la

Antigua Roma, Generales Anaya, Madrid, 1989, pig. 11.

48 André, J., L'alimentacion et la cuisine a Rome, Les Belles Lettres, Parfs, 1981, pig. 144.

49 Cuenca, C.L. de, Zootecnia, Viuda de Juan Pueyo, Madrid, 1945, pdg. 15. Tomo L.

50 Sanchez de la Cuesta, G., Discurso del buen comer andaluz, Mulhacén, Sevilla, 1962, pag. 24.

52 Macrobio, Saturnalia, 3, 17, 9; Gelio, Noches aticas 2, 24, 7.
53 Gelio, Noches aticas 2, 24, 2.
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Debajo, Cicerén, quien ponfa reparos al
sacrificio de animales pues menguaban el
ganado, tan necesario en fas labores del
campo. A la derecha, portada del libro
Satiricén, de Petronio, edicién de 1677.
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casi obligado entre los labradores y las gentes del cam-
po. El bajo pueblo de Roma se beneficiaba de distri-
buciones de carne realizadas en un principio por do-
nantes prodigos o politicos, pero el consumo de carne
proporcional al nivel de vida va a crecer en todos los
medios. La alimentacion de los ricos es esencialmente
a base de carne, como testimonia el festin de Trimal-
chién. Los historiadores romanos nos presentan la car-
ne como alimento que reemplaza al trigo cuando éste
falta durante las operaciones militares, aunque no hay
que concluir que la carne sélo se comia cuando faltaba
el abastecimiento normal’*. Si bien el enriquecimien-
to rapido de Roma, las nuevas conquistas, el comer-
cio que mostrd nuevos productos y los contactos con
civilizaciones diferentes ejercieron su influencia en el
cambio de los patrones de consumo culinarios de los

romanos.

El abastecimiento de las ciudades estaba asegurado
por los mercados especiales de Roma, el forum boarium

-mercado de carne de buey- y el forum suarium -merca-
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cafhgavxt & Notas adjecit.
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do de carne de cerdo- y para otras carnes por los carni-
ceros, cuyas tiendas estaban instaladas en el forum des-
de el afio 449 a. C. %5. Esto explica la existencia de un
gremio de carniceros desde los tiempos de la Repibli-
ca. Juvenal sefiala que el oficio de carnicero era una ac-

tividad muy rentable®.

Cada tendero hacia su reclame a su manera, con epi-
grafes prendidos en la pared, con simbolos de su oficio,
o de su despacho. As{ habija carniceros que exponian
bajos relieves con perniles y otros representaban, con
eficaces figuraciones esculpidas y pintadas, las opera-
ciones de su oficio*. El hecho, quizés, més sobresalien-
te de la legislacién romana es que rompe la relacion di-
recta existente entre el sacrificio de los animales y la
matanza de reses®,
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3.3. EL CERDO EN ROMA:
RAZAS Y ALIMENTACION

El cerdo fue el principal animal de carniceria, ademas
de ser muy utilizada su carne en las grandes cenas y
banquetes®. Varrén decia que la naturaleza ha dado al
cerdo para los festines®. El cerdo proporcionaba a los
romanos la mayor parte de carne fresca, pero también

de conserva.

Estrab6én, Polibio y otro autores hablan de la abun-
dancia de cerdos en las regiones romanas$'. Lucania y
Campania, por ejemplo, suministraban abundante car-

ne de cerdo a los mercados de Roma®,

Los romanos distinguian dos razas de cerdos: una, muy
dura, espesa y negra, recomendada para los paises frios;
y otra, de piel limpia, pelona y atn blanca, excelente en
las regiones calientes o templadas. El engorde se realiza-
ba en las montafias, donde abundaban los bosques de
encinas, alcornoques, hayas, rebollos, carrascas, esarcas
de acebuches, avellanos y frutos silvestres, tales como la
uva espin, los algarrobos, el enebro, el almez, el pino, el
cornejo, el madrofio, el ciruelo y los perales silvestres.
Donde habia falta de arboles se buscaba el pasto de tie-
rra, preferiéndose la cenagosa a la seca, alimentdndose

los cerdos de raices dulces, lombrices, etc.

54 André, J., op. cit., pags. 134 y 144-145.
55 Ibfdem, pég. 144.

56 Juvenal, Sdtiras, 1, 105-106.

57 Ugo, E.P,, URBS. La vida en la Roma Antigua, Ibérica, S.A., Barcelona, 1973, pags. 44-45.

Pero ademads de pacer en las montafias, donde general-
mente se les engordaba, lo hacian también en la llanu-
ra. El campo cultivado alimentaba a los cerdos cuando
era abundante de hierbas gramineas y estaba planta-
do de muchas especies de arboles frutales: manzanas,
ciruelas, peras, nueces variadas e higos, frutos que se
producian en diversas épocas del afio y servian de ali-
mento. En los graneros se almacenaban los alimentos

cuando escaseaban en el campo®.

Plinio sefiala que los hayucos y las bellotas, segin del
arbol que provenga, dan a la carne diversas cualidades;
el hayuco le da alegria al cerdo, hace su carne maés fa-
cil de cocer, siendo mas ligera y buena para el estéma-
go; la bellota de la encina pedunculada hace la carne
pesada, hinchada; la bellota de la encina de raices capi-
lares, mas que ninguna otra, hace la carne firme, pero
la endurece®. Varrén sefiala que los cerdos se alimen-
taban también de habas y cereales (cebada), que hacen
su carne grasa y la deja con sabor®. Los cerdos en ve-
rano se les llevaban a la montaria, en régimen de tras-

humancia®®.

La carne de cerdo era la mas valorada®. El documento
mas relevante en materia de precios, el Edictum de Pre-
tiis de Diocleciano, promulgado en el afio 301 d. C,, en

el epigrafe cuatro, se refiere a las carnes y tarifa la carne

58 Los sacrificios de animales no eran tan frecuentes como se podria pensar, pues los propietarios no querian ver menguar su ganado y los prohibfan
rotundamente a sus granjeros. Por otro lado, la religi6n ponia reparos a que se sacrificaran bueyes y otros animales que les ayudaban en los trabajos de campo.
Véase Columela, De Agricultura, 1, 8, 5; Varr6n, De re nistica, 2, S, 4; Cicer6n, De Natura Deorum, 2, 159; y Plinio, Historia Natural, 8, 70.

59 Petronio, Satiricén, 49.

60 Varrén, De re ristica, 2, 4, 10.

61 Estrab6n, Geografia, 5, 1, 2; y Polibio, Historias, 2, 15.

62 Blazquez, ] M., Estructura econdmica y social de Hispania di la quia militar y el Bajo Imperio, Cuadernos de la C4tedra de Historia Antigua, Facultad de

Filosofia y Letras de la Universidad de Madrid, Madrid, 1964, p4g. 5.
63 Columela, De Agricultura, VII, 9, X.

64 Plinio, Historia Natural, XV1, 25.

65 Varrén, De re ristica, 11, 4, 6.

66 Plinio, Historia Natural, VIII, 77-78; XXVIII, 37. Plinio también indica que en Roma la carne de cerdo doméstico y la del verraco salvaje eran muy estimadas,

siendo la gordura de los puercos altamente considerada para propésitos medicinales.

67 Columela, De Agricultura, V11, 7, 2.
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Sed nifiiudicio , ne proba cunéa putcs.

Arriba, retrato de Plinio. A la derecha, portada
de su obra Historia Natural, edicién de 1624.
Sobre estas lineas, grabado de animales de este
libro. En la pagina sigulente, extracto que Plinio
dedica a los puercos en su Historia Natural.
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de cerdo a doce denarios®® la libra® y la de buey”, ca-
bra o borrego al precio uniforme e inferior de ocho de-
narios. Dada la importancia de la cria porcina, frente a
las demds, esta diferencia de precio denota la preferen-
cia en el gusto por la carne de cerdo. Plinio sefiala que
el cerdo presenta una carne con alrededor de cincuen-
ta sabores, mientras que los demas animales no tenian

mas que uno’l.

Ademas de la carne también era muy estimada otras
partes como la cabeza, espinazo, rabo, estdmago, ore-
jas, papadas, morros, costillas y patas. El tocino -lardum
o laridum- solia ser de la parte del jamén, laridum perno-

nidam™, o bien veteado’3, ambos eran muy utilizados en
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los platos de legumbres, sobre todo de habas. El mejor se cauro, en el afio 115 a. C., es un buen ejemplo de ello,

vendia al precio de dieciséis denarios’. aunque continud su consumo?s.
Entre los manjares predilectos de los romanos figuraba Tan introducido estaba el cerdo, entre los romanos,
el higado de cerdo’, los jamones y los 6rganos sexua- que existié una parodia de la literatura juridica roma-
les, especialmente la vulva’, lo mas distinguido de las na, Testamentum porcelli, que los muchachos la apren-
cerdas por encima de los jamones, y la ubre”, que se dian a coro en las escuelas, en medio de grandes risas”.
vendia al precio de veinte denarios, el mismo valor que
los jamones de los Pirineos, Galia Bélgica o Marses. Es- Dignos de especial consideracion eran los cochinillos,
tas exquisiteces del cerdo fueron prohibidas en mas de parcellus lactans, y el cochinillo desmadrado, para los

una ocasion. La ley suntuaria del c6nsul M. Emilio Es- cuales habia varias recetas: hervidos, asados y relle-

68 El denario que se expresa con el tipico signo X era 1/50.000 de la libra itélica de oro. Véase Goetz, W., Historia universal. Helade y Roma. El origen del
cristianismo, Espasa-Calpe, Madrid, 1933, pag. 498. Tomo IL.

69 La libra it4lica, ltalicum pondo, equivalia a 327’45 gr. Véase Arce, J., El edictum de pretiis y la Diécesis hispaniarum: notas sobre la economia de la peninsula ibérica
en el Bajo Imperio romano, en Hispania, nim. 39, 1979, pégs. 9-10.

70 Edictum de Pretiis de Diocleciano, 4, 2. El edicto no hace mencién de la carne de vaca, que se debe confundir con la de buey, bajo una misma ribrica.

71 Plinio, Historia Natural, VIII, 209.

72 Plauto, Menecmos, 210. Los jamones solian tener mucho tocino debido a la alimentacién de bellotas e higos y a las razas entonces existentes.

73 Juvenal, Sdtiras, II, 82-4

74 Edictum de Pretiis, 4, 7: laridi optimi...... X sedecim.

75 Edictum de Pretiis: 4, 6: ficati optimi ....... X sedecim; y Plinio, Historia Natural, VIII, 77.

76 Edictum de Pretiis: 4, 4: bulbae. X biginti g Es el producto del cerdo més caro del Edicto.
77 Edictum de Pretiis: 4, 5: suminis... ...X biginti.

78 Guillén, J., op. cit., pig. 232-233.

79 Véase Forbes, C.A. y Ginsburg, M.S., Testamentum porcelli, Revue de Philologie, 1936, nim. 62, p4gs. 171-181.
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Bajorrelieve utilizado por un carnicero romano como reclamo de sus jamones.
Cortey pl én de jamén desap ido en la actualidad y que es
suceptible de producir, comercializar y alin mds rentabllizar por la empresas
elaboradoras de jamén con el nombre de Jamén de la Antigliedad (Flimmer,
H., Die Romische Privataiterdmer, Minich, 1911. Reporoducido por Ugo, E. P,
URBS, La vida en la Roma Anti Ibérica SA, lona, 1973, pag. 47).

ORDENANZAS DE TASAS DEL ‘EDICTUM DE PRETIIS’ DE DIOCLECIANO: 4, CARNES

The Edict of Dioclecian

1 Item carnis

2a carnis porcinae

2 carnis bubulae

3 carnis caprinae sibe verbecinae
4 bulbae

5 suminis

6 ficati optimi

7 laridi optimi

8 pernae optimae petasonis sive Menapicae vel Cerritanae
9 marsicae

10 adipis recentis

11 auungiae

12 Ungellas quattuor et aqualiculum pretio quo caro distrahitur
13 isicium porcinum

14 isicia bubula

15 Lucanicarum

16 Lucanicarum bubularum

17 fasianus pastus

18 fasianus agrestis

19 fasiana pasta

20 fasiana non pasta

21 anser pastus

22 anser non pastus

23 pullorumpar unum

Edictum de Pretiis de Diocleciano (ed

Ital. p0 unum
ltal. p0 unum
Ital. p0 unum
Ital. pO unum
Ital. po unum
ltal. pO unum
Ital. p@ unum
Ital. p0 unum
ital. p@ unum
ital. pO unum
Ital. p0 unum

unciae unius
Ital. pO unum
Ital. pO unum
ltal. pO uno

. Graser, E.R., Baltimore, 1940).

X duodecim
X octo

X octo

X biginti quattuor
X biginti

X sedecim
X sedecim
X viginti

X viginti

X suodecim
X suodecim

X duobus

X decem

X sedicem

X decem

X ducentis quinquaginta
X centum viginti quinque
X ducentis

X centum

X ducentis

X centum

X sexaginta
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San Isidoro nos dice que farcimen era el nombre

genérico de los embutidos, carne triturada

que se introducia llenando un intestino y se

mezclaba con otros adobos y sustancias.
nos®. Se vendian al precio de dieciséis denarios®!. Hay
que afiadir, también, los embutidos, elaborados con car-
ne de cerdo, que variaban segin el tipo de carne y las
mezclas o condimentos con que las adobaban?®?. El nom-
bre genérico de los embutidos era farcimen, carne tritu-
rada y desmenuzada que se introducia llenando un in-

testino y se mezclaba con otros adobos y sustancias®.

80 Apicio, De re coquinaria, V111, 7, 1-17.

81 Edictum de Pretiis de Diocleciano, 4, 46.

82 Apicio, De re coquinaria, 11, 3-5.

83 Isidoro, Origenes, 20, 2, 28.

84 Plinio, Historia Natural, VIII, 50, 78; y Horacio, Sdtira, 2, 8,6y 2, 3, 4.

85 Plinio, Historia Natural, V111, 51, 78; y Varrén, De rerum rusticarum, 3, 13.

86 Horacio, Sdtira, 2, 4, 40-2. 87 Ibidem, 2, 4, 40.
87 Ibidem, 2, 4, 40

88 Ibidem, 2, 6, 64: e Isidoro, Origenes, XX, 1, 24
89 Columela, De Agricultura, 7, 7, 2.
90 André, J., op. cit., pag. 141. 91 Apicio, De re coquinaria, 1, 7, 1-2.

Los jabalies eran también muy apreciados®. Los roma-
nos criaban jabalies en grandes extensiones cerradas de
sus villas e inmensos cotos y, posteriormente, los caza-
ban para los convites®. Plinio cuenta como se puso de
moda el jabali y Horacio sefiala que el jabali m4s apre-
ciado era el procedente de la Umbria, cebado con be-
llotas, ya que el de Laurento alimentado con ovas y ca-
fias resultaba insipido®. Las partes més apreciadas, sin
duda, los lomos y las costillas®’. Horacio habla también
de la corteza de tocino de jabali, muy estimada en casa

de los romanos®.

3.4. LAS CONSERVAS DE
CARNE: LOS SALAZONES

Para afrontar las épocas de escasez a que era sometida la
poblacién, debido a las deficientes técnicas agricolas, sur-
gi6 la necesidad de conservar la carne el mayor tiempo po-
sible. La conservacién y su problematica fue ampliamente
tratada por los autores clasicos. Los romanos llamaban sal-
samenta a las conservas de carne y pescado. Siempre fue de
su gusto la carne salada, sobre todo la del cerdo y el jabali,
si bien se salaba también la carne de otros animales como

la cabra, vaca, buey, borrego y ciervo®.

La ausencia de rebafios durante el verano, incluso de
cerdos, por la trashumancia que les llevaba a las mon-
tafias, privaba de carne a la poblacidn durante esa es-
tacién. Aparecieron asi las conservas temporales, que
impedian el deterioro de la carne durante el verano,
mediante una simple mezcla de coriandro, ligeramen-

te machacado, comino y vinagre.

También se podia conservar de una manera mas sim-
ple limpiandola, teniéndola en un sitio frio y himedo,
en la sombra, mejor aGn en la nieve, envuelta en pajay
trapos. Pero esta conservacién mediante el frio era ru-

dimentaria en las regiones mediterraneas®.
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TOMO I

Comprende los siete primeros libros.

MADRID
IMPRENTA DE D. MIGUEL DE BURGOS.

Apicio describe otra técnica valida sobre todo en in-
vierno, consistente en rebozar de miel la carne cruda o
cocinada, como se hacia con las frutas®!. Esta técnica de
conservacion de la carne sigue siendo empleada por los
hinddes, que guardan asi durante un afio la carne en-

vuelta en miel silvestre.

La conservacidn seca al sol y el ahumado han sido tam-
bién ampliamente utilizadas por los romanos. La expo-
sicién al sol se realiza para el pescado, fundamental-

mente bacalao, en piezas muy delgadas, condimentada

1824,

Portada del libro De Agricultura, de
Columela, edicién de 1824,

a base de pimienta negra, que le proporcionaba gran
poder antibactericida. Para las carnes, esencialmente
ganado equino, lanar, mular y caballar, se hacian file-
tes muy finos, se introducian en una salmuera y se col-
gaban al sol, secindose con gran facilidad.

La técnica del ahumado era muy corriente que fuera
precedida de la salaz6n. Son varios los autores que ci-
tan este procedimiento®. La existencia de la carne seca
y ahumada esta atestiguada por la Ley Licinia y la Ley

Fannia, respectivamente.
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Para un pueblo que disponia de sal, como la mayoria
de los del Mediterraneo, el procedimiento mas simple
y agradable de conservacion era el de la salazén. Aun-
que se salaba la carne de todos los animales de carni-
ceria, asi como los de caza mayor, el cerdo era el ani-
mal mas preciado, el principal animal de carniceria.
Las partes que se solian sazonar eran los lomos, tergo-
ra o tegoral, las costillas, costae, el espinazo y el tocino.
En general, toda la carne salada y curada que se guar-
daba para los momentos oportunos se le llamaba succi-
dia. Significa propiamente carne de cerdo, pero se apli-

ca a cualquier carne magra, cecina o tasaje®.

La densidad de la salmuera se media con la flotacion
del huevo. Al no conocerse los hidrémetros acudian a
esta técnica y cuando el huevo flotaba la salmuera era
correcta. Otra forma de medir la densidad especifica
de la salmuera tenia lugar con la semilla de loto, que

como la técnica del huevo, fue muy utilizada en China.

Son varios los autores clasicos que mencionan como se
hace una adecuada salmuera y entre ellos Plinio. Colu-
mela también describe una técnica acerca de como se

hace una salmuera fuerte:

«La salmuera fuerte la hards de esta manera: pon en la
parte de la caserfa mds expuesta al sol una tinaja con la
boca muy ancha, llena esta tinaja de agua de lluvia, pues
es la mejor para el efecto; si no la hubiere, llénala de agua
de fuente muy dulce. Mete en ella una canastilla de junco
0 una esportilla de esparto, la cual llenards de sal blanca
para que la salmuera salga mds blanca. Cuando vieres que
pasados dias se derrite la sal, inferirds de ello que la sal-
muera no estd todavia bien hecha. En este caso continuards

91 Apicio, De re coquinaria, I, 7,1 - 2.

echando sal por algin tiempo, hasta que permanezca toda
entera en la esportilla y no se disminuya. Asf que adviertas
que esto sucede, conocerds que la salmuera ha llegado a su
punto de perfeccion; y si quisieres hacer otra en la misma
vasija, pondrds la que ya estd hecha en otras que estén bien
dadas de pez y las tendrds cubiertas al sol, pues su activi-
dad le quita todo el moho y le da buen olor. Hay otra ma-
nera de saber si la salmuera estd en su punto: pues echando
en ella un poco de queso fresco, si se fuere a lo hondo cono-
cerds que no estd todavia hecha; si se quedare nadando en-

cima es que estd en su punto de perfeccion»*.

Esta salmuera ha sido muy utilizada en las regiones ru-
rales de Esparia, hasta nuestros dias, para los perniles

en sangre de gran tamafio.

Las salazones de cerdo jugaron un gran papel en la
alimentacién de los romanos. No en vano los cerdos
fueron los primeros animales que se mataron para
salarlos®; de ellos, se decia que fueron dados por la
naturaleza para alimento del hombre y mientras vi-
ven se conservan para el alma, después de muertos

por la sal®.
3.5. EL JAMON EN ROMA
3.5.1. Introduccién

Las alusiones de los autores clasicos a la produccién
y calidad de los jamones son laudatorias, pero gene-
ralmente poco precisas. En algunos clésicos es dificil
distinguir, dada su cercania lexicogréafica, el término
perna, entendido como jamén y entendido como crus-

taceo, respectivamente. Solamente el contexto aclara a

92 Catén, De Agricultura, 169: salsura pernarum; Horaclo, Sdtiras, 2, 2, 117: fumosa pema; Plauto, Persa, 1, 3, 25: praeter olus fumosae cum pede pernae, Columela, De
re ristica, 12, 55: de sucidia et salsura facienda; y Persio, Sdtiras, 6, 70: Mihi festa luce coquatur urti ca et fissa fumosum sinciput aure.

93 Guillén, J., op. cit., pag. 230.
94 Colummela, De Agricultura, 11, 6.
95 Varrén, De lingua latina, 5, 110.

96 Varrén, De re ristica, 2, 4, 10.
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veces la utilizacién del término perna®’. En otras ocasio-
nes, los términos lardum, pernix, succidia y petaso signi-

fican también jamén en sentido amplio®.

Estrab6n, Plinio, Columela, Marcial, Catén, Varrén,
Ateneo, Horacio, Juvenal, Persio, Plauto y San Agustin

son nuestros mejores informadores.

Para los romanos el jamén era considerado como un
manjar. En los convites entre amigos, en los que se
procedia con mayor naturalidad, sin ostentaciones de
lujo, ni grandes dispendios, solia figurar en la mesa.
Pero también en los grandes banquetes y dias de fies-
ta, donde era natural, que al tener invitados, se hiciera
algo de extraordinario®. Juvenal sefiala que en los dias
de fiesta, por ejemplo el dia del natalicio, esta bien po-

ner a los invitados lomo, jamdn y carne:

«Sicci terga suis rara pendentia crate moris erat quondam

festis seru a re di bus et natalicio cognatis ponere lardum»1®

«Unge, puer, caules. Mihi festa luce coquatur u rtica et fis-

sa fumossum sinciput auce»°!.

En los banquetes donde se presentaban los manjares
mas raros, costosos y exdticos, era muy corriente sor-
prender a los comensales cambiando el aspecto de los
jamones. Solia ser muy frecuente que se presentara

bajo la forma de un ave o cualquier otro animal!®2.

En los banquetes galos, entre gladiadores, el jamén fi-
guraba en primer lugar y cuando se servia el jamon,
el més valiente recibia la parte superior, la parte ma-
yor, la més carnosa y si otro se oponia habia un due-

lo a muerte?%,

El jamén, fuertemente salado, era servido como entre-
més para abrir el apetito, avellere stomachum, o por el
contrario después de la comida para estimular la bebi-

da, stimulus sitis'*4.
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Marcial, quien en numerosas
ocasiones alude al jamén, des-
cribe también el mena de una
cena donde figura el jamén,
acompafiado con vino!%. Se
refiere a una cena corta donde
luego se puede descansar. Don-
de no molesta el duefio con la
lectura de un grueso volumen,
ni distraen las muchachas de
Cadiz con sus procacidades y
el descanso lo arrulla el soni-

do de una delicada flauta. Un

mend que puede resumirse de

la siguiente forma: Vista del foro romano.

Aperitivos

Malvas y hortalizas: lechuga, puerros,

menta, rdbanos y atin. El jamén también es mencionado por Plauto, en la obra
Captiui, donde Ergésilo, facultado para organizar una co-

Cena mida, la lleva a cabo a base de jamones, tocinos y carnes

Cabrito, albéndigas, habas, col, pollo y jamén. de cerdo'?’. Plauto ademads nos habla del tocino ajamona-
do: «Glandionidam suillam, laridum pernonidam, aut sinci-

Postres pitamenta porcina aut aliquid ad eum modum»'®. En otra de

Frutas y vinos. sus obras, en Persa, nos dice que es justo que el jamoén sea
servido cuando esté curado:

Chistes sin malicia, ni torcidas intenciones. Un convi-

nado disertara sobre el color verde y el verde claro’®. «Pernan quidem Ius est adponi frigidam postridie»'®.

97 Plinio, Historia Natural, XXXI1, 154: Appelantur et pernae concharum generis, circa Pontias insulas frequentissimae; Plinio, Historia Natural, XV11, 67: Stolones cum

sua quelluntur; Aelius Spartianus, Hadrian, 21, 4: Intercibos unice amavit tetrapharmacum, quod erat de phasiano sumine perna et crustulo; y Aelius Spartianus,
Aelius, 5, 4-5: Tetrapha um, seu potius pentaph um, quo postea semper hadrianus est usus, ipse (Aelius) dicitur reperisse, hoc est sumen phasianum panonem
pernam crustulatam et aprunam. El término perna aparece en estos casos como molusco.

98 Expositio Totius Mundi et Gentium, LIX: et lardum; Plauto, Miles Gloriosus, 630-631: clare oculis video, pernix sum manibus, pedibus mobilis; Varrén, De re ristica, II,
4, 11: succidiarum; y Marcial, Epigramas, XII, 54, véase distincién entre perna y petaso; C6digo

Teodosiano, 8, 4, 17: laridae carnis.
99 Véase Guillén, J., op. cit., pag. 257.
100 Juvenal, Sétiras, 11, 82-85:

101 Persio, Sdtiras, VI, 69-70.

102 Guillén, ]., op. cit., pag. 268.

103 Dumay, R., op. cit., pig. 9.

104 Le Dictionnaire de I'Académie des Gastronomes, op. cit., pag. 42.

105 Marcial, Epigramas, 10, 48.

106 Obtenci6n propia del banquete que describe Marcial, Epigramas, X, 48, cuyo jamén sobrevivi6 a tres comidas.

107 Plauto, Captiui, 901-908.

108 Plauto, Menecmos, 210-211.

109 Plauto, Persa, 105-106.
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Valerius Felicissimus Peraruis, industrial
jamonero. © Staatliche Mussen zu Berlin.

Horacio, se refiere al jamén y a los embutidos de cerdo

en los siguientes términos:

«Perna magis et magis hillis''%.

« Mds jamon, mds embutidos».

Los autores romanos han recogido también la figura
del gorrén de jamoén!!! y la del vendedor de jamones,
pemnarius. Asi, el Corpus Inscriptiorum Latinarum recoge
la inscripcion sagrada dedicada a un genio alado, con
representacion escultérica, que lleva el titulo Valerius
Felicissimus Pernarius, que indica que este individuo se
dedicé, sin duda alguna, al negocio de los jamones, per-
narum confector. Era un fiel devoto del genio al que de-
dic6é una escultura con una inscripcién. Su negocio de

jamones en Ostia, en el siglo III, debié marchar bien!!2.

Ademaés de la figura de jamonero, pernarius, también
existe otra inscripcién con la voz pernarus, en la cata-

cumba de Pretestato. Se trata de una gran placa de maér-

mol, utilizada para cerrar un nicho de esta catacumba,

rota a la izquierda, con el epitafio siguiente:

«Domitius Taurus pernarus de platia macelli»'13.

Bajo esta inscripcién hay dibujadas un hacha de car-
nicero con mango para asirla y otro instrumento que
parecen ser robustas tijeras para cortar carnes secas.
Pernarus, que no es una voz nueva, puede traducirse
como El jamones, nombre que conservd de sus ante-
pasados y que se incluye como apellido. Tenia su tien-
da en el Marcelum Magnum, mercado general erigido
por Nerén, y por tanto la inscripcién corresponde al
siglo 1114,

En sintesis, 1os jamones y embutidos crudos y escalda-
dos de cerdo tenian una gran importancia en la mesa,
siendo la mayoria de las veces reservados para la gente
rica, en especial los jamones de renombre, ya que estos
se encontraban en las despensas de los romanos distin-

guidas de la época imperial.
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3.5.2. Salazén y elaboracién del jamon.

Nada mejor para conocer el mundo de la salazén y la
elaboracién del jamén en época romana que la infor-
macién que nos facilita Marco Porcio Catén (234-149
a. C.), quien describe con detalle las manipulaciones

necesarias para salar y curar los perniles traseros:

CLXX. Salsura pernarum et ofellae puteolanae.

«Salsura pernarum et ofellae puteolanae. Pernas sallire si
oportet in dolio aut in seria: cum pernas emeris, ungulas
tarum praecidito. salis romaniensis moliti in singulas se-
modios. in funso dolii aut seriae sale sternito: deinde per-
nam ponito, cutis deosum spectet, sale obruito totam. 2.
deinde alteram insuper ponito: eodem modo obruito, caueto
ne caro carnem tangat. ita omnes obruito. ubi iam omnes
composueris, sale insuper obrue, ne caro appareat: aequale
facito. ubi iam dies quinque in sale fuerint, eximito omnis
cum suo sale: quae tum summae fuerint, imas facito eode-
mque modo obruito et componito. 3. post dies omnino XII
pernas eximito et salem omnem detergeto et suspendito in
uento biduum; die tertio extergito spongea bene, perunguito
oleo, suspendito in fumo biduo. tertio die demito, perungui-
to oleo et aceto commixto, suspendito in carnario: nec tinia

nec uermes tangent»15,

CLXX. Salazén de jamones y de trozos de carne Puteoli.

«Salazén de jamones y de trozos de carne de Puteoli. Del
modo siguiente debe hacerse la salazén de jamones en ti-
najas o en vasijas de barro: cuando se compren los jamones

cortenseles las pezufias. Para cada jamén se necesita un se-

110 Horacio, Sétira, 11, 4, 60.

111 Papiro de Londres, 2, 147, frags. 4, 148.

modio de sal molida romana. Viértase sal en el fondo de las
tinajas y las vasijas de barro; después introdiizcase en ellas
un jamén con la piel mirando hacia abajo y vaciese el total
de la sal. 2. A continuacién péngase encima otro jamén: cu-
brase de sal de igual modo, cuidando de que la carne no esté
en contacto con la came. Asi ciibrase todos los jamones.
Cuando se hayan colocado todos, écheseles sal por encima y
que no se vea la carne: alisese esta capa de sal. Cuando ha-
yan estado cinco dias en la sal, sdquense todos con su sal:
los que antes estuviesen arriba ponganse ahora en el fondo
y del mismo modo que se hizo ciibranse de sal y coloquense.
3. A los doce dias, sdquense los jamones, quitenseles toda
la sal y suspéndase al viento durante dos dias; al tercer dia
limpiese bien con una esponja, tintese de aceite, y cuélgue-
se al humo dos dias. Al tercer dia, descuélguense, tintese de
aceite y vinagre mezclados y cuélguense en la habitacion de

la carne. Ni la polilla ni los gusanos los tocardn».

Una técnica tan refinada y tan precisa, si bien omite el
sangrado del pernil, es muy posible que tuviera su ori-
gen en la salaz6n de otros animales, s6lo asi se explica-
rian consideraciones tan importantes y trascendentales

como el volteo en los jamones.

Segtin Dumay, numerosos eruditos en el tema creen
que los primeros jamones de Auvernia eran aquellos
de las pequerias vacas de las turberas!, También los
egipcios salaban piernas de ternera y los griegos otros
animales como ciervos y cabras... 1o que vendria a con-

firmar la tesis enunciada.

Las recetas de Catén cobran vigencia en la actuali-

dad por ser el método tradicional usado en cualquier

112 Orelli-Henzen, Inscriptiorum Latinarum Selectarum amplissima collectio, 4259, Turici, 1828; Corpus Inscriptiorum Latinarum, VI, 31120.

113 L'anne epigraphique, 58.271.

114 Durante el siglo TV fue arrancada y utilizada para cerrar otro sepulcro en el primer piso de la catacumba, volviéndose hacia el interior la cara escrita de la

14pida y ocultdndose el epitafio. Gracias a la buena suerte, al ser desmoronado parte de este sepulcro se descubri6 la inscripcion. Informacién facilitada por Suor

M Francesca de la catacumba de Pretestato de Roma.

115 Catén, De Agricultura, 162.

116 Dumay, R,, op. cit., pag. 12.
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region de Esparia, a pesar de tener unos dos mil dos-
cientos afios. Columela también sefiala la forma de
salar y conservar la cecina de cerdo!?’, técnica que
es extensible perfectamente al jamén en la fase de
salazén. Considera aspectos tan importantes como
el sangrado y la salazén en funcidén de las condicio-
nes climatolégicas (cuestiones que sin duda se apli-
carian también al jamén, aunque no tenemos noti-

cias), ademas del volteo.

Perseguir la perfeccion en la elaboracién de jamones
debia venir motivada por una doble finalidad: la con-

sideracién del jamén como un manjar excelente y la

Portada del libro De re Rustica, de Marco Porcio Catén, edicién de 1871.
Descripcién con detalle de las manipulaciones necesarias para salar y curar los
perniles traseros del cerdo, receta que cobra vigencia en la actualidad por ser el

étod. 1 | de elaboracién de jamén en cualquier regién de Espafia.

DE AGRI CVLTVRA C. 168—162 45
gerito secundum sequinoctium vernum. ubi erit natum, 2
herbas crebro purgato cavetoque ne asparagus una
cum herbe ovellatur. quo auno severis, semen stra-
mentis per hiemem operito, ne peruratur. deinde primo

o vore aperito, sarito runcatoque. post annum tertinm,
quam severis, incendito vere primo. deinde ne ante
sarueris, quam asparagas natus erit, ne in sariendo
radices Inedus. tertio aut quarto anno asparagum vel-
lito ab radice. nam si defringes, stirpes fient et inter-

10 morientur. usque licebit vellas, donicum in semen
videris ire. semen maturum fit ad sutumnum. ita,
cam sumpseris semen, incendito, et cum coeperit aspa-
ragus nasci, sarito et stercorato. post annos VIIX aut
novem, cum iam est vetus, digerito eb in quo loco

16 posturus eris terram bene subigito et stercerato.
deinde fossulas facito, quo radices asparagi demittas. 4
intervallum sit ne minus pedes singulos inter radices
asparagi. vellito, sic circumfodito, ut facile vellers
possis: caveto ne frangatur. stercus ovillum quam

w plurimum fae ingeras: id est optimum ad eam rem:
alint stercus herbas creat.

Salsura pernarum et ofellas puteolanse. pernas [CLXII
sallive sic oportet in dolio aut in seria. cum pernas
emeris, ungulas enrum praecidito. salis romaniensis

s moliti in singulas semodios. in fundo dolii aut serine
sale stornito, deinde pernam ponito, cutis deosum
spectet, sale obruito totam. deinde alteram insuper
ponito, eodem modo obruifo, eaveto ne caro carnem :
tanget, itn omues obruito. ubi iam omnes conpo-

P

w

8 uellatur 8.4 seneris sustramentis prucuratur
b sarito runcatoque (sarritoque runcutoque v, sarito runcato-
que apogr. et Vict) 18 sarito Abf, sarrito Ve 16 ster-
cerato Pol., stercornto ARv 16 qua 18 euellito
28 R, CLXX Sulsurn pernarum et ofellae puteolanae Sal-
surn — puteolanne post rubricam om.

8 evellatur Plinina XIX 147
cum {18 vellito Victorins

4 perurstur Tucendus

utilizacién de este con propésitos medicinales. En este
sentido, Catén también nos facilita una receta en la
que se menciona el jamén hervido como medio eficaz
para evacuar el vientre, un remedio tan rico en ingre-
dientes que permite llegar a esta finalidad sin esfuer-

zo alguno!®.

3.5.3. Clases o tipos de jamén

La informacién disponible nos permite realizar varias

clasificaciones y distinciones:

1.- Diferencia entre perna y petaso.

86 CATONIS DE AGRI CVLTVRA C 162 1

sueris, sale insuper obrue, ne caro appareat: aequale ]
facito. ubi inm dies quingue in sale fuerint, eximito |
omnis cum suo sale. (uae tum summae fuerint, imas

3 facito eodemque modo obruito et conponito. post dies )
omnino XIT pernns eximito et salem omnem detergeto
et suspendito in vento biduum. die tertio extergeto
spongen bene, perunguito oleo, suspendito in fumo |
biduum. tertio die demito, perunguito oleo et aceto
conmixto, suspendito in carnario. nec tiniae nec vermes (
tangent, 10

4 post diem 6 extergito 9 tinin 10 M. Catonis

de agricultura expli feliciter

4 post dies v 6 extergeto JTucundus cum A . i
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DE RE RVSTICA b (o3

oo L Y

vinum lene dilutum, lavet raro, utatur una
ione. Qui fic purgatus erit, diutina vale-
tudine utetur, neque ullus morbus veniet
nifi fa culpa. Et fi quis ulcus tetrnm vel
recens ' habebit, hanc' brafficam erraticam
aqua fpargito, opponito, fanum facies. Etfi
fiftula'erit, turundam intro trudito. Si tu= 3
rundam non recipiet, diluito, indito in vefi-
cam, eo calamum alligato. Ita premito, in
fiftulam' introeat. Ea res fanum faciet cito.
Et ad omnia nlcera vetera®& nova contritam
cum melle opponito, fanum faciet, Et fi po=
lypus in nafo introierit, braflicam erraticam
aridam tritam in malum conjicito, & ad na-
fum admoveto. Ita fubducito fufum animam
quam plurimum poteris, In triduo polypus
excidet. Et ubi exciderit; tamen aliquot dies
idem facito, ut radices polypi per fanas fa-
cias. Auribus fi parum audies, terito cum
vino brafficam, fucum exprimito, in aurem
intro tepidum inftillato. Cito te intelliges
plus audire. Deinde petigini parce braflicam
opponito, fanam faciet, & unlcus non faciet.
Alvum dejicere quo nodo oporzeat.

Cap. CLVIII. [CL1X.] Alvum dejicere
hoc modo oportet. 'Si vis bene tibi dejicere,
{fume tibi ollam, addito eo aquae feftarios vi,

Gg3

i
!
|

En principio, se distinguian dos clases de perniles, perna
y petaso'®. Existe una amplia disquisicién doctrinal sobre
estos conceptos. Ateneo al mencionar los jamones galicos,
asidticos e hispanos no hace ninguna distincién entre es-
tas clases de jamones'®. La cita de Cat6n, De Agricultura,
162, y de Apicio, De re coquinaria, VII, nos hacen pensar

117 Columela, De Agricultura, XII, 53.

118 Catén, De Agricultura, 158.

y02 M. PORCIVS CATO

i T e e e T e

& eo addito ungulam de perna. Siungulam
non habebis, addito de perna fruftum. ». s.
quam minime pingue. Ubi jam coftum inci-
pit efle, eo addito brafficae colicules zI1.
betae coliculos 11. cum radice fua, feliculae
paulam , herbae mercurialis non multum.
* Mutulorum L. 11. pifcem capitonem, & fcor-
pionem 1. cochleas vi. & lentis pugillum.
Haec omnia decoquito ufque ad feftarios tres
juris, Oleum ne addideris. Indidem fume
tibi feftarium unyn tepidum. Adde vini Co
cyathum anum. Bibe, interquiefce. Deinde
jterum eodem modo, deinde tertium. - Pur<
gabis te bene. Et fi voles infuper vinum i
Coum mixtum bibere, licebit bibas. Ex iis
tot rebus, quot fcriptum eft, unum, quod
eornm vis, alvum dejicere poteft, Verum ea
re tot res funt, uti bene dejicias, & fuave eft.
Ad intersriginem remedia.

Cap. CLIX. [CLX.] Intertrigini reme=
dium in viam cum ibis, abfinthii Pontici fur-
culum fub anulo habeto.

Luxum ut excantes.

Car. CLX. [CLXL.] Luxum fi quod eft,
hac cantione fanum fiet. Harundinem pren-
de tibi viridem p. 1111. aut v. longam. Me-" ‘
diam diffinde , & duo homines teneant ad

R e e P e S ATy

que perna y petaso son términos diferentes!?!, Apicio les

hace hervir, tanto uno como otro, con higos secos'? y Va-
rén sefiala que se importaba petasones de la Galia Narbo-
na a Roma'? y dada la longitud del transporte por via ma-
ritima, y la desalazén que realizaba Apicio, se deduce que
los petasones s6lo podian ser salados.

119 Varron, De re niistica, 11, 4, 10; Apicio, De re coquinaria, VII, 9, 1; VII, 10; Marcial, 111, Epigramas, 77, 6; XIII, 54 y $5. Estos autores hablan tanto de perna

como de petaso, pero no indican el cuarto de cerdo a que se refieren.

120 Ateneo, Deipnosophistae, 657-658.

121 Edictum Diocleciani de Pretiis rerum venalium, IV, 8 (ed. Mommsen, Th., Bliimner H., Berlin, 1893, pig. 74, nota 8). Biblioteca Departamento de Filosofia

Latina de la Universidad de Salamanca.

122 Apicio, De re coquinaria, 290-291.

123 Varrén, De nistica, 11, 4, 10.
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Bliimner (sostiene que las diferencias entre perna y pe-
taso se basaban en que el primero era de conserva y
el segundo fresco, con muy poca sal'?¥), Besnier (se-
fiala que las diferencias entre perna y petaso consistian
en que el primero era fuertemente salado y ahumado,
mientras que el segundo era menos salado y mas fino,
pero poco susceptible de conservar largo tiempo!%), Er-
nout y Meillet'?¢, y Clare!?” (unifican ambas clases de
jamones, bajo la perspectiva de un solo concepto: per-
na), Lauffer (perna es el mejor jamoén y petaso el jamén
delantero'?8) y Guillén (afirma que la parte mas carno-
sa y mejor del pernil se llama petaso, porque se extien-
de a la manera de un sombrero'®) han aportado sus
teorias sobre los conceptos perna y petaso. Otros auto-
res, como Izaac y Traglia'*®, Charlton y Lewis!, han
tenido en cuenta tal distincién, considerando que per-
na es el jamon y petaso la paleta o codillo. André, apo-
yandose en Apicio!¥?, considera que perna es el jamon
en sentido estricto, cuarto trasero, mientras que petaso

es la paleta3.

Suscribimos la opinién de André y con el apoyo de Varrén
se entiende que la distincién no ofrece mayores dificulta-
des. Ambos cuartos de cerdo eran salados, con hueso, y el
término petaso designa el jamoén delatero, el codillo, mien-

tras que el término perna designa el jamén trasero.

2.- Jamones ibéricos y blancos.

Derivados de las dos razas de cerdos existentes!3¢, De
acuerdo con estas distinciones se puede establecer la si-

guiente clasificacion:

PERNILES ROMANOS
Jamones

Cerdo Blanco Cerdo lbérico

Paletas

Ibéricas-m= ==-Blancas

Jamones Pequefios

Juvenal habla de paletas o jamones pequefios: siccus pe-
tasunculos's, aunque también podria tratarse de jamo-
nes procedentes de cerdos enanos. Es también posible

que Juvenal aluda a las paletas de cerdos lechones!%.

3.- Formas de presentacién.

Teniendo en cuenta las diversas peculiaridades de los
jamones, podemos distinguir los siguientes tipos:

FORMAS DE PRESENTACION

Jamones
Con pezuna Sin pezuna
Jamones
Con piel Semi
descortezado

Jamén sin pezuiia y zona
del tubérculo coxal y cuerpo del ile6n

El jamén con pata, se puede apreciar en las monedas
con forma de jamén de Nimes, en el fresco de la coci-
na de Pompeya y en el reclame con jamones de un car-
nicero romano, reproducido anteriormente. El jamén
sin pezufia lo describe Caton'¥. Los perniles semides-
cortezados se observan en el reclame con jamones de
un carnicero. Los jamones con piel en el fresco de la
cocina de Pompeya y en la descripcién de Catén. El ja-
moén sin pezufia y sin zona de tubérculo coxal y cuer-
po del ileén puede observarse en el bajo relieve de un
charcutero de la ciudad de Albani'®. Sobre las paletas
o codillos la Gnica informacién que disponemos sobre
su presentacioén nos la proporciona las monedas de Ni-

mes, que aparecen provistas de pie.

4.- Tipo de curacién

Los jamones frescos y afiejos son mencionados por San

Agustin:

«Si frusto pernes vel rancido labras unxerit»'*,
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Las paletas afiejas las menciona Marcial:

«Mustens est: propera, caros nec differ amicos.

Nam mihi cum netulo sit petasone nihil»1%,

Todo estd fresco: aprestirate y no dejes para mds tarde a tus
mejores amigos. Porque a mi no me agrada en absoluto la

paleta rancia.

Marcial también alude a los jamones picados:

Lxxvi

Nec mullus nec te delectat, Baetice, turdus, nec lepus est
umgquam nec tibi gratus aper; nec te liba iuuant nec sec-
tae quadra placentae, nec Libye mitit nec tibi Phasis aues:
capparin et putri cepas allece natantis et pulpam dubio
de petasone uoras, teque iuuant gerres et pelle melandrya
cana; resinata bibis uina, Falerna fugis. Nescio quod sto-
machi uitium secretius esse supicor: ut quid enim, Baetice,

saprophagis'®,

76 M. Var. MarRTIALTS
Si vernm eft, vitium pejus habes: fatua es,

InPhebum. LxX111.

Ormis cum pueris mutoniatis,

Et non ftat tibi, Pheebe, quod ftat illis,
Quid vis me ( rogo) Pheebe, fufpicari 2
Mollem credere te virum volebam ¢
Sed rumor negat effe te cinedum.

In Gargilianum, LXX 1V,
Silothro faciem levas & dropace calvam,
P Nunquid tonforem, Gargiliane, times ?
Q}i{d facient ungues ? nam certe non potes illos
cfina, Veneto nec refecare luto.
Define, fi pudor eft, miferam traducere calvam:
Hoc fieri cunno, Gargiliane, folct.

wAd Lupercam. LXXV.
Sane, Luperce, tibi jampridem mentula desit
Luétaris demens tu tamen arrigere.
Scd nihil erucee faciunt, bulbique falaces 5
Improba nec profunt jam fatureja tibi.
Ceepifti puras opibus corrumpere buccas.
Sic quoque non vivit follicitata Venus,
Mirari fatis hoc quifquam, vel credere poflit,
Qua; non ftat, magno ftare, Luperce, tibi?

In Baffum. LXXVI.
ARrigis ad vetulas, faftidis, Bafle, puellas
Nec formofa tibi, fed moritura placet.
Hic (rogo ) non furarcft, non cft hec mentula
demens ?
Cum poflis Hecubam,nen potcs Andromachen,
In Beticum. LXXVII.
NEc mullus, nec te deleStar, Btice, turdus &
Nec lepus eft unquam,nec tibi gratus aper.
Nec te liba juvant, nec feftx quadra placentz
Nec Libye mittit, nec tibi Phalis aves.
Capparin, & putri cepas alece natantes,
Lt pulpam dubio de petafone voras,
Teque juvant gerres, & pelle melandrya cana
Refinata bibis vina, Falerna fugis,
Nefiio, quod flomachi vitium fecrctius effe

Sufoicer. id enim, Beti faprofagis 2 -
ufpicer, urquid enim, Baetice, 1}“‘;7@?14?&‘

124 Edictum Diocleciani de Pretiis rerum venalium, 1V, 8 (ed. Mommsen, Th., Bliimner H., Berlin, 1893, pig. 74, nota 8}.

125 Besnier, M., v. Salsamentum, en Darember, Ch. et Saglio, E., op. cit., pig. 1.023.

126 Ernout, A. et Meillet, A., Dictionnaire Etymologique de la Langue Latine. Historie des mots, Parfs, 1967, pag. S02.

127 Clare, P.G., Oxford Latin Dictionary, Oxford, 1976, pég. 1.368.
128 Diokletians Preisedikt (ed. S. Lauffer, Berlin, 1971).

129 Guillén, J., op. cit., p4g. 231. Creemos que esta expresién no se ajusta a la definicién de petaso, cuya conclusién parece deducida de Marcial, de sus

conocidos Epigramas, 3, 77, 6; 13, 54y 55.

130 Marcial, Epigramas, X111, 55 (ed. Izaac, HJ., Parfs, 1961: Jambonneau rance); Varrén, De re riistica, 11, 4, 10 (ed. Traglia, A., Torino, 1974, pag. 745: Prosciutti

disossat).

131 Charlton, T. & Lewis, Ph.D., Latin Dictionary, Oxford, 1975, pég. 1.364.

132 Apicio, De re coquinaria, 187: (...) Lucanices assas, petasonen elixas, porros ex aqua coques, nucleorum eniman frigis (-..). Apicio, en esta receta hace hervir un

jamén, refiriéndose explicitamente a un jamén delantero.

133 Apicio, De re coquinaria (ed. André, Parfs, 1974, pég. 192, nota 292).

134 De los cerdos blancos habla: Columela, De Agricultura, V11, 9; Petronio, Satyricon, 31, 48, cuando describe en varios pasajes la cena de Trimalchién, colmo
del sibaritismo, del desenfreno y del mal gusto reinante entre los nuevos ricos romanos, para quienes el comer, el beber, el disfrutar materialmente de todo, es la
vida. También el Rey Ptolomeo de Egipto en el libro 9, Reminiscencias, habla del obsequio ofrecido: un cerdo tan blanco como la nieve.

135 Juvenal, Sdtiras, 7, 119,

136 Es dificil apreciar si Juvenal se refiere a las paletas en cuanto son perniles més pequefios que los jamones, o si alude a perniles procedentes de cerdos enanos.
De la misma forma que hacfan los griegos, es posible que sean jamoncitos de cerdos lechones y el contexto de la cita atin parece indicarlo. Hoy se salan también
este tipo de jamones con fines ornamentales, principalmente para restaurantes. A titulo de ejemplo, el desaparecido restaurante ‘Los Manueles’ de Granada

siempre tuvo colgado un jamén procedente de un cerdo enano, con més de 25 afios.

137 Catén, De re rustica, 162.

138 Véase Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., p4g. 1.159, figura 1452 (Bajo relieve de un charcutero de la ciudad de Albani, en el que figura un jamén).

139 San Agustin, De moribus manichaeorum, XII, 30.

140 Marcial, Epigramas, 111, 59.
141 Ibidem. II1, 77, 6.

M. VAL

MARTIALIS

Epsgrammara,

Cum NOTIS
TH. FARNADII.

Arriba, portada de |a obra
Epigramas, de Marcial, edicién
de 1644. £n laimagen de la
izquierda se hace mencién a
los jamones ‘picados’.
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Arriba, retrato de Horacio y ldmina alusiva
al trabajo en el campo de los segadores

y molineras, alimentados con el ya

clasico plato de jamén con habas.

Una nota importante, a diferencia de lo que sucede en
la actualidad, es la idéntica preferencia de los romanos
por los jamones y paletas, fijados por el legislador en el
Edictum de Pretiis al precio uniforme para ambos perni-

les de veinte denarios la libra italica.

3.5.3.1. Caracteristicas generales de los jamones romanos

1.- Fuertemente salados.

Segtin Catdn, los jamones permanecian diecisiete dias
en sal'2, Tiempo que se entiende excesivo, salvo que
sean de gran tamafio y dispongan de un buen espesor
de grasa. Fl resultado era unos perniles muy salados,
que era necesario desalar para su consumo'#. Besnier,
también, considera que los jamones romanos eran
fuertemente salados!#.

2.- Ahumados.
Son varios los autores clasicos que nos dicen que los ja-

mones se ahumaban. Cat6n consideraba que los perni-

les deben colgarse dos dias al humo!#,

Horacio, en la presentacién de Otelo, labrador honra-
do, sefiala que jamds en dia de hacienda comié otra
cosa que legumbres con un pedazo de jamén ahuma-

do, referencia clara al tipico plato de jamén con habas:

«Non ago, narratem temere edi luce proteste quicquam

praeter holus fumosae cum pede pernae»'#,

Persio, en Sdtiras, alude al jamén ahumado, pata de
cerdo ahumada:

«Uge, puer, caulles mihi festa luce coquatur urtica et fissa

fumossum sinciput aure»'¥.

Plauto, en Persa, también menciona el jamén ahumado:

«Praeter olus fumosae cum pede pernae»*#.

También los autores Bliimner y Besnier sefialan que el

jamén, perna, era ahumado'®,

Mohler y Leistner indican que los jamones de Germa-

nia eran ahumados?s°,
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Lamina sobre Horacio. Biblioteca del
Monasterio de San Lorenzo del Escorial.

142 Catén, De Agricultura, 162.

143 Apicio, De re coquinaria, 290, 291, 292.

144 Besnier, M., v. Salsamentum, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., pig. 1.023.
145 Catén, De Agricultura, 162.
146 Horaclo, Sdtiras, 11, 2, 117.

147 Persio, Sdtiras, V1, 69-70.
148 Plauto, Persa, 1, 3, 25.

3.- Grasos y de grandes dimensiones.

Considerando las razas de cerdo existentes, el cerdo
ibérico y el cerdo céltico de color blanco!, la no exis-
tencia de mejoramiento de las razas, el tipo de alimen-
tacion a base de bellotas e higos!*? y la preferencia de
los médicos por el grosor de los puercos, se puede de-
ducir que los cerdos de la Antigtiedad eran muy grasos,

tesis confirmadas por Varron!s3,

En relacién al tamario de los cerdos, Varron al comen-
tar el enorme grosor de los cerdos de Arcadia, Lusita-
nia, Venecia y Galia Insubre, estd aludiendo indirec-
tamente a la enorme dimensién de los perniles. En la
Galia Bélgica, los jamones eran también de un consi-

derable tamario.

Otro aspecto relacionado con la mayor o menor di-
mensién de los cerdos y el contenido de grasa puede
ser la castracién. Columela indica la forma de castrar
a los cerdos machos!$4, probablemente con la finalidad
de obtener unos perniles exentos de malos olores y sa-

bores, asi como de otras partes nobles.

En sintesis, se concluye que los jamones romanos
eran generalmente de grandes dimensiones en todo el
Imperio y procedian de cerdos muy grasos y de gran

tamario.

149 Der Maximaltarif des Diocletian (ed. Bliimner, Berlin, 1893, pag. 74); Besnier, M., v. Salsamentum, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., pig. 1.023.

150 Mohler, K., El curado, op. cit., p4g. 4; Leistner, L., op. cit., pig. 16: los germanos ahumaban preferentemente el jamén.

151 Columela, De Agricultura, V11, 9.
152 Ibidem; Plinio, Historia Natural, XXV1II, 37; y Varré6n, De re niistica, 2, 4, 6.

153 Varrén, De re niistica, 2, 4, 10. Varrén sefiala que contaba Atilio de Espafia, un hombre del todo no mentiroso, versado sobre el conocimiento de muchas
cosas, que una vez en la Espafia Ulterior, precisamente en Lusitania, se mat6 a un cerdo de tal grosor que se mando6 al senador Lucio Volumnio un trozo. Mas
adelante indica que recuerda una cosa no menos extraordinaria en Arcadia: un cerdo tan grande que por su grosor no podia estar de pie y cohabitaba en su
carne, que habfa corroido, una ratita que habfa dado a luz. Un hecho parecido habfa sentido decir en Venecia. Cat6n, De re riistica, 2, 4, 11-12.

154 Sobre la forma de castrar a los cerdos, en las dos tinicas estaciones que debe hacerse, primavera y otofio, véase Columela, De re riistica, V11, 11.
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Arriba, retratos de Plauto y Persio.
Debajo, portada de la obra, Persa,
de Plauto, edicién de 1605.

M. ACCIVS

PLAVTYVS

EX FIDE, ATQVE
AYCTORITATE COMGPLY-
riumlibrorum manufcriptorum opera

Dionyf.Lambini Monttrolienfis
ciendatus : ab codéinque
commentariis ex-
plicatus,

Nune denuo plurimissgus in pracedentibiu editio-
Mibuc irvepferant mend:s repurgatin:
wmultlfgue in locis in gratiam anti-
guaviornm sllufiratus.

Additi quoque funt duo Indices copiofiflimi:Prior,verbo
: rum,locutionum & fententiacuan:Polterior,eorum
qua commentariis D.Lambini
continentur,

¥,

COLONIA
SRYBRTICE ALLOBROGYV M.
Ex Typis Vignonianis.

4.- Buena presentacion.

Los romanos untaban de aceite y vinagre los jamo-
nes, para protegerlos de la polilla, 4caros y todo tipo de
insectos!® y con el propésito también de obtener un
buen color y una adecuada presentacién. Los jamones

de Marses, en cambio, eran sazonados con pimienta.

3.5.4. El consumo de jamén

Apicio, el mas célebre gastronomo romano, que vivid
durante la época del Emperador Tiberio, primera mi-
tad del siglo I de nuestra era, en su obra De re coquina-
ria's%, explica la forma de consumir el jamén. Aunque
no se descarta la posibilidad de tomarlo crudo!'®’, Api-
cio lo hace hervir con abundantes higos, laurel y miel
para desalarlo y darle un sabor dulce:

IX. PERNA

1. Pernam, ubi eam cum caricis plurimis elixaueris et tri-
bus lauri foliis, detracta cute tessellatim incidis et melle
complebis. Deinde farinam oleo subactam contexes et ei co-
rium reddis et, cum farina cocta fuerit, eximas furno ut est,

et inferes.

2. Pernae coctvram: Ex aqua cum caricis cocta simpliciter,
ut solet, inlata cum buccellis, caroeno uel condicto. Melius

si cum musteis!8,

1. Después de haber cocido el jamén con muchos higos
y tres hojas de laurel, se le quita la corteza, se dan unos
cortes en forma de cuadrados y se rellenan de miel. Se
cubre a continuacién con una pasta de harina y acei-
te y se le pone otra vez la corteza. Cuando la pasta esté

cocida se saca del horno y se sirve.

2. Jamén cocido: Se cuece simplemente en agua con hi-
g0s secos, como es usual, y se sirve con trozos de pan,

empapados en vino dulce o vino de especias, o mejor
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APICII COELTI

OPSONIIS
CONDIMENTIS

) Sive
; AR.TE COQUINARIA,
o Lisri DecEm.

L
Cum Annotationibus

MARTINI LISTER,

& Medicis domefticis Sereniffimee Majes -
ftatis Reginz Annz,
ET
. Notis fele@ioribus, variifque leonibus integris,
duMeLBERGII, BARTHIL, REINESHI,
A, VAN DER LINDEN, & AL1oRUM,

‘ut & Variarum Lectionum Libello,
EDITIO SECUNDA,
Longe anctior atque emendatior. |

AMSTELODAMI, .
Apud JanssoN10-WAESBERGYOS,

MDCCIX

Arriba, portada del libro De re coquinaria,
de Apicio, edicién de 1709. A la izquierda,
grabado de la obra de Apicio.

155 Catén, De Agricultura, 162.

156 Es el libro de cocina més antiguo que se conoce. Su autor se oculté bajo el seudénimo de Apicio Celio, gastrénomo romano de los tiempos de Tiberio.

Se debe la publicacién del viejo manuscrito a los cuidados del doctor Marin Lister, médico de Cimara de la Reina Ana de Inglaterra, quien dirigi6 la edicién
de Amsterdan de 1709, salvindose asi, el (inico texto original, de la posible destruccién y pérdida. El més antiguo escritor dietético del que hay noticia es la
Gastronomia de Arquetrasto, hijo del Pericles, cuyo texto desapareci6, pasando a ser el mis antiguo de los conservados el de Apicio, no impreso hasta 17 siglos
después de redactado. Véase Sanchez de la Cuesta, G., op. cit., pigs. 26-27. La investigaci6n sobre el mundo del jamén nos ha permitido hallar otro libro
anterior, parte de la obra de Apicio, editado en Milano, en el afio 1498.

157 Hipbtesis poco probable, pues, como sefialan las escritoras Primitiva Flores y Esperanza Torrego existfa una préctica constante de hervir cualquier alimento
antes de asarlo, frefrlo o cocerlo, fntimamente relacionado con la antigua costumbre de ablandar las carnes secas o en salmuera. Véase Flores Santamaria, P.

y Torrego Salcedo, E., op. cit., p4g. 24. No es posible saber, también, si los embutidos, chorizos y salchichones, principalmente, eran consumidos frescos o en
conserva. Véase André, J., op. cit., pag. 142.

158 Apicdlo, De re coquinaria, 290-291.
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cum ipfis renibus : ut nobis in | guamine.] Ex ifta macerari

; At = il O tio
ufis eft de renibus cervinis ¢ hi ! falina crifpiores & ftiabiliorne:
tamen renes porcini funt. Si| fune renes , certd falubriogess
quod ferculum noftris placeret, | huc etiam %pximé facit pra.

hoc et via renum affatio.
1 Sic predurantur in olco & li-
Capr IX
1 Perna,

Ernam (ubieam 2 cam caricis plurimis elixa.
veris & tribus lauri foliis) detractacute 3 tef
fellatim incidis & melle complebis : deinde fari.
nam olco fubactam conteres, & ei 4 corium red.
dis, & cum farina co@ta fuerit, eximas furno &

. inferes.

Aliter, s Pernz coturam ex aqua com caricis.
fimpliciter ut folet, 6 in lance cam buccellis, ca-
rzno vel condito melius.

7 Muftes petafones. Ex mufteis petafonem eliv
xas cum bilibri hordei & caricis xxv. ciim eliza-
tus fueric ® decarnas, & ¢ armillam illius canden-
ti e batillo uris , & melle contingis, vel, quod
melius eft, miffum in farnum melle obligas :
clim coloraverit, mittis in cacabum paffum , pi-
per, falcicalum nuz, merum , temperas: cim
fuerit temperatum , dimidium in petafonem pro-
fundis: & alia parte piperati 11 buccellas mufteo-
rum fraétas perfundis: clim forbuerit, quod mu-
ftei 1= recufaverint, perafoni refundis.

13 Larids coftura. TeCum aqua cum multo ane-
tho coques, olei modicum diftillabis & modicum

lis. - H u-

Descripci6n del consumo de jamén y paleta por Apicio.

en mosto. También las paletas se tomaban cocidas con
higos y miel. Apicio nos da una receta de jamoén de pa-

leta, brazuelo, con panecillos de pasas:

X. PETASONEM EX MVSTEIS

Petasonem elixas cum bilibre ordei et caricis XXV. 292.
Cum elixatus fuerit, decarnas et aruillam illius candeti ua-
tillo uris et melle contingis. Quod melius, missum in fur-
num et melle oblinas. Cum colorauerit, mittis in cacca-

bum passum, piper, fasciculum rutae, m e rum, temperas.

HuMELBERGIUS.

Ema.} Perna_dicitur tam
de priore , quam pofterio-
wsa. Ab his pifces concha-
qum generis perne nomen fum-
ferume. Plinius H. N. 1. XXXIL
CP;.P. wltim. Stant velws fuillo crm-
e longo in avena defixa 8ec.
3 Tefellam.] Lege, teffellasrm,
id eft , minutatim ad modum
fiellz.
“4 Grium.} 1d eft, cutem,, te-
cntum, & cruftam.

s Pernacolturam,) Hic initium
oft alterius condimenti & op-
fonii , quare non male his ver-
bis preponendam puto hanc
digionem , alster. Sicque le-
gendom 5 Alssay,  Perne collu-
m,
6 In lata cum bucceltis cavani
wl condito melins ficut mufleis pe
tefoaim : & masfleis petafamems elsxas
furrit decarnas : & armillam illiss
wndents batiflo wris melle contingsi
qud melius miffum in furnum
nille obligas, cum coloraveris miitis
m cacabum piper © fafciculsm ruta,
nerum temperas,  Cumn fuaris tem-
pritum . dimidinm in  petafonem
Iofundis, & aliam partem pipera-
1i buccellas mufteorwm fallas per-
fudis) Hic locns corruptiffi-
mus eft, mutilus , & redundans,
quem partim ex vetufto exem-
Plari & aliis ipfum citantibus,

im tcipfa ira exigente , in

dum puto, Vide Textum fupra.
In quale&tione diéio, meliss,
Pracedentis condimenti finis

~ tituli loco exiftunt. 5

¢h. Quz vero fequuntur ver-
s muftei petafones , in fequen-

Cip.9- DE ARTE Co

tinc modum emiendate legen- | fe

QUINARITA. 201

Verum pérafo , qui & petafun-
¢enlus vocatur , coxa cum cruse
effe dicitur : & pernam ctiam ab
aliquibus vocari author cft A~
thenzus 1. X1V, c. 21. aliivero
cam fuis partem effe dicunt ,
que ab alis incipit , & coftas
comprehendit , quibufdam ve-
luti virgulis pinguibus diftin-
Qa,

Muftens aurem vocatur , qui
novus & recens eft, qui pernis
longe przponitur ; nam vetus
quia ob pinguedinem facilé
rancefcit, ideo improbatur, Mazg~
tialis 1, XI11. Ep. s5.

Muflens eft ,propera o charos
differ amicos:

8 Decarnas.] Carnem 2 cute
refecare, quod & fubciltrare ali-\
uando vocat. S

o Armiltam,} Videtur intelli-
ere pellem & cutem, quz ar-
mis tanquam armillx inhzret,
illofque obregit. Totes ctiam
or armillam , fcapulum five
¥patulam,coxamque interiorem
intelligere. £
o Batille.]Pro lamina ferrea
pon malé acceperis hoc Joco.
Plinius H. Nat. 1, XXX1V. cap,
11, Experimentum (de probanda
zrugine) in batillo ferree.  Nam
qua fincera off, fium colorsm vetie
net 5 qua mixta atyamento » rube~

cil.

12 Recnfaverint.] 1d eft, re-
{puerint , & non forbuerint,aug
imbiberint. :

13 Landi.] Laridum five
Lardum veteres pro carne fuilla

A
-

ne

3
Nam mibi curn vesslo fit pe- ﬁr
tafone nibil, 2y g‘

b
Ris

Wi 5
e o

'm condituram & opfonium | quoquo modgI falita ufurpd-

unt,

Cum fuerit temperatum, dimidium in petasonem perfundis
et aliam partem piperati buccellas musteorum fractas per-
fundis. Cum sorbuerint, quod mustei recusauerint, petaso-
ni refundis’>.

Se cuece el jamoén con 700 gramos de cebada y veinticin-
co higos. Cuando esté cocido se deshuesa, se quema la gra-
sa en un hornillo ardiente y se cubre de miel, 0 mejor, se
pone en el horno y se cubre también con miel. Cuando ha
tomado color se mezcla en una cazuela vino de pasas, pi-

mienta, un manojo de ruda y vino puro; se trabaja y cuan-
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do esté bien amalgamado se vierte la mitad sobre el jamon
y la otra mitad sobre el pan de pasas troceado. Cuando se
ha empapado bien, se echa sobre el jamon lo que no ha ab-

sorbido el pan.

También en un cubilete 0 mus de guisantes Apicio in-
corpora jamén hervido de paleta, petaso:

«Lucanicas assas, petasonem elixas, porros ex aqua coques,

nucleorum eminan frigis»*%.

Desde luego, parece que de una forma u otra las car-
nes y jamones, endurecidas por la sal, debian ser pres-

tas a desalar:

«Mihi quidem non placent, et damo saepe salsamenta haec,

Stephanio fac macere n t u rpulchre»16’,

Era una costumbre muy antigua en la que todos se es-
forzaban, de distintas maneras, para corregir el gus-
to desagradable. Apicio recomienda no servir la carne
salada en las comidas hasta haber tomado la precau-
cioén de hervir dos veces, primero en leche y después

en agua:
Carnem salsam dulcem facias:

«Camem salsam dulcem facies, si prius in lacte coquas et

postea in aquam»62,

Los cocineros, segin Plinio, quitaban el exceso de sal
haciendo cocer la carne o pernil salado con céscara de

tila y flor de harina:

159 Ibidem, 292.

160 Ibidem, 187.

161 Terencio, Adelfos, 380.

162 Apicio, De re coquinaria, 12 (o I, VIII).
;63 Plinio, Historia Natural, XXIV, 3.

164 Ateneo, Deipnosophistae, XIV, 657.

165 Estrab6n, Geografia, V, 1, 12.

166 Polibio, Historia, 11, 15.

167 Fournier, M.V., Scibaria, en Darember, Ch. et Saglio, E., op. cit., p4g. 1.159.

«Philyra coci et polline nimium salem cibis eximunt»16,

En resumen, de las fuentes literarias, se puede deducir
que el consumo de jamones curados, de la misma for-
ma que hicieron los griegos, tenia lugar previa coccion
y como forma de hacer comestibles los perniles endu-
recidos, a pesar de su abundancia en grasa, y eliminar

asi también la fuerte salazén.

3.6. Los centros de produccion de jamones

Sin duda, el principal centro de consumo y produccién
de jamones de la Antigiiedad era Roma. Durante mu-
cho tiempo vivié de su propia produccion de jamones,
pero desde la época republicana los romanos hacian
venir de la Galia Transalpina, donde segiin Ateneo los
pueblos célticos elaboraban los mejores jamones'®, y
de la Galia Cisalpina provisiones considerables. No en
vano se ha sefialado que, a partir del primer siglo de
nuestra era, Roma y sin duda alguna también los gran-
des centros urbanos serian cada dia més aprovisiona-

dos por las importaciones.

Ademas de la Galia Transalpina y Cisalpina otros gran-
des centros de produccién de jamones etan Hispania,

Germania y determinados nicleos asiaticos.

3.6.1. Los jamones de la Galia Cisalpina

La Galia Cisalpina era una regién fértil que compren-
dia desde los Alpes hacia Roma, con grandes bosques
de encinas que proporcionaba abundantes bellotas a
las piaras de puercos que alli vivian'é. Polibio descri-
be que ante tanta cantidad de cerdos todo el ejército se
suministraba de la abundancia y bajo precio de los pro-

ductos de la llanuralés,

Segtin Fournier, Etruria y Piceno de la Galia Cisalpi-
na eran zonas reputadas por su fabricacién de jamo-

nes'¥’. Proxima a la ciudad de Roma, el popular jamén
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Bélgica, donde también se elaboraban unos jamones equiparables
a los cerretanos espafioles: los del pals de Menapios.
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Portada del libro Historia, de Poliblo,
edicién de 1609. En la pagina siguiente,
retrato de Marco Terencio Varrén y mapa de
Claudio Ptolomeo: Galia Bélgica, Germania
superior y la Galia Narbonensis, asi como
otras zonas productoras de jamén.

[TOAYBIOY

TOY AYKOPTA

METAAOIIOAITOTY
ISTOPIAN Tz:!\.ow@'/,&pd,.

POLYBIILYCORTZAE FMEGALOPOLITANI
Hiftoriarum libri qui fuperfunt,

ISAACY'S CASAVBONVY'S exantiquis libris emendanit, Latine
vertit, ¢ COMMENTARLIS iluflrauit.

AINEIOT Taxknivrs 15 TToopunmudy \aropumuer, a2l 7,
Tl 361 mAsoprovor aiisdh.

A NE £, veuftiflimi Ta&ici, Commentarius
De toleranda obfidione,

1S. CASAVBONVS PRIMVS VVLGAVIT,
Latinam interpretationem acN o T A s adiecit,

AD HENRICVM IIIl. FRANC. ET NAVARR.
REGEM CHRISTIANISSIMVAN,

ApudHIERONYMVM DROVARDVM, fubfcute
Solari, via Iacobaa:

M. DCIX.
CVM PRIVILEGIO REGIS.

de Marses «Et piper et pernae, Marsi monumenta cluen-
tis'$®», sazonado con pimienta, fue taxado en el Edie-
tum de Pretiis de Diocleciano al precio de veinte dena-

rios la libra italica!s®.

En la Galia Transpadana'™® la riqueza de jamones era
tal que, segiin Catén, los insubres salaban tres o cuatro

mil piezas de cerdo:

«In Italia insubres terna atque quaterna milia (aulia) suc-

cidiarum sallere»'’?,

Catén sefiala, ademas, que en la Galia Insubre, los cer-
dos suelen crecer a tal punto de grosor que no se tienen
en pie por si mismos, ni pueden caminar por si solos,

siendo necesario para poder transportarlos un carro:

«Sus usque asdeo pinguitudine crescere solet, ut se ipsa
stans sustinere non possit neque progredi usquam. Itaque

eas siquis quo traicere volt, in plaustrum inponit»72.

Esta consideracién implica que los jamones insubres
eran abundantes en tocino y en grasa infiltrada, como
consecuencia de su alimentacién en bellotas y que dio

lugar a unos jamones exquisitos y reputados.

3.6.2. Los jamones de la Galia Transalpina

Seria la Galia Transalpina la zona geografica que se con-
virtié en el gran centro abastecedor de Roma, por sus

considerables provisiones de exquisitos jamones.

Dentro de la Galia Transalpina podiamos distinguir tres
zonas perfectamente diferenciadas: la Galia Narbonen-

sis, el Pais de Secuanos y la Galia Bélgica.

3.6.2.1. Galia Narbonensis

Varrén, refiriéndose a la Galia Narbonensis, considera
que los galos han sido grandes y 6ptimos saladores. La
prueba de que son muy buenos, 6ptimos, son las im-
portaciones de esta Galia a Roma de jamones, de Co-

macines!” y de Cavares'’4, y de paletas:

«E quis succidias Galli optimas et maximas facere con-

suerunt. Optimarum signum, quod etiam nunc quotannis



IEL CERDO Y EL JAMON EN LA HISTORIAI

e Gallia adportantur Roman pernae Comacinae et Cavarae
et petasones»'7>,

De una forma poco precisa, Varrén también alude a la
cantidad de carne porcina cortada y salada en Galia:

«De magnitudine Gallicarum succidiarum»?7.

168 Persio, Sdtiras, 11, 75 (ed. Jahn, O., Berlin, 1932).

169 Edictum de Pretiis de Diocleciano, IV, 9.
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Ateneo menciona los jamones gilicos afirmando que

ciertamente son los mejores:

«La parte del sombrero... que llamdn “jamén”, jea!, digamos
algo también sobre él, si alguien recuerda su nombre; pues los
mejores son los gdlicos, aunque no les van a la zaga ni los de

la Cibira asidtica ni los licios»”?

170 Concretamente en la Galia Insubre, parte de Lombardia, entre los rfos Tesino y Ada, y lugar préximo al actual emporio de jamones de Parma, Médena y San

Daniele.
171 Varrén, De re nistica, 2, 4, 11.
172 Ibidem, 2, 4, 11.

173 Perteneciente a la Galta Narbonensis. Véase Thm, M., v. Commacinae, en Wissowa, G., Realencyclopddie der classischen alterfumswis - senschaft, IV, 1, Alfred

Druckenmiiller, Stuttgart, 1900, pig. 604.

174 Pueblo de la Galia Narbonensis establecido entre el rio R6dano y el Durance, en territorio correspondiente al actual departamento francés de Vaucluse, y

cuyas principales ciudades era Caballio (hoy Cavaillén) y Avenio (Avifi6én).
1785 Varr6n, De re nistica, 11, 4, 10.

176 Ibidem, II, 4, 11.

177 Ateneo, Deipnosophistae, XIV, 657.
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Portada de la obra Epigramas, de Marcial,
edicién de 1603, y pagina donde se mencionan
los jamones del pals de los Cerretanos
{Cerdafia) y del pais de Menapios.

3.6.2.2. Pais de Secuanos

B T I Sy

Ficedula. IR 124

Cumme ficus alats com pafear dulcibus vusss:

Cur potises nomen non dedst vwa milyi2
Tubera.
Rupimus altricem tenero de vertice terram
Tubera: boletss poma fecunda fumaus.
"Tardorum corona.
Texta rofis fortaffe tibs, vel diuste nardo,
At mibs de t#rdss faéta corona places
Anas. .
Tota quidem ponaturanas: fod petore tantum
Et ceruice [apit:catera redde coco,
Turtur.
Dit pinguss mibi turtur erit, laCtuca valebis:
Et cocleas t1bs habe perdere nolo famem.
“Perna,
Ceretana milu fiet, vel maffa licebit
De Menapss: Lants de patafone vorent.
: Pectafo.
Mufteus eft: propera, charos new differ amicoss
Nam mibi cum vetulo it petafone nibil.
Colocafia.
Niliacum widebss olsss lamasq, fequaces:
Improba cum morfu fila, manugy trahes.
Tecur anferis.
Afpice qui tumeas magno iecur anfere mains
Miratas dices, hoc, vogoscrenst vbil
' Glires,
Tota.mihs dormitur iyems: €& pingsior illo
: X =z

El trifico de jamones estaba sujeto a los romanos, pero en

un principio estaba en manos de los llamados conducto-

Segiin Estrabon, los secuanos, pueblo que habité en el
territorio comprendido por la actual Alsacia Meridio-
nal, Borgofia y el Franco Condado, elaboraban la mas
fina carne de puerco salada que se enviaba en barco a
Roma. El transporte se realizaba a través de los rios Arar
y Dubi, afluentes del R6dano, y a través de éste hasta el
puerto de Nimes, desde donde partian en otros barcos

de mayor capacidad hacia Roma'’.

res de Ares'”, los cuales habian tenido numerosos con-
flictos con otras tribus del rio Arar, que reclamaban que
el transporte y el peaje de los jamones pertenecian a cada
una de esas partes'®, Las rentas derivadas del trafico por
los rios, y entre ellas las de los jamones, asi como las de
los diferentes puertos fluviales y maritimos - sefiala Momm-
sen- desempefiaban un papel importante en el presupuesto de

los diversos cantones'®!.
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3.6.2.3. Galia Bélgica

Estrab6n elogia esta zona por su comida, leche y carne
de todas clases, especialmente la de cetdo, bien fresca o
salada, y asegura que los cerdos son muy abundantes,
corren de forma salvaje y son excepcionalmente pesa-
dos, osados y peligrosos. Los rebafios de ovejas y piaras
de puercos eran tan grandes que suministraban gran
cantidad de carne salada, no s6lo a Roma sino también

a la mayor parte de Italia:

«Pues la mayoria de los cerdos se sacrifican en Italia para el
consumo particular y para los ejércitos, en cantidades com-
parables, y gracias a ellos, al disponer de llanuras, consiguen

el pago integro del impuesto»'8?

Los jamones de la Galia Bélgica se caracterizaban, en es-
pecial, por su gran tamario, destacando los jamones de
la zona de la desembocadura del rio Shelde?s,

Dentro de la Galia Bélgica extraordinariamente famosos

eran los jamones del pais de Menapios:

«Cerretana mihi fiat missa hicebit de Menapis: lauti de pe-

tasone Morent»1%4,

«Que me sirvan un jamén del pais de Cerretanos o del de
los Menapios -ya sea uno u otro- y que los gourmets devo-

ren la paleta».

178 Estrab6n, Geografia, IV, 3, 2.

El Edictum de Pretiis de Diocleciano fija una tasa para estos
perniles y paletas de veinte denarios la libra italica’®.

3.6.3. Los jamones de Germania

El gran historiador del Imperio y celebérrimo orador
Cornelio Técito (hacia 55-117 d. C.), que junto a Plinio
se les considera representantes espirituales de la épo-
ca, nos describe, en su obra Germania, 10s abundantes y
grandes bosques de los germanos, considerados inclu-
so mas peligrosos que el despotismo persa, sobre todo
por el aspecto y también el namero de animales, de
los que sentian muy orgullosos, siendo éste su tinico y

muy apreciado recurso?®.

Segiin Leistner, la salazén y elaboracién de jamones
en la zona de Germania fue introducida por los roma-
nos y los germanos los ahumaban preferentemente, asi

como la carne de porcino'®.

Los romanos no sélo se abastecian de jamones galos e
hispanos, estaba bien considerado comprar también ja-
mones ahumados de Germania, de una extraordinaria
calidad, muy reputada, especialmente por los romanos
ricos de la época imperial que rechazaban los jamones
autdctonos'®. Su predileccién por la buena mesa fue tal
que no escatimaban cuidados, ni reparaban en gastos,
siendo preparados los goces del banquete con una sabi-

duria metddica a diferencia de los primitivos romanos

179 Svoronos, J.N., Journal internacional d’archéologi ismati 1X, Chez l'editeur M.J.N. Svoronos et Chez M.M. Deck et Barth,

9

Athenes, 1906, pag. 207. Bibliothéque Nationale de Paris.

180 Polibio, Historia, 11, 15, 3.

181 Mommsen, Th., Historia de Roma I, Aguilar, Madrid, 1965, pags. 750-751. 6* ed.
182 Estrab6n, Geografia, 4, 4, 3.

183 Leistner, L., op. cit., pig. 16.

184 Marcial, Epigramas, XIlII, 54.

185 Edictum de Pretiis de Diocleciano, IV, 8.

186 Ticito, Germania, (ed. Requejo, J.M., Planeta-Agostini, Barcelona, 1996 pég. 116).

187 Leistner, L., op. cit., pag. 16.

188 Mdhler, El curado, op. cit., pig. S.
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nocido también como el Varrén de
los griegos. En su obra El banquete
de los sofistas, documento de gran
importancia para la historia de
las costumbires, la civilizaci6n, las
ciencias y las artes griegas, consi-
dera que los jamones asiaticos no
se quedaban atrds con respecto a
los gélicos y en su opinidn eran los
mejores. Menciona los jamones de

Cibira, en la regién de Frigia, y los

ryedi,
Al v s Xeaphon, e |0 pd

gl
Im¢n [ Andﬂ«m’u AN-M [

(n-—\-.-pdb—uqulmmu Faerd m

x«.c,,

Z it de Licia'®,

o4 Magns B ¥

Eﬂunhqhu-n-ldl. l"-hﬁnﬂhul

)-edli ﬁrﬂvﬂ m'ﬁ ‘fz‘ﬂ’vm

1« hevior Vi
@ oAt

162 et +bi
quitror !guoupd Alﬂhu Hlledn ¢
i e

:‘-‘-f‘mrwl-'-“"--(-*v '53'3:

: e T e R gL 3.7. Nimes: Centro del trafico de
] dLVGX VNI de Hark .._:..‘.....a..u.m-uah-,un n‘..,unu:-ngy-m-a.fmmz
ud viduam Antonij de Har. e porwt] s oo
i hrcber o ‘-’«r~="~=«“-!“~‘;ja'_-":“ A ;»3;;_7;:;-»-«&1 B carnes saladas en la Antigiiedad
i e folunb di. GG ontlt Qi

M DCXI!I ’:lﬂumulqoa—n‘-nlll offe vidicul

CYM PRIYILEGIO RRCIS

ﬁ.,.;. WA 27 (Pramreys AL e R L]

WF( vitaulls addiidhe §
Hominaas venl} I

Foftuar fuler & o

sepe v
Vojtans rifim o, ,-lhhhm e

heie
oo o1 i R . s | ey S )

Bwddool. v 11+
5 o .l.....a wikmisny 1Py
Mdp Y wodinn F 31000 .aﬂ-..
acxin g Br mpvpe 1ys diwor
A0 yahaing 00 -uﬁ'n‘-r

e La actual ciudad francesa de Ni-

mes fue considerada muy rica, no

Portadilla y primera pagina del libro XIV de

Deipnosophistae, de Ateneo, edicién de
1612. Alusién a los Jamones de Clbira, en
la recién de Frigia, y los de Licia, que no se
quedaban atrds con respetos a los gélicos.

que eran frugalisimos'®. Algunos autores, indica Gotts-
chalk, preconizaban los jamones de la Baja-Mosa (Wes-
tphalia), de los cuales hacia Marcial sus delicias!®.

La elaboracion de estos jamones parece ser de tipo do-
méstico, pues, segiin Mohler, en aquellos tiempos no
existia tendencia al oficio de preparador de carnes. Se
dispone de suficientes datos y representaciones graficas
de tiendas de carniceria, pero en ellas no se alude nun-
ca a productos carnicos en particular. La preparacién
de productos curados, embutidos y similares, quedaba
reducida al &mbito doméstico o se limitaba a unos po-

cos productos resultantes de los sacrificios caseros®*.

3.6.4. Los jamones asiaticos

El Asia Menor era otro de los centros productores de ja-

mones en la época romana. A ellos se refiere Ateneo, co-

sélo por sus cochinos, cuestién
demostrada en inscripciones he-
lénicas que representan sus mo-
nedas y cuyo tipo dominante es
el cerdo, sino también por la importancia econémica
que tenia la ciudad en el tréfico de carnes saladas y ja-
mones. Su puerto en la Antigiiedad era el centro desde
donde se canalizaba hacia Roma las remesas de jamo-
nes procedentes de los grandes centros de produccién.
Entre los emporios del jamén, por un lado, estaba el ya
citado del pais de Secuanos, en el centro de la Galia; y,
por otro, el gran emporio de Iberia'®3, del que Nimes era

la llave de paso'®:.

Tal importancia tuvo el comercio de jamones, de Ni-
mes a Roma, que Svoronos cree ver monedas con for-
ma de jamoén relativas a este trafico, pero no es seguro
que estas monedas fueran medio de pago'®. Estas ex-
trafias figuras despert6 una enorme curiosidad en los
antiguos tratados de numismatica, buscando no sélo
la razén de su origen sino también su empleo, uso y
utilidad.
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En la sinopsis final, la mayor parte de los ensayos de los
eruditos estin de acuerdo de que se trata de una figura
que representa un jamon, frente a la creencia anterior
de que estas monedas representaban un pequefio cier-
vo'®, Algunos especialistas en numismatica sefialaron
que estas monedas excepcionales deben ser considera-
das como ofrendas o exvoto, pues se han encontrado
cerca del templo de Diana en Nimes y junto a las mone-
das de las ofrendas religiosas. Otros investigadores de-
mostraron que la figura es totalmente accidental, for-
tuita y sin ningidn significado religioso y que también

189 Tbidem.

podria tratarse de monedas falsas'¥?, lo que es cierto en
algunos casos'®. También hay quien las considera como

monedas auténticas, como medio de pago'*®.

En la actualidad, se conocen una docena de monedas
auténticas y en las que figuran las cabezas del Empera-
dor Augusto, del siglo I a. C., y de su cufiado Agripa.
Estan realizadas en moldes de cobre, con forma de ja-
moén, provisto del pie del cerdo y en los que se coloca-
ron los sellos habituales de las monedas de la ciudad en

tiempos de la conquista romana?®,

Monedas con forma de Jamén, con disticién entre
paletas y J { dard, A. C., aphie
des monnaies trappées a Nimes, Imprimiere

et Libraire Edouard Priat, Tolouse, 1893).

190 Gottschalk, A., Historie de I'Ali ion et de la G
de Paris.

ie depuis la Préhi

191 Mohler, El curado, op. cit., pg. 5.

192 Ateneo, Deipnosophistae, XIV, 657 (ed. Burton, C., London, 1961).

193 Constituido por los jamones cerretanos, cintabros y pamplonicas.

194 Svoronos, J.N., op. cit., pags. 210-211.
195 Ibidem, pégs. 207-212.

196 Ibidem, pag. 200.

197 Ibfdem, pig. 208.

ie jusqu’a nos jours I, Hipocrate, Paris, 1948, pag. 201. Bibliotheque Nationale

198 Es el caso de las monedas existentes en Copenhague y en Saint Germain. Véase Goudard, A.C., Monografie des monnaies frappés a Nimes, Imprimiere et

Librairie Edouard Privat, Toulouse, 1893, pag. 99.

199 Blanchet, A., Trait2 des monnais gauloises I y II, Evest Leroux, Parfs, 1905, pig. 438. Bibliothéque Universitaire de Toluise. Ref. 5-911.

200 Ibidem, pig. 437; Svoronos, J.N., op. cit., pag. 207.
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3.8. La produccién de sal

En realidad se sabe muy poco

de la verdadera produccién de sal, presupuesto, sin
duda, importante para la industria de jamones y car-
nes saladas®?. Plinio, en su obra Historia Natural, conce-
de una atencién extraordinaria a la sal. Distingue dos
clases, la sal nativus, producto natural, y la sal facticius,
producto de la fabricacién artificial?®2.

En Galia Cisalpina, segin Besnier, la mayor parte de la
sal que consumian los pueblos antiguos provenian de
las salinas establecidas generalmente a orillas del mar.
Las salinas romanas de Ostia, salinae romanae, eran las
maés célebres del mundo antiguo y aprovisionaban la
ciudad de Roma e Italia central. Otros principales cen-
tros de produccién y comercio de la sal en Italia, afiade
Besnier, estaban al otro lado del Latium, tales era Taren-
to y Sicilia con el Lacus Cocanicus, el lago de Gela, Cen-
turiapae y Agrigente?®,

Roma importaba ademaés sal de Esparia y del Asia Me-
nor?*, De Egipto se importaba el nitro, que era un car-
bonato impuro de sodio?®. El empleo de salitre -nitrum-,
en lugar de la sal, estaba restringido a ciertas regiones

Arriba, anverso y reverso de dos monedas con
forma de paleta, alusivas al comercio de jamones
en tiempos del Emperador Augusto y su cufiado
Agripa, siglo | a. C. © Gabinet des Medailles de

la Bibliotéq le de Paris. A la izquierda,
anverso y reverso de una moneda en forma de
jamén de la misma época. © The British Museum.

y en Roma servia de ordina-
rio para dar un color verde a
las legumbres durante la coc-
¢ién?%, Se desconoce, sin embargo, si se utilizaba para
darle un color rojo a las carnes saladas, aunque se de-
bia conocer los efectos perjudiciales para la salud, pues
su uso estaba restringido. El hecho de no existir infor-
maciones especiales, referentes a los efectos del enroje-
cimiento y aromatizacion, debe atribuirse a que se pre-
paraban preferentemente productos brutos que luego
se desecaban o ahumaban, con lo que no se diferen-
ciaba mucho de los alimentos preparados con sal co-

min pura?”’.

Independientemente de algunas adulteraciones®®,
también se desconocen las posibles mezclas de sales
que presumiblemente hacian los romanos de los di-
ferentes centros de aprovisionamiento?®”, aunque si el

color de la sal de la mayor parte de estos centros?'°.

En cuanto al trafico de sal, Besnier sefiala que se posee
s6lo un pequefio nimero de indicaciones sobre el co-
mercio de sal en la Antigiiedad; sin embargo, la circula-
cién y venta de este producto, tan universalmente ne-

cesario, debi6 dar lugar a importantes transacciones?!'.
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Edictum de Prettis de Diocleciano, siglo lIl. Fragmento de la inscripcién en piedra que recoge el precio de los jamones y paletas espafioles

de Cerdafia, enc do en E: i Caria (Turquifa). Puede jerase este fi que fijaba el Jamén cerretano a 20 denarios

la libra itlica, como el primer preced dial de las d iones de origen e ind| geogréficas protegidas del jamén.
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Las notas quizas maés relevantes de este producto son
la escasez, dentro de la relativa abundancia, y los altos
precios. El Edictum de Pretiis de Diocleciano fijaba el pre-
cio de la sal ordinaria en cien denarios el modius kras-
trensis y la sal conditum en ocho denarios el sextarius?2,
Segin Valtuefia Borque fue tal la escasez y subsiguien-
te demanda de sal que hacian los romanos, en la deca-
dencia del Imperio, que se confiscaron todas las sali-
nas para la ulterior distribucién de la sal por el Estado,

nombrando censores de la sal?!3.

La escasez y los altos precios determinaron que los ger-

manos y, en la Galia Transalpina, los galos arrojaran

201 Forbes, RJ., op. cit., pég. 165.

202 Plinio, Historia Natural, XXXI, 73-83.

203 Besnier, M., v. Sal, en Daremberg Ch. et Saglio, E., op. cit., pdg. 1.010, tomo V.

agua salada encima de maderas encendidas para ob-
tener sal?*, En opinién de Besnier, tal vez pudiera tra-
tarse de recuerdos de costumbres primitivas, en ciertos
procesos toscos de fabricacién, que perduraron atin en
la época clasica?'®. Ignoramos si la sal asi obtenida ser-

via para la industria de jamones.

La Galia Bélgica era una zona rica en sal, sal facticius, pre-
parada por el hombre. Besnier también alude a ella al
referirse a los salinatores de Menapii y a los especulado-
res romanos que hacfan el trafico de sal en la costa de

Bélgica?!®.

204 Valtuefia Borque, O., op. cit., pags. 15 y 24; y Blazquez, .M., Estructura econémica y social de Hispania..., op. cit., pag. 37.

205 Gottschalk, A., op. cit., p4g. 188.

206 Apicio, De re coquinaria (ed. Flores Santamaria, P. y Torres Salcedo, E., Madrid, 1985, pig. 23).

207 Mohler, K., El curado, op. cit., pag. 4.

208 Véase Forbes, R.]., op. cit., pig. 168.

209 Besnier, M., v. Sal, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., pags. 1.009-1.012, tomo IV.

210 Forbes, RJ., op. cit., pag. 169.
211 Besnier, RJ., v. Sal, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., pg. 1.011, tomo IV.

212 Edictum de Pretiis de Diocleciano, 111, 8 y 9; El modius kastrensi equivalfa a 17’51 litros y el sextarius a 0’547 litros. Véase Arce, J., El Edictum de Pretiis y la
Dibcesis Hispaniarum: notas sobre la economfa de 1a Peninsula Ibérica en el Bajo Imperio romano, en Hispania, nim. 39, 1979, pag. 6, nota 11.

213 Valtuefia Borque, O., op. cit., pag. 25.

214 Forbes, RJ]., op. cit., p4g. 168; Varrén, De re nistica, I, 7, 8; y Plinio, Historia Natural, XXXI, 83.

215 Besnier, M., v. Sal, en Daremberg, Ch. et Saglio, E., op. cit., pdg. 1.009, tomo IV.
216 Ibidem, pégs. 1.009 y 1.012.
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Dum Graias vebes , Aunios, monimenta vetulta
Commemorat, regio quidquid & almafouet:
Magxima fubiicituc naturz copiarcrum,_
Vemerito Phacbifede locandusouer.

Arriba, Estrabén, gedgrafo y escritor griego del siglo

| a. C. A la derecha, portada del libro Geografia, de
Estrabén, edicién de 1853. Cita de los excelentes jamones
cer , comparables a los de C: bria, permitiénd

a sus hat no p g

En las provincias romanas del Asia Menor la sal era
muy abundante, sal nativus, e incluso se exportaba a
Roma para usos medicinales y cosméticos. Los princi-
pales centros de produccién eran los lagos de Frigia y
las fuentes de agua salada de Capadocia. En estas fuen-
tes se hacia hervir el agua salada para obtener asi la sal,

que resultaba ser de color azafran?'’.
3.9. Los jamones de Hispania

Estrab6n, Marcial y Ateneo, son los autores de época
imperial que mencionan la calidad de los jamones de
Hispania. La escasez de referencias literarias y epigrafi-
cas durante el Imperio, instaurado varias décadas a. C.
por Augusto y que puso fin a la Reptblica proclama-
da en el afio 510 a. C., nos permiten solamente consi-
derar por ahora tres grandes centros productores de ja-

mones: Cerdafia, Pamplona y Cantabria.
3.9.1. Jamones cerretanos
El gedgrafo y escritor griego Estrabdn, en su obra maes-

tra Geografia, el documento de consulta més Gtil para el

conocimiento de la Antigiiedad, a pesar de que en su
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época fue casi desconocido hasta el siglo IIl, en que co-
mienza su celebridad, se refiere en el libro III a la des-

cripcién de la peninsula ibérica.
En uno de sus pasajes sefiala:

«Entre la vertiente ibérica del Pirineo, poblada de drboles de to-
das clases y verdes, y la vertiente céltica, pelada, sin arboles,
se encuentran zonas centrales, cafiadas capaces de permitir, un
buen sustento. La mayoria de estos valles estan ocupados por
los kerretanoi, pueblo de estirpe ibérica, entre los que se hacen
excelentes jamones comparables a los de Cantabria y permitien-
do a sus habitantes no pequerios ingresos econdmicos»**%

Los Kerretanoi o cerretani se asentaban en las comarcas
de Cerdafia, Andorra, Alto Segre y Urgellet. La situa-
cién geografica de estos lugares brindaba grandes po-
sibilidades de exportacién, que siempre supieron apro-
vechar por via maritima a través de los puertos de las

costas mediterrdneas catalanas y el Rossellon?!s.

El espafiol y celtibero Marcial cita también los jamo-
nes cerretanos, demosfrando una cierta preferencia por

ellos, frente a los de Menapios:
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Mapas de Hispania pertenecientes a la
Geografia de Claudio Ptolomeo, siglo Il d. C.

«Cerretena mihi fiat uel missa licebit de Menapis: lauti de

petasone uorent»?20,

El Edictum de Pretiis hace referencia a los jamones y pa-
letas de Cerdafia, que los fija a un precio unitario de
20 denarios la libra itlica (italicum pondo, equivalen-
te a 327°45 gr.):

«Perna optimae petasonis sive Menacipae vel Cerritane....
Ital. p°. unum X viginti»?2',

El legislador fij6 un mismo precio para cualquier cuar-
to de cerdo??, reflejando, segiin se ha sefialado con an-
terioridad, la idéntica preferencia que los romanos del
Imperio tenian por ambas clases de perniles, y otorga
también la misma calidad -si el precio es reﬂéio de ella-

para los jamones y paletas del pais de Menapios en Bél-

gica y la Cerdaria.

El incumplimiento de esta tarifa, que prescribiose en todo
el Imperio para el millar de articulos que componian el
Edictum de Pretiis, era castigado con la pena de muerte
para el vendedor y el que tuviere el deseo de comprat. Sin
embargo, la bondad de los bajos precios no estaba prohi-
bida donde el abastecimiento era abundante?=.

3.9.2. Jamones de Pamplona

Ateneo sefiala que en Hispania, cerca de Aquitania, se
encuentra la ciudad de Pompelén, que se le podria lla-
mar Pompeipolis, donde los jamones se arreglan de for-

ma excelente rivalizando con los cantabricos??.

217 Altuefia Borque, O., op. cit., pags. 14-15; y Forbes, R.J., op. cit., pig. 168. Tal vez debido a su alto porcentaje

218 Estrab6n, Geograffa, III, 4, 11.

219 Sayas Abengochea, JJ., El Bajo Imperio, en Tufién de Lara, M. (dir.), Historia de Espafia II, Labor S.A., Barcelona, 1981, pégs. 84-85; y Garcfa Bellido, A.,

Espafia y los espafioles hace dos mil afios, Espasa-Calpe, Madrid, 1968, pig. 45, nota 258.

220 Marcial, Epigramas, XIII, 54 (ed. Izaac, H.J., Parfs, 1961, pag. 204).

221 Edictum de Pretiis de Diocleciano, IV, 8.

222 Un jamén de 7 Kg., es decir, de 21’38 libras italicas, tendria un valor de 427’55 denarios, siendo un denario igual a 1/50.000 la libra itélica de oro.

223 Bravo Castafieda, G., Coyuntura sociopolftica. Estructura social de la produccién en época de Diocleciano, Universidad de Salamanca, Salamanca, 1980, pag. 247.

224 Ateneo, Deipnosophistae, XIV, 657.
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3.9.3. Jamones cantabros

Los jamones cantabros son mencionados por Estrabon
y Ateneo, de forma parecida, al considerar estos auto-
res que los jamones cerretanos y los de Pamplona son
comparables y rivalizan, respectivamente, con los ja-

mones cantabros??.

Los perniles cdntabros debieron ser, sin duda, de los
mejores del Imperio, dado el contexto de la cita y el pe-
riodo de tiempo que separa a Estrabén de Ateneo, pues

su fama dura al menos tres siglos.

225 Ibidem; y Estrab6n, Geografia, 111, 4, 11.
226 Varrén, De re ristica, 11, 4, 11.

227 Blazquez, J.M. y otros, Historia de Espafia Antigila. Prehistoria, op. cit., pig. 173, tomo 1.

Bellisimas portadas de las obras Epigramas, de

ANTVERPIR .

P
s
B35 ) g

Argg Toax-BAPT-VERDUSEE  Giooliolstl e

Cerdafia {Hispania) y de Menapios (Bélgica).

Otras zonas de Hispania debieron ser productoras de ja-
mones, como Lusitania, rica en encinas y alcornoques,
cuyas bellotas fueron muy elogiadas, dada su utilidad
para los cerdos que se enviaban a Roma??. También en
el Sur peninsular, aunque no se tienen noticias de la
cria del cerdo, es de presumir su importancia econé-
mica como animal productor de carne. Los poblados
ibéricos, por ejemplo, Baza (Granada), suministran res-

tos que lo atestiguan, desde la colonizacién tartésica??’.

En la obra del gaditano Pomponio Mela que escribe a
mediados del siglo I, en tiempos del Emperador Clau-

228 La noticia de un jamén f6sil que no ha llegado a la putrefaccién serfa dada por la mayorfa de los medios de comunicacién de Espaiia. Véase, Un jamén

fosilizado, Patria, 18 de diciembre de 1970, pag. 3.

229 Garcfa Bellido, A., La Espafia del siglo I de nuestra era segiin P. Mela y C. Plinio, Espasa-Calpe, Madrid, 1947, pag. 11.
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Arriba, portada del libro Deipnosophistae, de Ateneo, edicién de
1657. Junto a ella, citas de los jamones de la ciudad de Pompelén,

actual Pamplona, que rivalizan con los jamones céntabros.

dio, el libro Chorographia, asi como en los trabajos de
Festo Avieno, Ora Maritima, y del erudito de Roma,
Plinio el Viejo, procurador de la Hispania Citerior en
tiempos de Nerén, y en otros muchos tratados no he-
mos encontrado referencias que nos permitan conside-
rar otras zonas como centros productores de jamones,
que, sin duda, deberieron existir. Prueba de ello son
los jamones fosilizados, de gran tamafio, encontrados

en Conesa (Tarragona), que cuentan con mas de 2.000

afios de existencia??.
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dos por Estrabon, gedgrafo griego del siglo I a. C., quien
escribi6 en tiempos de Augusto su obra Geografia, que se
conserva casi entera, utilizando como fuentes informati-
vas las obras de caricter geografico, histdrico y etnografi-
co escritas por tres grandes sabios helenisticos, Polybros,
Poseidonios y Artemidoros, que si estuvieron en la Penin-
sula; el primero hacia el afio 133 y los otros dos hacia el
afio 100 y cuyas obras se han perdido?”. Esto implica que
al menos desde el siglo II a. C. se elaboraban jamones en

Cantabria y Cerdaria, actividad que sigui6 en tiempos de

Marcial, siglo I, y en tiempos de Ateneo, siglo III.

3.9.4. Produccién y continuidad de los jamones de His-

pania: El Edictum de Pretiis y 1a Expositio Totius Mundi et

Gentium

Hubo una continuidad en la produccién y exportacién

de los jamones de Hispania a Roma, pues son celebra-

Posteriormente, cien afios més tarde, siguen mencio-

nindose en el Edictum de Pretiis de Diocleciano, en el si-

glo IV. Esta fuente y la Expositio Totius Mundi et Gentium

za de Hispania en jamones.

son, indudablemente, de gran valor acerca de la rique-
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Fl jamén y la paleta cerretana figuran tasados en el
Edictum de Pretiis a un precio maximo de veinte de-
narios la libra itdlica, en equivalencia con el jamén
marsico®. Es posible que este dato no sea significati-
vo como para deducir conclusiones comparativas con
otros jamones del Imperio, cuyos precios se descono-
cen por no figurar en el Edictum de Pretiis o cualquier
otra fuente. Es mas este producto significa bien poco,
en términos econdémicos, si nos atenemos a las cir-
cunstancias por las que se encuentran citados en el
texto. Si se considera la importancia de la carne de
cerdo en el mundo romano -y por lo tanto de sus de-
rivados- no debe extrafiar que el jamdn cerretano se
incluya en la lista: su mencién se debe tanto a su fama
como a la demanda que de este tipo de manjar se ha-

cia sobre todo en Italia?3!.

Un aspecto importante del Edictum lo constituyen los
calificativos geograficos que llevan muchos de los pro-
ductos mencionados. Asi, en la inscripcién sobre los ja-

mones cerretanos y de menapios que se viene repitien-

do, encontramos que se indica el lugar de produccién -

de dichos productos o nos da a entender que el produc-
to ha adquirido importancia y fama por el lugar de ela-
boracién, es decir, conserva la denominacién tipifica-

dora del sitio de donde se extendié su fama?2,

En el Edictum de Pretiis se halla, pues, €l primer prece-
dente de la Historia en relacién con las denominacio-
nes de origen y especificas de los jamones, esta alti-
ma denominada en términos europeistas indicaciones
geograficas protegidas, y que tiene lugar sobre un ja-

moén de Espafia y Bélgica, simultdneamente.

230 Edictum de Pretiis, 4, 9.

231 Arce, J., op. cit., pigs. 8-12.
232 Ibidem, pag. 9.

El Edictum de Pretiis de Diocleciano no es la {inica alu-
si6én bajo imperial, existe otro documento de crono-
logia diferente, pero relacionado con la riqueza, ex-
portacién, importacién y economia de la Peninsula,
la Expositio Totius Mundi et Gentium, documento escti-
to en la parte oriental del Imperio, en el afio 359, en
época del emperador Constancio VI, con una finalidad
descriptiva. En esta encomidstica descripcién, de pro-
ductos que se exportan -carne porcina salada-, proba-
blemente alude el autor®3 a los jamones y tocinos de
Cerdafia®* que, en principio, se presuponen objeto de
comercio entre Hispania y otras regiones del Imperio,
principalmente Oriente en la primera mitad del siglo
IV, y que se podrian considerar parte notable e impor-

tante de la produccién de la Peninsula®®.

El jamén de Cerdafia mencionado en el Edictum de Pretiis
se vuelve a encontrar, pues, cincuenta afios mas tarde,
registrado en otro ducumento econémico importante
como es la Expositio Totius Mundi et Gentium, caracteri-
zado por su atencién al mundo comercial. Ambos docu-
mentos sirven para construir una idea més completa y
segura de la exactitud, veracidad y vigencia de los t6pi-
cos literarios relativos al jamoén, dispersos entre la varia-
da literatura latina de la época imperial y que, a veces, se

remontan a testimonios de autores griegos.

Otra de las fuentes literarias donde se elogia Hispania
se encuentra en el Panegirico de Teodosio de Pacatos,
del ario 389, donde se alaba las condiciones climato-
légicas, la riqueza de su suelo en productos agricolas,
metaldrgicos y ganaderos. Es un testimonio que, sien-
do una de las clasicas alabanzas de la Peninsula y més

233 La Expositio fue escrita por un oriental, comerciante de profesion, que estaba interesado principalmente en las cosas del mar y de la navegacién. Redacté
su'obra teniendo delante una tabula mundi anticuada. Esta imprecisién y falta de conocimiento directo y real de lo que escribe -en parte- es, por supuesto,
aplicable en toda su integridad a Hispania que el autor de la Expositio conocfa de ofdas, mediante intermediarios cartagineses y a través de las fuentes escritas de

Mela y Plinio, fundamentalmente, Véase Arce, J., op. cit., pags. 16 y 17 y nota 31.
234 Blazquez, .M., Estructura econmica y social de Hispania..., op. cit., pig. 91.

235 Arce, J., op. cit., pag. 18.
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que una postura real del momento sea el eco de otros
documentos anteriores?¢, no refleja productos tan co-

nocidos como el jamén.

En definitiva, se puede concluir afirmando que la pro-
duccién y exportacién de jamones esparfioles con des-
tino a Italia, principalmente a Roma, y a otras zonas
del Imperio como Oriente?’, tuvieron una continui-
dad brillante, de aproximadamente seiscientos afios,
desde el siglo II a. C. hasta el siglo IV, sin que existan
fuentes literarias, epigréficas, arqueolégicas o numis-

maéticas que nos permitan conocer el volumen de este

Arriba, jJamones fosilizados de Conesa, con més de dos
milenios de existencia. Sobre estas lineas, detalle de
costillar fosilizado, de la época de Augusto.
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Puerto de Ostia, en Roma, iniciado por Claudio, por Nerény uido por Trajano. Destino de los jamones de Hispania, del
gran emporio de Iberia, constituido por los jamones céntabros, cerretanos y los afamados de la ciudad de Pompel6n, actual Pamplona.

comercio de exportacion, asi como la modificacién en
la estructura econémica de los pueblos elaboradores de

jamoén de Hispania.

3.9.5. El trafico de exportacién

El comercio de jamones hacia Roma y Oriente se ha-
cia por via maritima, medio més rapido que las comu-
nicaciones por tierra. En Roma el comercio se realiza-
ba a través de los puertos de Ostia y Puteoli (Puzoli)

en las costas del mar Tirreno?8. A estos puertos llega-

ban las exportaciones de jamones procedentes de His-
pania®®, Galia Transalpina y Galia Bélgica®®, para ser
distribuidos al principal centro de consumo del Im-

perio, Italia.

El comercio interior de los jamones espafioles hasta
los puertos exportadores, costas catalanas, Rosellén y
Nimes?*!, se realizaba a través de los rios, que en gran
parte de su curso nos dice Estrabon eran navegables®?;
otras veces, sin duda, se hacia el trafico por tierra y con

medios mas o menos rudimentarios?#.

236 Blazquez, J.M., Estructura econémica y social de Hispania..., op. cit., pag. 7.

237 Arce, ]., op. cit., pags. 12 y 18. Es significativo que Ateneo, escritor griego, conociera detalladamente los jamones de Hispania, denotando, en cierta medida,
su existencia en Grecia. Por otro lado, oriental es también el escritor que cita el jamon, lardum, en la Expositio Totius Mundi et Gentium.

238 Puteoli fue el mayor puerto de la época republicana en Italia y la clave del comercio con Oriente. Posteriormente, vio suplantada su importancia por Ostia,
después de la construccién del puerto oficial, que con su rada mala e insuficiente, pero inmediata a Roma, estaba mejor colocada para el tréfico de mercancas.
El puerto de Ostia, iniciado por Claudio, ampliado por Nerén y reconstruido por Trajano era el puerto de Rom#y seguirfa siéndolo durante todo el Imperio.
Véase Mommsen, Th., op. cit., pag. 455.

239 Siendo Hispania, una parte importante de los dominios romanos, sometidos a un mismo poder politico y a las mismas tendencias econ6micas dominantes,
resulta impropio de calificar de exterior al comercio entre Hispania y otras provincias del mundo romano; de ahi, exterior, en este caso, lo sea en el 4mbito
geogréfico de Hispania.

240 Estrab6n, Geografia, 1V, 4, 3.
241 Sayas Abengochea, ].J., El Bajo Imperio, en Tufién de Lara, M., Historia de Espafia I, op. cit., pig. 85; y Svoronos, J.N., op. cit., pigs. 210-211.

242 Estrab6n, Geografia, III, 2, 3; 4,6y 5, 9.

243 Bosch Gimpera, P., La vida y las instituciones econémicas de la peninsula Hispania como provincia romana, en Menéndez Pidal, R. (dir.), Historia de Espafia
II. Historia romana, Espasa-Calpe, $.A., Madrid, 1935, pag. 346.
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En la pé4gina anterior, ciudad de Roma. Los romanos ricos de la época imperial solian rechazar los jamones autéctonos y preferfan

los j de Hi: iaylos

Ahora bien, no toda la salida de alimentos y jamones
de Hispania debe ser considerada como producto de las
relaciones comerciales. Como afirma Marchetti, en los
primeros tiempos de la conquista romana, mas que co-
mercio, tuvo lugar el transporte de contribuciones en
especie impuestas a los vencidos, cuyo destino era ge-
neralmente la ciudad de Roma y los campamentos le-
gionarios?**. Segin Blazquez, la venta de jamones es
posterior a la Paz Romana?¥, fecha en que presumible-

mente se incia la gran expansién.

h dos de Germania. Arriba, mapa general de Espafia antigua, por el gedgrafo Juan Lépez.

Se entiende que la produccién de jamones como la de
salazones de pescado?, instalada para la exportacién a
Roma, deberia estar concebida como una empresa ca-

pitalista de produccién, transporte y distribucién?¥’.

La red comercial para la distribucién de productos
salidos de Hispania era muy completa. Tanto para la
compra al productor como para la distribucién del
producto, las sociedades de comerciantes disponian
de intermediarios de su misma compafiia o de comi-
sarios?8. El comercio estaba muy favorecido por una

prospera y accesoria industria de construccién naval.
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Sidonio Apolinario.

3.9.6. La produccidn de sal

La sal, tan necesaria para la industria de salazones, era
muy abundante a lo largo del litoral Mediterraneo?®.
La abundancia de salinas de procedencia marina o de
manantiales fue tal que permitié un comercio de ex-
portacién hacia Roma, que llegé incluso a Oriente,
pues orientales son y en las ciudades del Oriente vivian

algunos de los escritores que citan estos productos?s.

Estrabdn se refiere en varias ocasiones a la riqueza de
Hispania en sal. Habla de la sal f6sil y de las muchas co-
rrientes de rios salados. Al referirse a los montafieros
astures, cadntabros y vascos dice que su sal es purpi-

rea, pero se hace blanca al molerla?!. Sin duda, debe

244 Ibidem.

de aludir a las minas de Cabez6n de la Sal, al Oeste de
la provincia de Santdnder??, y que presumiblemente
seria el presupuesto de la rica industria carnica de los
jamones cantabros. Otros autores como Catén23, Pli-
nio?4, Solin?, hablan de las minas de sal de Egeleste
(Cartagena), que se cortaba en bloques transparentes
a la manera de piedras de cantera.

De la existencia de sal en la montafia de Cardona (Bar-
celona), toda de sal gema, habla Sidonio Apolinario, en
términos muy claros*¢ y acaso alude a ella San Isido-
ro en un pasaje de sus Etimologias®*’. Presumiblemen-
te, también esta sal, a pesar de ser considerada como la
mejor desde el punto de vista medicinal?%, serfa utili-
zada en las industrias de jamones de Pamplona, Can-
tabria o Cerdafia, ya que desde la época de los fenicios

era llevada incluso hasta Galicia?®.

También se obtenia sal arrojando agua salada sobre
maderas encendidas. Segin Forbes, los espafioles lle-
garon a considerar la naturaleza de la madera como un
asunto de gran importancia. La de roble era la mejor y
se apreciaba también la madera de avellano. La sal ob-
tenida de la madera era siempre negra y no es muy pro-

bable que se utilizara para la salazén de jamones.

245 Blazquez, .M., Ec fa de los pueblos p
Vicens-Vives, Barcelona, 1968, pag. 199.

del drea no ibérica hasta la época de Augusto, en Caro Baroja, ]. (dir), Estudios de economfa antigua de la Peninsula Ibérica,

246 La industria predominante de salazones eran las de pescados, especialmente el garum, y junto a estas industrias en la Costa Ibérica no se han encontrado restos
arqueolégicos que permitan deducir otras de salazones de carne como se cree, en las cercanfas de Alicante y Larache en la costa africana. Véase Ponsich, M. y Tarradell, M.,
Garum et industries antiques de salaison dans le Mediterranée Occidentale, Presses Universitaires de France, Parfs, 1965, p4gs. 79-85 y comunicacién personal de M. Tarradell.

247 Blézquez, ] M. y Montenegro, A., Historia de Epafia Antigiia, II, Citedra, S.A., Madrid, 1978, pag. 236.

248 Mangas, J., Hispania Romana, en Tufién de Lara, M. (dir.), Historia de Espafia I, op. cit., pag. 347.

249 Valtuefia Borque, O., op. cit., pag. 234; y Garcfa Bellido, A., op. cit., pig. 158.
250 Blazquéz, J.M., Estructura econémica y social de Hispania..., op. cit., pig. 37.
251 Estrabén, Geografia, VII, 3, 7.

252 Garcfa Bellido, A., op. cit., pags. 195-196.

253 Catén, Aulio Gellio, 11, 22, 9: Nam cum de Hispania scriberet, qui citra Hiberum colunt, uerba haec posuit: «Sed in his regionibus ferrareae, argentifodinae pulcherrimae, cum loquare,

buccam implet, ar homi plaustrum percellits.

254 Plinio, Historla Natural, XXXI, 80.
255 Solin, XIII, 4,

256 Sidonio Apolinario, Epfstolas, 1X, 12: Venit in nostras 4 t profecta de sale Hispano in jugis coeso Tarraconensibus.

257 Isidoro, Etimologias, XV, 2: Sunt et montes nativi salis in quibus ferro caeditur, ut lapis rmascens.

258 Besnier, M., v. Sal, en Daremberg Ch. et Saglio, E., op. cit., pig. 1.012.

259 Cuadrado, E., Corrientes comerciales de los pueblos ibéricos, en Tarradell, M. (dir.), Estudios de Economia Antigilia de la Penfnsula Ibérica, Vicens-Vives y los coautores,

Barcelona, 1968, pig. 130.
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4. EL CERDO Y EL JAMON
EN LA EDAD MEDIA

Durante la Edad Media, y muy especialmente en la Baja
Edad Media, Espaiia fue un mosaico de razas y culturas:
cristianos, judios y musulmanes; en muchas poblacio-
nes convivieron juntos, a veces en dura lucha, princi-

palmente los arabes y los cristianos.

Estas diferencias de cultura, de religién, se reflejan in-
timamente en las costumbres alimenticias y muy es-
pecialmente en el consumo de la carne de cerdo, ali-
mento que en el pasado fue motivo de gran ntimero de

preocupaciones religiosas e higiénicas.
4.1. LA SOCIEDAD VISIGODA

La fama del jamén también permanecié entre la so-
ciedad visigoda que, a pesar de su inestabilidad politi-
ca, no alteré las tradiciones alimentarias, idénticas a la

época grecorromanaZé,

Los visigodos que se establecieron en Espafia no traje-
ron ninguna novedad en cuanto al consumo de carne 'y
derivados carnicos. En la Historia de Espafia, dirigida por
Menéndez Pidal, al describir las costumbres de los pri-
mitivos godos espaiioles, el profesor Torres escribe: «En-
tre los animales para carne debid, sin duda, ser el cerdo el
mds constantemente criado». En varias ocasiones se alu-
den, en concreto, a rebafios de esta especie y los proble-

mas que su apacentamiento podia originar?.

También Garcia Moreno indica que las fuentes litera-
rias de la época claramente sefialan la frecuencia de dos
variantes fundamentales dentro del ganado menor: el

ovino y el porcino, y afiade:

En la pagina anterior,

Lex Visigothorum o Liber
ludeiciorum, promulgado
en el afio 654, que
recoglé de forma parcial
e indirecta el Cédido de
Eurico, |a ley antigua de
los visigodos. Dividido

en doce partes, coincide
también con el Cédigo de
Justiniano, promulgado
un siglo antes. La Ley
VIll, 5y sus epigrafes se
refieren al tempus glandis,
tiempo de la bellota de
montanera, regulando

su aprovechamiento y la
relacién con el cerdo. A la
izquierda, Ataulfo, primer
rey visigodo de Espafia.

ATAUTFO

«Es un topo ya clasico en bibliografia al uso sefialar la in-
crementada importancia del ganado porcino en la econo-
mia rural del Occidente europeo, tras las grandes invasio-
nes del siglo cuarto. La situacion hispdnica no debia ser
muy diferente. A una amplia difusion de la ganaderia por-
cina inclinaba la amplia extension de los bosques y montes
de glandiferas, que constituian lo esencial de la mata fores-
tal en las amplias llanuras del interior peninsular. El apro-
vechamiento de la bellota para el engorde de los cerdos en
régimen de monteria -que se ha venido practicando en am-
plias zonas mesetarias hasta tiempos muy recientes y de
una forma generalizada- constituia, ademds, una de las es-
casas utilizaciones econémicas de dichas matas forestales,
en gran medida degradadas ya, con la caza y el aprovecha-

miento de lefia (...).

El engorde de los cerdos en régimen de monteria tenia lugar
con preferencia en unas épocas determinadas del afio. Es-
tas coincidian con las de maduracion de la bellota: desde
principios de septiembre y durante casi todo el otofio. Para

realizar este engorde se utilizaban montes comunales -pro-

260 Los visigodos se acomodaron a las formas que encontraron en Espafia, siendo las labores de campo y los productos idénticos a los de la época romana y
gracias a San Isidoro, que los describe minuciosamente en las Etimologias, obra que representa el mundo cristiano de la Alta Edad Media, escrito en el siglo VII,

sabemos de estos nebulosos tiempos.

261 Menéndez Pidal, R., Historia de Espafia. Espafia visigoda, op. cit., pags. 164-165. Tomo IL
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Grabado del Cddigo de Justiniano.

pios de una aldea libre o de una gran villa sefiorial, mar-
cdndose entonces una proporcionalidad en el niimero de cer-
dos con base a la cantidad de tierra de labor detentada por
cada miembro comunitario, o bien bosques privados y ais-
lados. Pero en el caso de los bosques incluidos dentro de una
gran propiedad -a utilizar por diversos campesinos depen-
dientes- era necesario pagar una cuota de pasto consistente
en un diezmo, seguramente calculado sobre el niimero total

de cerdos enviados al bosque.

En estas condiciones se comprende perfectamente que las
piaras de cerdos -mds o menos numerosas- eran algo que
debia estar presente en casi todas las economias campe-

sinas de la Peninsula Ibérica. A este respecto cabria sefia-

lar c6mo la Regula Isidori muestra su presencia, junto a los
rebafios de ovejas, como elemento esencial en la comple-
mentacion pecuaria de la economia de todo monasterio de
dicha regla, dispersos fundamentalmente por la Bética. Y
pata esta misma regién habria que recordar también que el
calendario mozdrabe de Cérdoba concede nada menos que
tres entradas para marcar el proceso de maduracién y reco-
gida de la bellota: fruto de cuya utilidad principal, sino tini-
ca, era el engorde de las piaras de cerdo»*2,

Los bosques de glandiferas resultaban basicos para la
cria y la alimentacién del ganado porcino ibérico; ac-
tividad econémica muy extendida en toda la Peninsu-
la Ibérica en esta época. Dada tal significacién e impor-
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tancia econémica, no puede extrafiar que en el Liber la
mayor parte de los testimonios sobre matas forestales

se refieran a bosques de glandiferas.

Asi, en la Lex Visigothorum o Liber Iudiciorum?3 encon-
tramos la Ley VIII, 5, 1, De porcis in glande presumtive an
placite missis®*, que se refiere al tempus glandis, tiempo
de la bellota montafiera, época en que sin duda algu-
na los cerdos ibéricos eran cebados. Las siguientes leyes
antiguas®* del mismo titulo, denominado De pascendis
porcis et animalibus denuntiandis errantibus, regulando
el aprovechamiento de la bellota para la cria de gana-
do porcino ibérico, problemas que su crianza podria ori-
ginar, sistemas de indemnizaciones, etc., hacen pensar
la gran abundancia de cerdos ibéricos que habia en la
peninsula y que constituian principalmente junto a las
aves de corral la base de la alimentacidn.

Los visigodos fueron, pues, grandes comedores de car-
ne y tenian como una de sus principales actividades la
cria de ganado de cerda, como demuestran las nume-
rosas disposiciones legales que sobre este tema figuran
en el Liber Iudiciorum y también en las normas especifi-
cadas de diversas reglas monadsticas de la época, como
las de San Fructuoso que dan noticias de los rebafios

que existian en los conventos?®. A este respecto pue-

de resultar interesante un conocido parrafo de la re-
gla monastica de San Isidoro, en el que se describe mi-
nuciosamente las diversas actividades econdmicas de
un monasterio de la regla -situados practicamente to-
dos en una zona eminentemente agricola como la Béti-
ca-, asi como su diverso instrumental. Tales actividades
son clasificadas en tres modalidades: agrarias -cereales,
huertos y vifiedos-, artesanal-constructiva y pecuaria;

consistiendo esta ltima, ante todo, en la cria de grma-

do ovino y porcino®’.

En sintesis, el cerdo y las aves de corral eran el sus-
tento de la alimentacién de los visigodos?® y, des-
de luego, el profesor Torres sefiala que para éstos, lo
mismo que lo fue por los romanos: Los manjares mds
preferidos y consumidos frecuentemente eran los gansos

y los jamones*®.
4.2. LOS REINOS CRISTIANOS Y EL ISLAM

Este largo periodo tan positivo del jamén espariol se
oscureci6, pero no definitivamente, con la llegada del
Islam. Durante siglos, con las luchas por la Reconquis-
ta, convivié con él. La crfa de cerdo ibérico y los jamo-
nes fueron una de las bases esenciales de la economia

en los primeros siglos de la Reconquista?”°.

262 Garcia Moreno, L.A., El paisaje rural y algunos problemas ganaderos, en Estudios en homenaje a Don Claudio Sdnchez Albornoz en sus 90 aflos, 1, Instituto de

Historia de Espafia, Buenos Aires, 1983, pags. 412-414.

263 Libro de los Juicios, conocido también con el nombre de Ley de los visigodos. Promulgado en el afio 654 aparece dividido en doce libros, en lo que coincide
con el Cédigo de Justiniano que lo seria en el siglo anterior. EI Liber recogi6 de forma parcial e indirecta, ya que lo hizo a través del C6digo revisado de Leovigildo,
1a ley antigua de los visigodos, que es conocida corrientemente como Cddigo de Eurico, por haber sido promulgado por este monarca para todas las personas y

todos los pueblos sometidos a él, y tiene por tanto caricter territorial.

264 Monumenta germanise historica. Leyes visigothorum, Societas aperiendis fontibus, 1802, p4gs. 345-346. Biblioteca del Departamento de Historia del Derecho,

Universidad de Granada.

265 Nos referimos a las normas: I De Porcis inter cor ad glandem in ¢

i fructu susceptis. III Si porci ad pastum in glande suscepti ante datas ecimas furtu

leventur. IV De porcis arrantibus in silva perventis. V Si quorumcumque animalium grex in pascuis intraverint aliens. Véase Monumenta germaniae hist6rica, op. cit., pag.
346. Al ser traducido el Liber al romance, aproximadamente en el siglo XIII, que se concede como Fuero Juzgo, estas leyes, del titulo 5 De los puercos que pascen

de las animalias que anden

das, no modificaron pricticamente su contenido y sus enumerados son los siguientes: De los puercos que lanchen. 1. De los puercos

que pascen la tarde que es de dos compafieros. II Si los puercos comen tarden por pleyto, que den diezmo de los puercos. IV De los puercos que andan por el monte ervados. V
Si alguna grey de algin omne entra en las mieses. Véase Fuero Juzgo en latin y castellano cotejado con los mds antiguo y preciosos cédices por la Real Academia Espafiola,
Ibarra, impresor de cdmara de S.M., Madrid, 1815. Véase también D'Ors, A., Estudios visigéticos II. El cédigo de Eurico, Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas, Roma-Madrid, 1960; y Menéndez Pidal, R., Historia de Espafia. Espafia visigoda, op. cit., pags. 251-263. Tomo II.

266 Martinez Llopis, M., Editora Nacional, Madrid, 1981, p4g. 81.

267 Garcia Moreno, L.A., op. cit., pag. 408.

268 Véase también Duby, G., Economia rural y vida campesina en el Occidente Medieval, Peninsula, Barcelona, 1968, pag. 19.

269 Torres Lépez, J., Las invasiones y los reinos germénicos de Esparia, afios 409-711, en Menéndez Pidal, R., Historia de Espafia. Espafia visigoda, op. cit., pag. 9.

Tomo III.

270 Garcfa Moreno, L.A., op. cit., pig. 415.
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R—

Esta abundancia en ganado porcino justifica las pala-
bras escritas por Gabriel Maura Gamazo, Duque de la
Maura, en su conocida obra Rincones de la Historia, re-
firiéndose al siglo IX, relatando las costumbres alimen-

ticias:

«La alimentacién mds general entre todas las clases era
la carne, singularmente la de cerdo, que este animal, solia
criarse fdcilmente, realizaba gratis el servicio de la limpieza
exterior (...), y, no teniendo apenas desperdicios, podia con-

servarse y en muy diversas formas»*"',

En estos reinos cristianos, el buen comer vino a ser una
preocupacién de la sociedad. De materia culinaria tra-
tan el Fuero Viejo de Castilla, el Ordenamiento de Alcald,
el Becerro de Behetrias, las Siete Partidas, la Nueva y No-
visima Recopilacion, que recomiendan templanza en el

consumo de carnes saladas y todo tipo de manjares?”2.

Los fueros municipales, desde luego, son los mejores
documentos que podemos consultar para estudiar las
costumbres sobre el consumo de carnes saladas y ja-
mones en la Edad Media. Desde el lado no cristiano,
el musulman, también existen documentos a favor de
la carne de cerdo. En la obra de Dognés, La Higiene de
Albucasis, manuscrito inédito de origen cordobés, que
narra la vida en el siglo XI entre los musulmanes de Es-
pafia, se dice que los carniceros de Cérdoba, durante el
Califato, vendian también carnes de cerdos y de verra-
cos castrados:

«Es curioso notar que el médico musulmdn no eleva nin-
guna objecién contra la alimentacion por carnes de cerdo,
prohibida por las prescripciones islamistas. Esta mencion,
acaso destinada solamente a su clientela cristiana, tenia
un precedente en el tratado de dietética de un judio espa-
fiol, Isaac ben Solimdn, muerto en el afio 990, quien a pe-
sar de la ley de Moisés, declara que tal carne es un alimen-

to muy sano.
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{ s T P
Rt JUSTETIA FIRMATUR  SOLIUM o vevarsirze.

Nuestro autor dice, ademds, que es muy nutritiva, y que
si en algunas ocasiones fatiga el estémago basta sa-
zonarla con mostaza preparada. Para la carne de ve-
rraco castrado, de una digestion facil, dice que se evi-
ta todo inconveniente uniendo a dicho alimento jugo de

frutos»273.

Sorprende el texto del médico musulman Albucasis
que, en tiempos de la dominacidn arabe, la tolerancia
le permitia no asegurar que la carne de cerdo sea des-
tinada a los cristianos. Sin embargo, més curiosa re-
sulta la descripcién de Fray Diego de Haedo, que a pe-
sar de la prohibicién de comer carne de cerdo por la
ley Coréanica, en su obra Historia general de Argel, de
1612, escribe:

ALFONSO EL SABIO

En la pagina anterior, Gnicos manuscritos originales del
Libro del Buen Amor, del afio 1301, que se conservan
en la Bibli I. Ala izquierda, las Siete
Partidas de Alfonso X El Sabio, que recomiendan la
templanza en el consumo de carnes saladas.

«Convencidos que no es pecado comer puerco -se refiere a
los moros y turcos-, pues criatura de Dios, criada para el
hombre, y es tan excelente y medicinal carne, comida en
su cantidad y a sus tiempos y lugares, responden que no lo
dexan de comer porque sea todo el puerco malo, mas por-
que no saben cual de los cuatro cuartos dél tocoé su Maho-
ma, pasando por él y le ensucié su vestido que traia nuevo,
por donde él le maldijo, que a saber se dexaria aquel cuarto

y comerian los tres»%’%,

Por lo que se refiere a los judios, el cerdo, incluido en el
Pentateuco entre los animales impuros prohibidos como
comida?’®, asi como en la Gemara -parte del Talmud, libro
de los judios que consiste en una ensefianza o comenta-

rio del Pentateuco-, también tiene sus defensores.

271 Maura Gamazo, G., Rincones de la Historia. Siglos VIII al XITI, Espasa-Calpe, S.A., Madrid, 1941, pég. 25.

272 Gonzélez Blasco, J., El Jamén..., op. cit., pag. 1.

273 Dognés, EM.O., La higiene de Albucasis, Imprenta y Papelerfa Moderna, Cérdoba, 1925, pag. 48.

274 Haedo, Fray D. de, Topografia e historia general de Argel: repartida en cinco tratados do casos extraflos (sic), muertes esp y tor quisitas, Diego
Fernéndez de Cérdoba y Oviedo...: acota de Antonio Coello, Valladolid, 1612, p4g. 33. Biblioteca Nacional, sig. R-30773.

275 Véase Enciclopedia Judaica, v. cerdo, Jerusalén, 1971, tomo 13.
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cerp:

El médico judio Isaac Israeli, del siglo X, pondera la
carne de cerdo como un alimento muy sano?¢, Tam-
bién Maimoénides, el rabino mads célebre de la Edad Me-
dia, con grandes conocimientos en las ciencias judai-
cas y arabes, filosofia griega, matemadticas, astronomia,

medicina..., indica:

«Insisto, pues, en que todos cuantos alimentos nos han sido
prohibidos por la Ley constituyen un nutrimiento malsano.
En todo lo vedado solamente el cerdo y la grasa no son con-
siderados como nocivos; pero la realidad no es asi, dado que
la carne porcina es mds hiimeda de lo conveniente y dema-

siado substanciosa.

La razén principal de que ante la Ley sea abominable es
que este animal es muy sucio y se alimenta de cosas mu-
grientas. Bien sabes la preocupacion de la Ley por apartar
el espectdculo de las suciedades, aiin en pleno campo, en un
campamento bélico, y a fortiori en el interior de las ciuda-
des; si se admitiera como alimento la carne de cerdo, las ca-
lles e incluso las casas serian mds hediondas que las cloa-
cas, como se ve ahora en el pais de los francos. Ya conoces
el dicho de los Doctores: el hocico del puerco se parece a in-

mundicias ambulantes»%7,

Parece claro, pues, que el cerdo ha tenido una incidencia
extraordinaria en la alimentacién de los pueblos pobla-
dores de nuestro pais y desde tiempos remotos. El cerdo
y, por ende, el jamén durante un largo periodo histéri-
co fue un simbolo de los cristianos espafioles, como el
pez lo habia sido en la época de las catacumbas, tenien-
do ademas del sentido simbdlico, una visién pragmati-

ca, sintetizada en el viejo refran castellano:
«Mads cristianizé el jamén que la Santa Inquisicion»

En estos reinos cristianos surgid, pues la preocupacién
por el jamoén y no es extrafio que la exageracién y ve-
neracién del jamén llegara a limites insospechados. En
la Edad Media, para elegir la mejor ubicacién del lugar
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a edificar, existia la costumbre de clavar un palo con un
jamén y si se curaba bien, el lugar era idéneo para cons-

truir. Asi nacio, entre otros, el monasterio de Poblet.

Y nada maés facil y sugestivo que acudir al Libro del
Buen Amor de Juan Ruiz, Arcipreste de Hita, si que-
remos dar una ojeada al repertorio gastronémico del
siglo XIV y ver cual era el ejército de Don Carnal en
su batalla -representada por el pintor Brueghel- contra

Dofia Cuaresma:

Tras de los escudados estdn los ballesteros: los gansos en ce-
cina, costados de carneros, piernas de puerco fresco y jamo-
nes enteros. Después, y tras aquestos, estan los caballeros:
las tajadas de vacas, lechones y cabritos estdn saltando alli
y dando gritos. Luego, los escuderos: muchos quesuelos fri-

tos, los cuales estimulan a los vinos muy tintos?’s,

En extremo incompletas son las referencias, o las noti-
cias documentales, de la Antigiiedad y de la Edad Me-
dia remota -sefiala Mohler- en relacién a las carnes
saladas y el curado, pues, en los archivos de los mo-
nasterios se hallan preferentemente copias de literatu-
ra antigua. La explicacién hay que buscarla en el he-
cho de que el cerdo se consumia exclusivamente como
perniles curados, chorizo y morcilla, tocino salazonado
y costillares, asi como otras partes menos nobles ado-
badas. Antonio Gézquez Ortiz, en relacién a esta au-
sencia de testimonios escritos, ha sefialado: «El espa-
fiol estaba tan acostumbrado a salar perniles, a adobar
costillares y a hacer chorizos y morcillas que no era ne-
cesario ponerlo por escrito en recetario alguno» 278 ®is),
Sélo con la llegada de la época de los descubrimientos
se produjo un nuevo auge de la carne de cerdo salada,
al tener que cargar los barcos con comestibles de larga

conservaciéon?”.

Topog;ap hia

cery finrezilo. Tienen por grave pe-
cado.que alguno comaanimalo abe,
que primero no fea degoliada por el
gznate,y no hade.fer por mano de
algun chriftiano,0 judio,fino de moro
oturco,orenegado, y lomefmo csde
comer fungre,0 animal que no rumic a
11 judayca. Tienen por fantosalgunos
de lus qque nofotros chriftianos tene-
mos, y honranios por fantos, y parti=
cularmente los ApoRoles,y los flaman
Morabutos,y porfian quefueron mo-
ros,ydiz& que el Apoftol Santiago fe=
1lamo Ali:niicapude acabar de darlos
a cnzender (aunque difpute conmu-
chosfobre efto,) quefue 621.aM0san
tes Chriflo nuettro Seitor, que Malio
mazy que fjss fantos difcipulos,vivierd
muy al contrario de los moros. Anda-
uavnNano por Argel,que porfer Na
no letenian por Morabuto, y fanto, y
creyan que fi el cchare maldicion aal-
gun,le vendracomy cldixere:y fi 1o
gare bien.que anfi fura. Loquel afir-
man tambien de todos losdemas Mo-
rabitos,y par tanto losticnen cn inuy
grande veneracion. Tienen tambicn
por Morab t0s als ciguenas y caraco
des,y feria graue pecadotocarles, 0 ha-
zerles mal,quanto mas fi los mata(len.
Preguatan oles yo larazon, dixeron
que no porque la ciguena mata lasfa-
wandijs,y alimpialatierra dellas, mas
porque quando demaiana ddl'gi_crt:,y
otrm vezesporel dia,atauaa Dios,al-
gando ¢f cuello y baxandole, y dando
lasvozesque da.Y ¢l caracol dizenfer
tambien Morabuto, porque no haze
mal,y por zantolos elerupulofos tiend
por pecado comerlus. Ticaen tambi€
por Morabutosy lantas,alosque van
als Meca,d s cita enzerrado fu Maho-
ma,y 0o enarcade azero como algu-
nos chriflizuos vul sarmente afirman,
y plzican, muascativrra y enclfuclo,
Lomolos mifinos turcos, ymoros afic-
man:defpues que dealls bucluen, fon
todus lLunados - A gi, que quicre dezir
peregrino,y anlilenvmbran{por gri-
desy principsles quefean) como Agi
morats,Agi Mottafa,Agi bali,y lotie
nen por grande hara. Yeratandode vn
Agi,cs comotratac devnfanto,y corre
rodapente abefarlelamano, y ropa,
a0

276 Maiménides, Gufa de Perplejos, Editorial Nacional, Madrid, 1984, p4g. 531, nota 112. {ed. de David Gonzélo Maeso).

277 Ibidem, p4g. 531.

278 Ruiz, ]. (Arcipreste de Hita), Libro del Buen Amor, 1084 (ed. Magisterio Espafiol, S.A., Madrid, 1975, p4g. 228).

278 (bis) Véase Gazquez Ortiz, A, La cocina en tiempos del Arcipreste de Hita, Alianza, Madrid, 2002, pig. 145.

279 Mohler, K., El curado, op. cit., pag. 5.

Suclen muchosdeflo Agis, defpries
han vifto el fepulcro de%‘lahﬁa,qﬁ
tarfe va cjo de fu propia voluntad : y.
aun algunos ambos los ojos,diziendo,
que quit talavilto,no cumple que mi
re mas otra cofa:y que ojos tan dicho=
fos,y que tal miraron, no cGuienc que
firuan para mirar otras cofas, Suele mu
chos moros,turcos,y renegados,en qui
tonofon cafadus,y alialgunos defpues
tracr enmitad dela cabega vna trenga,
ozerda de cabellos, que nunca rapan,
nasdexan crecer muy largon:y pregi
tados,porque caufaeflohazen, refpon
den,que por aquclfos cabellos,quando
mucrtos,tos Angeles los lleuan al-cie-
lo.Preguntados, porque vifientodos

Topas hrgu,tcfpondcn,p:n quequan

doentraren en ¢l Paray(o, losqueno
fucrendignos,y de merccimientus pa<
raentrar alla¢como los cliritianosy o=
tros) sfeiendofe afusfaldas, puedan en
trar con cflos,fin repugnancia.Conud.
cidos,de g noes pecado comer’ puer»
co,pues es criaturatde Divs,criadapa-
ra el hombre,y es tan excclente, y tanl
medicinal carne, comida en fu canti-
dad,y afustiempus y fugares, refpon=
den,quenofe dexande comer,porque
featodo el pucrcomalo , mas porque
no {abé qual dc los quatro quartos del
tocoa fquahoma , ﬂ:‘anjopor e,y
le enfuzio vn veftido que traya nue-
uo,por donde clfe matdijo,que a faber
fedexarian aquel quarto, y comer.an
los tres.Delamifina manera dizen del
vino,que esbuenoy que Mahoma lo
permi:io v alabo al principio,mas que
dcfpucs vn dia paffindo y vitdoavaos
mancebos § beuian, que eftauan rojos
y alegresen cSpanis,losbendixo,y les
dixoqbeuicleniray en buen hora,y
6 labendicion deDios:mas defpues
alcabo de va rato,boluicnds,hallo que
auian vomitado , y por caufadelvino,
queauiareiido vinos con otros,y muer
tosalgunos Y quc port:luto cntonces
maldixoelvino, y a quien mas Je be-
uielle,fopena gno entrara en cl cicla
Peroyo no heviftomayores borrachos
niaiy Tudefcos,coma lo lon todos cae
i losturcos, y rencgados, y muchosde
los moros de Argel. Muchosdellosno
rapan las barbas,mas las dexapbicp cre
serz

Péginas del libro Topografia e historia general
de Argel: repartida en cinco tratados de casos
extrafios (sic), muertes espantosas y tormentas
exquisitas, de Diego Fernédndez de Cérdoba y
Oviedo, impresas en Valladolid en el afio 1612,
en las que se informa que no es pecado comer
carne de cerdo para moros y turcos de Argel,
pues su carne es excelente y medicinal.
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5. LA EDAD DORADA DE
LOS JAMONES ESPANOLES

5.1. LA EPOCA DE LOS DESCUBRIMIENTOS

Con el descubrimiento de América y el auge de las sa-
lazones, como provisiones de los hombres del mar, el
cerdo ibérico se perfila como el animal propio para esta
conservacién y como tocino parece designarse cual-
quier carne de cerdo, grasa o magra, conservada en sa-
lazén?°, Asi al menos parece deducirse de la produc-

cién literaria de los autores clasicos??,
Quevedo, en este sentido, lo da a entender en esta frase:

«Mira si hay mayor disparate que no beber vino y no comer

tocino, tiene la ley de Mahoma que lo abona».
Y asi lo abona, de nuevo, el Refranero al aseverar:
«Jatro sin vino, olla sin tocino, mesa de judio y morisco»2%2.

Todo parece indicar que la carne de cerdo era un ali-
mento de haciendas acomodadas. Como manjar inal-
canzable es mencionado en la comedia El Deleitoso de

Lope de Rueda y de esta manera un picaro se expresa:

«Mira, en las tierras de Xauja, hay unos drboles que los
troncos son de tocino... Mira en las tierras de Xauja, las ca-
lles estan empapeladas con yemas de huevo, y entre yema y

yema un pastel, con lonjas de tocino»?%,

Parece como si la carne de cerdo ibérico estuviera liga-

da a cunas ilustres y a estirpes de abolengo.

En cambio, en el continente americano, donde no se
conocia el cerdo, con anterioridad a la época preco-
lombina, serfa introducido a finales del siglo XV por
los primeros conquistadores espafioles. El ganado va-

cuno, los cerdos ibéricos y las ovejas compartieron el

segundo viaje de Cristébal Colén, en 1493, llegando a
México las tres especies pocos afios después de su con-
quista por Hernan Cortés, en 1519.

Parece ser que, en 1521, Ponce de Le6n desembarcd
ganado vacuno, cerdos y ovejas en Florida, durante
su desastrosa segunda visita. Existen escritos que afir-
man que De Soto desembarcé treinta cerdos ibéricos
en Florida, en 1539, y cuando muri6é en Arkansas, en
1542, esta manada ibérica en trece arfios habia alcanza-

do unas 700 cabezas?®,

Desde luego, los primeros jamones ibéricos que llega-
ron a América fueron los procedentes de Espafia, pues-
to que no existian en tal continente. Provisiones de
lujo que contribuirfan a los descubrimientos y poste-
riores colonizaciones®s, Ningtn barco de la carrera de
Indias se podria haber hecho famoso por sus delicias
culina rias?®. El tipo de alimentacién usual en las ru-
tas transocednicas seguia unos patrones fijados desde
hacia siglos y adaptados a las limitaciones ocasionadas
por la larga duracién de los viajes, es decir, la necesidad
de utilizar aquellos alimentos capaces de mantenerse
maés tiempo en forma natural o que fueran susceptibles
de guardarse en sal, el conservante mas extendido y ba-

rato de la época.

En los mends a bordo, en las raciones diarias por perso-
na, aparece con mucha frecuencia el tocino y la carne
salada, carne en salazén, que durante la navegacion se
tomaba cocida. La carne era considerada un alimento
de lujo, altamente nutritivo, y en los puertos america-
nos, a medida que la rdpida extensién de la ganaderia
lo hizo posible, se les entregaba carne fresca. Las me-
nestras, algunas veces, se tomaban con tocino, produc-
to basico en cualquiera de las expediciones de la Carre-
ra de Indias, con indicacién a veces de la procedencia
geogréfica, como sucedia con el ya mitico tocino de Ara-
cena, recogido como provisién en uno de los viajes de
Cristdbal Colén.
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Alegorfa del Descubrimiento de América: Flora, Diosa de la Fertilidad, junto con Jaro, Dios de la Navegacién, y
los retratos de Colén y Américo Vespucio. En Jos extremos, Marte, Dios de la Guerra, y Neptuno, Dios del Mar.

280 También en la relacién de las provisiones de los barcos de los descubrimientos de Ameérica se utiliza el término xamones de tocino.

281 Véase Legajo de Contratacién 721, Archivo General de Indias.

282 Véase también Marco Aguiar, D., Tecnologfa..., op. cit., pag. 42.

283 Lope de Rueda, El Deleitoso, Nueva Generaci6n, Alicante, 1982; véase Gonzélez Blasco, J., El jamén..., op. cit., pig. S.

284 Price, J.F. & Schweigert, B.S., Ciencia de la came y de los productos cdrnicos, Acribia, Zaragoza, 1984, pég. 1.

285 Pendiente de realizar una amplia investigacién, en la documentacién del Archivo General de Indias, de las expediciones de Magallanes y otras flotas como
las de los descubrimientos del Pacifico, Costa Norte de América del Sur o Filipinas, pais muy aficionado al jamén. Sin embargo, en los cuatro viajes de Colén no
aparece la provisién de jamén, si bien el concepto que més figura en todas las expediciones son las ribricas de tasajo, camne salada y tocino, siendo probable que
se incluyan los jamones algunas veces en estas ribricas. Informacién facilitada por Pilar Lizaro del Archivo General de Indias.

286 El noble arte del buen yantar estaba bastante alejado de los fogones marineros, pero, aunque sin sofisticaciones gastronémicas, al menos en los barcos se
comfa. Esto no deja de ser una novedad y un lujo en una época donde la miseria rebosaba incluso en los paises més poderosos de la tierra. Véase Pérez-Mallaina,
PE., Los hombres del océano. Vida cotidiana de los tripulantes de las flotas de Indias. Siglo XVI, Diputacién de Sevilla, Sevilla, 1992, pig. 148.
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Retrato de Cristébal Colén. Los tocinos de
Aracena, provisiones de lujo del gran navegante.

El profesor Pablo Emilio Pérez-Mallaina recoge como
ejemplos de mend, aunque se podrian seleccionar
otros practicamente coincidentes, las raciones diarias,
por persona, que se ofrecieron a la gente de mar em-
barcadas en la armada capitaneada por Pedro Menén-
dez de Avilés, en 1568:

«Lunes, miércoles, vieres y sdbados: Libra y media (690
gramos) de bizcocho, un litro de agua, un litro de vino, me-
dio celemin entre doce personas (150 gramos por persona)
de menestra de habas y garbanzos, una libra entre cada tres
personas (153,3 gramos por persona) de pescado salado.

Martes: Libra y media (690 gramos) de bizcocho, un litro
de agua, un litro de vino, una libra para cada diez perso-
nas (46 gramos por persona) de menestra de arroz con acei-
te, media libra (230 gramos) de tocino.

Domingos y jueves: Libra y media (690 gramos) de bizco-
cho, un litro de agua, un litro devino, una libra (460 gra-

mos) de carne salada, dos onzas (57,5 gramos) de queso.

Cada mes: Un litro de aceite y algo mds de medio litro de vi-

nagre por persona»?’,

Como se puede obsetrvar, el bizcocho, el agua y el vino
constituian un elemento invariable y el més volumino-
so de la dieta. La racién habia que repartirla entre las
tres comidas diarias. El desayuno consistia en algo de
bizcocho y vino acompaifiado de un poco de tocino o
varias sardinas. El almuerzo se realizaba a las once de la
mafiana y era la comida principal. La cena siempre se
hacia antes de ponerse el sol y en cantidad que suponia
aproximadamente la mitad de lo que se habia reserva-

do por el medio dia?®.

Sin embargo, los jamones serranos, llamados algunas
veces xamones de tocino, eran un producto de lujo, esca-
so, y muy apetecido por la tripulacién. Raramente se in-
dica la procedencia geogréfica espariola de los jamones.
Prueba de ello es el pleito, de 28 de noviembre de 1581,
en la Casa de Contratacién de Sevilla, entre Juan Bautis-
ta Belagamba, duefio de la nao nombrada de Nuestra Se-
fiora de Candelaria, contra Diego Narea, maestro de la
Nao nombrada Trinidad, sobre mercaderias que se trans-
bordaron de su nao a la de éste, por causa de una gran
tormenta en la que se perdi6 la nao de Belagamba.

El suceso tiene lugar en 1580 en el Golfo Grande, pasa-
do las Islas de Canarias. Entre las mercancias transbor-
dadas, proveimiento o sustento de la nao Candelaria,
figuran 18 jamones de tocino, que valian 4 piezas de
plata corriente cada uno, guardados por el despense-
ro de la nao Trinidad. En Cartagena, cuando quisieron
recuperar los 18 jamones, resulté que la tripulacién de
Diego de Narea se los habfa comido.

5.2. EL JAMON COMO MUSA LITERARIA

El Renacimiento, caracterizado, como es sabido, por un
intenso florecimiento de las manifestaciones artisticas
y un despertar de todas las formas de pensamiento hu-
mano, tuvo entre sus maximos exponentes a poetas y
escritores universales que dejaron testimonio en obras

literarias, de diverso tipo, de las virtudes y cualidades
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Carta de Alonso Ramirez Gascén, fechada en Trinidad el dfa 1 de enero de 1577, dirigida a su hijo, su yerno Juan Garcia Ramirez y a Pedro Sanchez de Corrales, en Villanueva del

Alcardete, para que compren una docena de jamones de Aracena en Sevilla... que todo es menester para la mar. Bellos testi larios de homb onil sin historia,
establecidos en América, que escribieron a sus famlliares residentes en la metrépoli con la tentativa de invitarles al transito de ul Cartas que la vida espiritual y
material y nos permiten entrar en las coordenadas culturales, dmicas y reli del hombre. Misivas que nos suministran noticias sobre la vida, las finanzas, aventuras
y su salud, presentando una buena pintura de los de la vida colonial, pero también nos proporcionan noticias de los viajes, medidas a ad: antesyd la Iz

darios o mifticos j

atlantica y de los encargos que estos emigrantes efectian a los suyos, como los leg

de los jamones dorados, como también sucedi6 en el
Barroco. Citemnos entre ellos a Miguel de Cervantes en
el Quijote y en las Novelas Ejemplares, como El casamien-
to engarioso y El coloquio de los perros; Tirso de Molina,
en Hablando en entrando; Mateo Aleman, en la Vida de
Guzmadan de Alfarache; Agustin de Rojas, en su Vigje en-
tretenido; Pedro de Ofia, en su poema Arauco domado;
Lope de Vega, en sus comedias El cordobés valeroso, Pe-
dro Carbonero, El acero de Madrid y en la novela pasto-
ril La arcadia. Otros autores que también hablan del
jamén son Géngora, Baltasar de Alcazar, Cristobal Vi-

287 Pérez-Mallaina, P.E., op. cit., pag. 149.

288 Ibfdem, pag. 151.

289 Gonzilez Blasco, J., El jamén..., op. cit., pag. S.

290 Cervantes Saavedra, M. de, Don Quijote de la Mancha, 11 parte, capitulo III.

de Aracena y La Alpujarra: LOS JAMONES DORADOS.

llegas, Juan de Pineda y Gonzalo Fernandez de Oviedo,
ademas de Gabriel Alonso de Herrera que en su Obra
de Agricultura, escrita en 1513, dedica todo un capitulo
a cecinar puercos®?. Destacamos aqui algunas de estas

frases o composiciones.
Miguel de Cervantes, en Don Quijote de la Mancha:
«Esta Dulcinea del Toboso, tantas veces en esta historia re-

ferida, dicen que tuvo mejor mano para salar puercos que

otra mujer de la Mancha»?%°.
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En la segunda parte de Don Quijote, capitulo 54, narra

la merienda en la que participa el morisco Ricote:

«Tendiéndose en el suelo y haciendo manteles de las hier-
bas, pusieron sobre ellas pan, sal, cuchillos, nueces, rajas de
queso, huesos mondos de jamodn, que si no se dejaban mas-

car no se defendian de ser chupados».

La alusién a los huesos mondos de jamén sirve para di-
simular la condicién de morisco que, como mahome-

tano, tiene vedado al cerdo.

En Novelas Ejemplares:

«Hallé en ella un pedazo de jamén famoso: y por gozarle
y poderle facar fin rumor faqué los follados a la calle, y alli

me entregué en el jamon a toda mi voluntad»®*.

En el Coloquio de los perros, un personaje extranjero lle-

vaba en sus fardos:

«50 escudos de oro y un pedazo de jamon».

En otra novela, El casamiento engafioso, dialogan el Al-
férez y el Licenciado. Habla el Alférez de los muchos

dolores de su casamiento y al final dice:

«Pero porque no estoy para tener largas pliticas en la calle,
vuesa merced me perdone; que otro dia con mds comodidad le
daré cuenta de mis sucesos, que son los mds nuevos y peregri-
nos que vuesa merced habra oido en todos los dias de su vida.

No ha de ser asi -dijo el Licenciado-, sino que quiero que ven-
ga conmigo a mi posada, y alli haremos penitencia juntos;
que la olla es muy de enfermo, y aunque estd tasada para
dos, un pastel suplird con mi criado; y si la convalecencia lo
sufre, unas lonjas de jamén de Rute nos hardan la salva, y, so-
bre todo, la buena voluntad con que lo ofrezco, no sélo esta

vez, sino todas las que vuesa merced quisiere»?%2,

CERVANTES.

Retrato de Miguel de Cervantes Saavedra.

En el entremés del Juez de los divorcios también se nom-

bran a los jamones:

«Sale por esa puerta toledana raspahilando, a pesar de las ma-
las mafias de la harona, y, al cabo de pocos dias, envia a su

casa algin pernil de tocino y algunas varas de lienzo crudo».

En otra de sus comedias, La gran sultana, aparece de
nuevo con el divino pernil de Rute, cuando un perso-

naje le desea a otro:

Paladéente las musas
con jamén y vino afiejo
de Rute y Ciudarréal?®.

Mateo Aleman, en La vida de Guzmdn de Alfarache:

«Habia mozo tan desventurado, que no ahorrafle los menu-
dillos de las gallinas 1 de los capones, el jamén de tocino, el

contrapefo del carnero.

Colgué a otra parte perniles de tocino, piezas de ternera, ve-

nao, jabali, carnero, lenguas, lechones y cabriles»?*4.

Lope de Vega, en el Casamiento encubierto, describe estu-
pendas ollas y detalla que una de ellas lleva lomo de vaca,

perniles, perdices, conejos reales porque son del rey:
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bados de de las h
Ejemplares, de Miguel de Cervantes.

«Y que en el Pardo y Aranjuez nacieron un pernil chamus-
cado, alld en Alcdntara seis chorizos vecinos de Plasencia
un salchichén de Génova, dos aves y ademds dos pies, una
vara de longaniza y dos molinillos de salchichas con otras

zarandajas»**.

En la epistola de Lope de Vega a Gaspar de Barrionue-
vo, contador de las galeras del Marqués de Santa Cruz:

¢Pan de Sevilla regalado y tierno,
masado con la blanca y limpia mano

de alguna que os quiera para yerno;

jamon presunto del espafiol marrano
de la sierra famosa de Aracena

donde huyé de la vida Arias Montano.

291 Cervantes Saavedra, M. de, Novelas Ejemplares, II, Didlogos 373.

vino aromatizado, que sin pena
beberse puede, siendo Cazalla,

y que ningiin cristiano le condena;

agua del Alameda en blanca talla
dejdis por el bizcocho de la galera

y la zupia que embarca la canalla??%¢

Adn continGan impregnados estos bellos lugares serra-
nos de las huellas de Arias Montano, el sabio humanis-
ta que hizo brillar el nombre de Espafia en el Concilio
de Trento y fuera después nombrado capellan de Feli-
pe II. Antes de tales sucesos, Arias Montano pasé unos
afios en Aracena, huyendo del ruido, en bisqueda de
paz y sosiego, acaso también de sus ya famosisimos ja-
mones ibéricos, como asi deja entrever la malicia de

Lope de Vega.

292 Cervantes de Saavedra, M. de, El casamiento engafioso, en Novelas Ejemplares (obras completas), Real Academia Espafiola, Madrid, 1917, p4g. 233. Tomo IV.

Ed. facsimil de la de 1613.

293 Cervantes de Saavedra, M. de, La gran sultana, Compafifa Nacional de Teatro Clasico, Madrid, 1992. Adaptacién de Luis Alberto de Cuenca.

294 Alemén, M., La vida de Guzmdn de Alfarache, Planeta, Barcelona, 1984, parte I, libro 2, capitulo 6, pag. 301.

295 Lope de Vega, Casamiento encubierto, Planeta, Barcelona, 1984, pig. 301.

296 Véase también Marquez Reviriego, V., El desembarco andaluz, Planeta, Barcelona, 1981, pig. 64.
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48 Baltasar del Alcizar

Hasta que en una ocasién
Me dié a merendar jamdn
Y berenjenas con queso.

Fué de Inés ia primer palma;
Pero ya juzgarse ha mal
Entre todos elios cudl -
Tiene m4s parte en mi alma.
En gusto, medida y peso
No les hallo distincién:

Ya quiero Inés, ya jamén,
Ya berenjenas con queso.

Alega Inés su beldad:;

El jamén, que es de Aracena;

El queso y la berenjena,

Su andaluz antigiiedad.

Y estd tan en flei el peso,

Que, juzgado sin pasién,

Todo es uno: Inés, Jjamon

Y berenjenas con queso.
Servird este nuevo trato

Destos mis nuevos amores

Para que Inés sus favores

Cuartetos de |a poesia Jocosa Preso de amores,

de Baltasar de Alcdzar. Edicién de 1925.
Baltazar de Alcizar, en la bella poesia Preso de Amo-
res, en dos de sus cuartetos, tan escaso de régimen que
nada extrafia aquel padecer de gota que a la muerte lle-

varia al poeta de Sevilla, sefiala:

Tres cosas me tienen preso
de amores el corazén;
la bella Inés, el jamdn

y berenjenas con queso.

Que alega Inés su verdad,
y el jamén que es de Aracena
y el queso y la berenjena
de andaluza antigiiedad®”’ .

Poesias Festivas 49

Nos los venda mds barato.
Pues tendrd por contrapeso
Si no hiciere razén,

Una lonja de jamén

Y berenjenas con queso.

*
* %k

¢Cémo, Inés, de ml dinero
Has dado ya cabo, di?
Pues yo me doy desde aquif
Por pobre y por majadero.

Yo, Inés, saqué de mi tierra
Diez ducados desta vez,
Con que pude al rey de Fez
Y al preste Juan hacer guerra.
Y, como no soy guerrero,
Depositéins en ti, |
Diciendo todos de mi 1 li
Que 356 un fino majadero. |

Suspenso estoy, hecho un cesto,
De sélo considerar

e

Tirso de Molina, en la comedia Hablando en entrando,
cuando Mendo, viejo labrador, para obsequiar a don
Luis y dofia Ana, ademas de la olla, ordena:

Asa un poco de jamén
Toribia, ve a la cocina
haz matar una gallina y si no

mata un capon®s.

Agustin de Rojas, en El viaje entretenido, en la loa del

puerco, sefiala:

La morcilla, el adobado

testuz y cuajar relleno
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el pie ahumado, la salchicha,
la cecina, el pestorejo
la longaniza, el pernil
que las paredes y techos
mejor componen y adornan
que brocados y terciopelos?.

A partir, pues, del siglo XVI, el jamén es un produc-
to muy conocido en las fuentes literarias y también en
las Ordenanzas de las ciudades3®, ademas de en los su-
culentos banquetes que tenian lugar. Asi, el cardenal
Borja, presidente del Supremo de Aragdn, dio en Va-
lladolid, en 1640, una famosa comida de 90 platos ca-
lientes y otros tantos de principios y postres. Entre los
presentados, destacaba un carro que llevaba a Orfeo y
a cuatro aguilas, que tiraban de él cuatro grifos y que
portaban unos jamones, al parecer enteros, pero todos

hechos lonchas, con gran sutileza.

De la realeza y nobleza del jamén y su importancia, en
la sociedad de aquel tiempo, da idea el hecho de que
los monjes de Guadalupe regalaron a los Reyes Felipe II
de Espafia y Sebastidn de Portugal, con ocasién de un
encuentro que tuvieron en el citado monasterio, entre
otras vituallas: 4 docenas de perniles, los cuales solian

ser de cerdos de 2 y 3 afios®°L.

Existe, ademas de una plastica, fiel reflejo del ambien-
te de esta época, una historia atrayente y un anecdota-
rio del jamén, en torno a los monasterios y conventos,
que no es mas leyenda que realidad, y que continta en

los siglos posteriores3®2,

297 Ibfdem, pég. 67.
298 Marcos Aguiar, D., Tecnologia del jamén curado espafiol, Ayala, Madrid, 1991, pag. 44.
299 Rojas, A. de, El viaje ido, Anaya, Sal 1ca, 1965, pag. 111.

EL VIAGE
ENTRETENIDO

DE AGUSTIN DE ROXAS,

NATURAL DE LA VILLA DE MADRID:

CON UNA EXPOSICION DE LOS NOMBRES
4
HISTORICOS Y POETICOS QUE NO VAN
DECLARADOS.

¢ |
Quinta edicion | corregida v emendada St
segun el expurgaiorio '

del ajio de 1747.

TOMO PRIMERO. Nl

CON LICENCIA EN MADRID

Por Don BeniTo Cano ako pe 1793.

Se hballard en la Libreriu de Custillo, frente dy
San Felipe el Real.

Portada del libro, £/ vigje entretenido,
de Agustin Rojas, editado en 1747.

300 Séez Egafia menciona las Ordenanzas de Sevilla de 1526 en las que se dispone, entre otros extremos, la preparacién y venta de los embutidos, jamones,
etc. Véase Saez Egafia, C., Enciclopedia..., op. cit., pag. 29. Muchas ciudades espafiolas regularon todo un mundo de normas relativas a los cerdos ibéricos, sus
productos y en especial los jamones. Normas que llegaron incluso a desarrollar los hombres regeneracionistas de la dictadura Primo de Rivera. En relacién al
cerdo ibérico llegaron incluso a sefialar: queda prohibido que los cerdos pululen libremente por las calles.

301 Marcos Aguiar, D., op. cit., pig. 42.

302 Gonzéilez Blasco, J., El jamén serrano espafiol, Consorcio del Jamén Serrano Espaiiol, Madrid, 1991, p4g. 5.



Los testimonios de fa constelacion de poetas voescrito-
res que clogian fos jamonces cn fiestas v celebraciones
son inagotables. No falta tampoco un bucen consejo
para salar jamones, como ¢t de Gabricel Alonso Herrera
que dedica en swobra De Agriculturg, escrita en el ano

1515, el capitulo XEa Del cecinar de los pucrcas:

«Longa la carne o perniles o locinas Dici compuestos ios
sobre olros que sicinpre vayva la corne hazia riba v el cue-
o del un pernil o tocino vava junto con la carme del otio,
e suerte que no se logque carie con carne ¢ pongales bue-
Hos pesos cucinia. Desados cinco dias passer lo de abaxo
areiba voechientes jnas sal enltremedias v vean entre lanto
que o se ascallente ¢ cada dia lo requicran, voci los per-
niles metan sal entre los cueros, vosi liziere Licnipo sereno)
este algunios dias consiesal, mas si-hiziere lianidades pas-

; . ) ] fdariano Jose de laitd, 8h o
sicfos dozc (licis» Castidlano viejo v otros articuls

lambicn o obra de Paladio Tratado de Aericultirg se- «lleeo la senora Pascua
nata el ticinpo de preparacion del tocino voel jamadn, en volvio ¢l Carnial a bivii
febrero. exibiendo las licencias
paara atreverse dl periil.
Fieste breve repaso literario del jamaon citamos ade-
mas a Fernando de Rojas en La Celestin: Con el limon v piniiciita
SCNUz0N0 L perdiz
<l casa llena presto se adereca cena. De o gue hay en la vaplicosele of carnero
despenisa basta para vo cacr e falla: pan blaiico, vino Mo ler salsa de perexils
tevicdro, o pernil de tocing vondas sevs pares depolloss
I.E pocta v sacerdote Francisco Gregorio de Salas en su
Juan Rodrigucz Florian en ta Comedia Litalada Florineo Pocina de Pascua:
que tracla de los amores del buen Dugue Florineo con e lin
da vy casta v gencrosa Belisea, escrita en 1554 L fega la Pascua, voen sicalesre dia
el prioste de alguna cofradia
<Lorque no vavas con temor de aver lambre e o dire. Alla wie suele regalar el cuarto enlero

estan dos pares de perdices yotres aves vounad picza presta de del snas grieso carnero

pernil para hazenr olla i rosca colzada

Vg grenn eenpaiiada,
Alonso de Castillo Solorzano, en Donaires del Pariiaso, aleun dulce pernil de buen tocino

cn 1624 cort aletnn boticor de rico vino»




by

/k/?w?ymr: et

o by
; MADRID. PorBarbon 1830, £ RAlarsi fi¥
Sz hallara enla libreria de Orea Colie dela Montera 3 frents &S L
Decerna, edsecton.

Ramon de La Cruz en la Pradera de San Isidro; as casta-

neras picddas:

«Coranading Gines, Tz ese pernil tajadas pricntras parto
los cogollos; vt lempla esa guilarra, que luego hienos de

Darilerr

ANamos, vamos que aangue no es laomerienda de i
portancia hay un pernil razonable vouna bonita cn-

salada-

Y omas proximos a nosotros, en el primmer tercio del si-

glo XIX, como coloton literario citar al pocta Mariano

Adarguierda, portada del
hio Conservatono Riisticn, de
trancisco Gregorio Salas, Sobre
estas lineas, Juan Valera.

Jose de Larra en el Castellano Viejo v otros articulos des
dica un tugar preferente en Lo lesta gastronomica a los

productos del cerdo:

«Sticedio a la sopa v cocido surtido de todas las sabrosas
impertinencias de este engorrosisinio, dungue buenr plalo;
criza por aqut la carne; poralla la verdura; acad los garban-
zos; alla el jamaon: la alling por derecha; por mnedio el toci-

no; porizquicrda los conbuchados de Extreniadura»

Juan Valera o Dosia Lz, sin olividar Pepita Jimncenerz v

Juanita la Larea:

«Que pavas rellenos
que cocida con morcilla

(U janiones con lievos »
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6. EL COMERCIO EXTERIOR
DEL JAMON IBERICO

Sera a mediados del siglo XVIII y en el romanticismo,
ya en el siglo XIX, cuando los jamones ibéricos espa-
fioles vuelvan a obtener el reconocimiento internacio-
nal. La riqueza, diversidad y reputacién de los jamones
ibéricos se extiende con tal rapidez, que conquistaron
los mercados internacionales, consolidando la calidad
y mitica fama que tanto renombre le dieron en la Anti-
giiedad. Asi, en afios tan lejanos como 1792y 1795, en
los que se dispone de las primeras estadisticas comple-
tas de exportacién de jamoén, se observa como los ibé-
ricos espafioles iniciarian de nuevo, aunque en peque-
fias cantidades, un trafico de exportacién con similares

paises al existente dos siglos m4s tarde.

A principios del siglo XX se intensificaria el comercio
exterior de jamoén ibérico. Los destinos de los fabulo-
s0s y soberbios ibéricos serian las potencias extranjeras

y sus posesiones de ultramar en América, Africa, Asia
e incluso Oceania: Inglaterra, Francia, Portugal, Rusia,
Holanda, Alemania (Prusia), Dinamarca, Noruega e Ita-
lia absorbieron gran parte de este comercio. También
fue intenso en paises como Estados Unidos, México,
las Antillas, especialmente, la Isla de Cuba, y casi la to-
talidad de las naciones de América Central y del Sur,
entre las que destacan Colombia, Chile, Brasil y la an-
tigua Republica de La Plata. Otros centros muy impor-
tantes fueron los asiaticos de la India e Islas Filipinas y,
paraddjicamente, los paises del mundo arabe, Marrue-

cos, Argelia y Turquia.

Grandes zonas y serranias del territorio espafiol: Lugo
Orense, Avilés, Tineo, Gerona, Candelario, Guijue-
lo, Teruel, Badajoz, Aracena, Jabugo, Las Alpujarras, se
convirtieron en emporios de jamones, sublimados por
su calidad, orgullosos de contribuir al mejor reperto-
rio de la gastronomia universal y celebrados urbi et orbe

bajo la advocacion de jamones ibéricos.

PRIMERAS EXPORTACIONES ESPANOLAS DE JAMON IBERICO

Paises 1792 1795 1826 1827 1835 1842 1843 1849
Alemania 3@ - 1.2622 @ 1.214 Lb. - -

Francia 47 @ - 6@ 120 Lb 218 Lb. 406 @ 350 b -
Inglaterra 46 @ 1.953 Lb. 7V2@ 408 Lb. 277 Lb. 186 @ 1.479 Lb. 36.603 Lb.
Italia 29 @ 549 Lb. - - - - -

Portugal 504 @ 11.825 Lb 282 Vv @ - - 6@

Rusia 14 @ - - -

Dinamarca - - 15%@ -

Cerdena - - : = 75 Lb :
Malta 38 Lb. - - : : . -
Gibraltar 576 Lb. - - 3.475 b
Ciudades 438 Lb.
Anseaticas (1) - - . +28@
Filipinas ne 40 Lb. - 147 @
EE.UU. 2@ 42 Lb. 2 @ 1.718 Lb.

Batavia (EE.UU.) 60 Lb. -

Puerto Rico 567 Lb. 62@

Santo Tomas 40 Lb. -

Honduras 12 Lb. - - - -
Cuba - 33.702 Lb. - - - 148 Lb.
Marruecos 629 Lb - - - -

Otros - - - 125 @

(1) Antigua confederacién de ciudades alemanas para seguridad y fomento de su comercio.

1 arroba = 11,5 kg.; 1 libra = 0,460 kg.

Estadistica del Comercio Exterior de Espaiia, varios afios.

Direccién General de Aduanas e II.EE. Madrid. Elaboracién propia. Archivo Histérico del Ministerio de Hacienda.
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EXPORTACIONES DE JAMON IBERICO DURANTE EL PERIODO 1849 - 1855

Francia 593 Lb. 390 Lb. - 27 @ 6@ 6@
Inglaterra 6.94 Lb. 2.623 Lb. 343 Lb. 334 @ 480 @ 330 @
0@
Portugal 150 Lb. 825 tb. 350 Lb. - 2@ 5@
Gibraltar 1.658 Lb. - 10.344 Lb. %0 @ 52@ 35@
Suecia 240 Lb. - - - - -
Cerdefia - 300 Lb. - - 6@ -
Turquia - - - - - 160 @
Argelia - - - - 0@ -
Filipinas 67 @ - - - - 100 jamones
Cuba 7.870 @ 114.874 Lb. 86.610 Lb. 137.115 Lb. 3.235@ 4.886 @
125 Lb. 4@
Puerto Rico 127 @ 9.000 Lb. 2.105 Lb. 7.810 tb. . 56 @
Venezuela 200@ 1,600 Lb. - 94 - 48 @
EE.UU. - - - - 72@ .
México - 260 Lb. - - 2e -
Otros 522 Lb. 404 Lb. 2.751 Lb. . 24 @
i@

1 arroba = 11,5 kg.; 1 libra = 0,460 kg.

Estadistica del Comercio Exterior de Espafia, afios 1850 a 1851.
Direccién General de Aduanas e II.EE. Madrid. Elaboracién propia.

EXPORTACIONES DE JAMON (BERICO DURANTE EL PERfODO 1856 - 1882: PRINCIPALES PAISES

1856 7@ 152 @ - 99.893 Lb. 125 Lb. - 1.550 Lb. s .
1857 18 @ 16@ - 5.165@ 14@ - - 2@ 49 @
1858 200 @ 251 @ - 176.884 Lb. 300 Lb. - 3,614 Lb. 2
1859 - . - 2.667 Lb. - 2 108 @ - 21@
1860 200 Lb. 5.216 Lb. 509 Lb. 11.807 @ 6@ e - g 9@
1861 94 Lb. 4.106 Lb. 233lb.  121.809 Lb. “ = 1.390 Lb. z 585 Lb.
1862 103 Lb. 1.660 Lb. 204 tb.  23.572Lb, - N 2.100 Lb. - 904 Lb.
1863 76 Kg. 2 - 14.728Kg. : = 278 Kg. > -
1864 - : - 17.579Kg. . ’ 404 Kg.

1865 - . . 6.228Kg. . . . A ;
1866 - % - 25.970Kg. 4 - 1.284Kg. : .
1867 . . - 30.019Kg. - - 2.829Kg. - 474 Kg.
1868 - 2 - 45.782Kg. = - 2107Kg. : -
1869 43 Kg. 248 Kg. - 26519Kg. ‘ . 180 Kg. -

1870 114 Kg. 659 Kg. - 9.683Kg. : - . : -
1871 800 Kg. 890 Kg. - 21.358Kg. s 2 _ 720 Kg. 710 Kg.
1872 s - - 24.079Kg. . - 308 Kg. 194 Kg. -
1873 - - . 45.512Kg. z 137Kg.  1.946 Kg. - 1.050Kg.
1874 - ‘ - 18:477Kg. 2 430 Kg. 129 Kg. 904 Kg. 965 Kg.
1875 - . - 40.670Kg. - 80 Kg. 1.390Kg.  3.053Kg. 262 Kg.
1876 . i - 27.581Kg. 120 Kg. 26 Kg. 836Kg.  4.199Kg.  2.282Kg.
1877 - - - - - - - - -
1878 - - - 24.005Kg. - 58Kg.  2.397 Kg. 1.668 Kg. 545 Kg.
1879 - = - 44.016Kg. - 166 Kg. 34Kg.  2.753Kg. 11 Kg.
1880 - - - 7.181Kg. 30 Kg. 108 Kg. 120 Kg. 1.939 Kg. 32 Kg.
1881 123 Kg. 238 Kg. - . . . . = ¢
1882 - - - 7.184Kg. 120 Kg. 160 Kg. 350Kg.  2.347 Kg. 97 Kg.

Estadistica del Comercio Exterior de Espafia, afios 1856 a 1882.
Direccién General de Aduanas e Il.EE. Madrid. Elaboracion propia.
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EXPORTACIONES DE JAMON IBERICO DURANTE EL PERIODO 1856 - 1882: OTROS PAISES
EUROPA

1856 2e . 3 : g
1857 - pANC - - -
1860 : 163 Lb. . . .
1864 : . 126 Kg. 2 -
1865 : . 646 Kg. . e
1867 . : : 264 Kg. 2
1871 40 Kg. : : - 337 Kg.
1881 62 Kg. . . s :

A partir de 1883 las exportaciones de jamoén ibérico con destino a los paises europeos como Francia, Inglaterra y Portugal empiezan a tener
mayor auge, siendo estos tres paises los que concentran el mayor porcentaje del total de las exportaciones. Le siguen en importancia
Alemania, ltalia, Andorra, Bélgica, Dinamarca, Austria-Hungria, Grecia, Finlandia y Holanda. En el continente americano la Republica
Argentina, Isla de Cuba, México, Puerto Rico, Uruguay, Colombia, Brasil, Nueva Granada, Chile, posesiones danesas, posesiones francesas
y posesiones inglesas, van a ser los mayores receptores de jamoén ibérico procedente de Espafia.

AMERICA

1857 33@ - - - -
1858 : 100 Lb. - : :
1860 . . 58@ .

1861 900 Lb. - - 200 Lb. - -

1864 . . . . : 330 Kg. .
1878 : R s 55 Kg. 41 Kg. : ;
1879 : . . 630 Kg. . :
1880 . ' - . . : 90 Kg.
1882 2 : 340 Kg. : 5 : :

AFRICA Y ASIA

1857 - - 150@
1860 - 3.625 Lb. - -
1862 325 Lb. . . .
1864 219Kg. : :
1869 32Kg. . s
1871 393 Kg. : . :
1882 - : 799 Kg. 38 Kg.

Estadistica del Comercio Exterior de Espafia, afios 1856 a 1882.
Direccién General de Aduanas e Il.EE. Madrid. Elaboracién propia.
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7. LAS EXPOSICIONES
UNIVERSALES: RECOMPENSAS
A LA CALIDAD DE LOS
JAMONES ESPANOLES

Los jamones ibéricos espafioles conocen su mayor es-
plendor en el siglo XIX y primera mitad del XX con
la concesién de numerosas medallas, diplomas y men-
ciones honorificas en las banderas del progreso: las Ex-
posiciones Universales. Los jamones ibéricos de va-
rias provincias como Caceres, Badajoz, Huelva, Lugo,
La Coruifia, Orense, Madrid, Logrofio... serian recom-
pensados en la Exposiciones Universales de Paris, Vie-
na y Filadelfia y hacen concebir a nuestro pais, como
la grandiosa y gloriosa metrépolis mundial de la jamo-
neria, la Jamondpolis, que lleg6 a la India de los lores y

a la Rusia de los zares.

Las exposiciones universales del siglo XIX se celebraban
para conmemorar acontecimientos, descubrimientos,
revoluciones... y en ellas las naciones mas industriales
elevaron la bandera del progreso material. Las exposi-
ciones universales fueron la expresion caracteristica y el
emblema material del siglo XIX, parte del XX, y las f61-
mulas resultantes de todo progreso humano.

En estas exposiciones universales participaron los exce-
lentes, supremos y bien acondicionados jamones ibéri-
cos de las serranias espafiolas, ademads de los manjares
mas selectos procedentes de los cerdos ibéricos: salchi-
chén, chorizo, chorizo en manteca, morcilla de sangre,
lomo asado en manteca, lomos diversos, embuchados,

conservas de carne y otros embutidos.

Los premios, las fiestas, debieron desenvolver en aquellos
privilegiados jamoneros espafioles y en su confusa fanta-
sia un nuevo mundo de ilusiones, una generacién extra-
fia de pensamientos, una cadena de propositos desconoci-
dos hasta entonces y una satisfaccién real y efectiva, quizés
la mas legitima y durable que experimentaron en su vida.

- onmep s1sies Y,
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Arriba, anverso y reverso de la Medalla de Bronce concedida a los jamones
ibéricos y fioles en la Exposicién L | de Filadelfia de 1876. Bajo
estas lineas, portada del Pabell6n de Espafia en esta exposicién.
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Y. Tauye s

Arriba, anverso y reverso de la Medalla de Bronce concedida a
los jamones de Montdnchez y Avilés en la Exposicién Universal
de Parfs de 1867, primer galarddn que se concede en una
exposicién universal al noble producto milenario. Debajo, la
Gran Medalla al Mérito dida a los j pafiol
premiados en la Exposicién Universal de Viena de 1873.
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PRODUCTOS IBERICOS PREMIADOS EN LAS EXPOSICIONES UNIVERSALES DEL SIGLO XIX

Paris 1867

Viena 1873

Filadelfia 1876

Paris 1878

Barcelona 1888

Paris 1889

Chicago 1893

{aime de Vernis (Vich, Barcelona)

Instituto Agricola Catalan de San isidro (Berga, Barcelona)

A. Paradinas (Salamanca)
juan Santamaria (Badajoz)

Sr. Romero y Fermin (La Coruha)

jeronimo Sande Olivares (Garrovillas, Caceres)

Jaime de Vernis (Vich, Barcelona)

Félix Pinon (La Corufia)

Miguel Coto Noya (La Corufia)

Pefia y Compaiiia (La Corufia)

Romero Ferren (La Corufia)

juan Duran (Aracena, Huelva)

josé Flores y Galan (Montanchez, Caceres)
lldefonso Prieto (Isla Cristina, Huelva)
Tiburcio jiménez y Elias (Lagrono)

Pedro Fernandez (Zamora)

Garavilla e Hijo (Haro, Logrofio)
Garcia Alvarez (Malaga)

Vicente Prados

L. Pondevilla (Vich, Barcelona)
{aime de Vernis (Vich, Barcelona)

Jorge Lacalle (Torrecilla de Cameros, Logrofio)

Los Carinas (Madrid)

j. Caamano y Compadia (La Corufia)

Salchichdn
Salchichén

Salchichén y embutidos
Chorizos

Chorizo
Saichichon
Salchichon

Lomos

Lomos

Lomos

Lomos

Embutidos

Morcilla de sangre de cerdo
Carnes en conserva y embutidos
Morcilla y chorizo

Chorizos

Conservas de carne
Salchichén

Salchichén

Embutidos y salchichon
Salchichdn

Chorizos
Embutidos

Chorizo en manteca, lomo

Medalla de Bronce
Medalla de Bronce

Medalla de Mérito
Medalla de Mérito

Medalla de Bronce
Medalla de Bronce
Medalla de Bronce

Medalla de Plata

Medalla de Bronce
Medalla de Bronce
Medalla de Bronce
Medalla de Bronce
Medalla Honorifica
Medalla Honorifica
Medalta Honorifica
Medalta Honorifica

Medalla de Oro
Medalla de Plata
Medalla de Oro
Medalla de Oro
Medalla de Oro

Premio sin detaliar
Premio sin detaliar

Medaila de bronce

de cerdo asado en manteca y otros
productos ibéricos en conserva
Pedro Soler (Organa, Lérida). Proveedor de la Casa Real Salchichones Diploma

Biblioteca Nacional de Paris (Francia), Biblioteca del Congreso de los Estados Unidos (Washington)
y documentacion diversa de las Exposiciones Universales. Elaboraciéon Propia.
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JAMONES IBERICOS PREMIADOS EN LAS EXPOSICIONES UNIVERSALES DEL SIGLO XIX

Paris 1867 Monténchez Medalla de Bronce Exportacidn a Inglaterra y América
Avilés Medalla de Bronce Exportacion colonias espaniolas:
Ista de Cuba v Filipinas

Viena 1873 Montanchez Medalla de Mérito
Orense Medalla de Mérito
Badajoz Medalla de Mérito
Filadelfia 1876 Aracena Medalla de Bronce Jamén ahumado, bien conservado, de buen Eulogio Martin Carnes
gusto y de reputacidn genera! buena.
Lugo Diploma Muy bueno, buen sabor y conservado en Comisién Provincial de Lugo
muy buena condicién.
Oviedo Diploma Jamén bien conservado: exquisito gusto, junta Provincial de Agricultura
buena calidad y éxcelente estado. de Oviedo
Paris 1878 La Corufa 3 Medalla de Bronce Por jamones, aves y pavos Miguel Cotofre, Pefia y Cia,
Romero Fear
Aracena 2 Medalla de Bronce - juan Durén, Eulogio Martin Carnes
Madrid 1 Medalla de Bronce - José Zaragoza
Montanchez Mencién Honorifica - M. Canal y Martin
Huelva Mencién Honorifica - José Garcia Moran
Logrofio Mencién Honorifica - Tiburcio jiménez y Elias

(1) Los jamones ibéricos espafioles es obvio que no concursaron solos en estos grandiosos certdmenes universales, pero si obtuvieron la
recompensa mas alta, la maxima distincion, si fos comparamos con otros jamones procedentes de ltalia, Portugal y Francia.

Documentacién de las Exposiciones Universales de Paris, Viena y Francia.
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8. CASAS REALES

Los jamones ibéricos de Espafia deslumbraron los ojos
de los palaciegos de muchas Cortes del mundo. En In-
glaterra, la exética magia y atraccién de estos ibéricos
serranos hizo considerar como clientes de honor a la
Reina Victoria, que los consideré como los mejores del
mundo. También el Duque de Wellington realizé sus
pedidos anuales, segin consta en el Diario de Yohn At-
kis Mark (1825-1881). La instauracién de Eugenia de
Montijo en el trono imperial de Francia significa la en-
trada en las cocinas de las Tullerias de los platos que
habia comido en su nifiez y juventud. El jamén ibérico
espafiol se pone de moda y aparece en los menis sun-
tuosos de comidas principescas como una intrusién en

la gastronomia francesa.

Fototipia de Hauser y Menet.-Madrid

A la izquierda, Marfa Ana Victoria, Marianina, hermana del Rey Carlos Ill, quien tomaba
diariamente jamén y, a partir, de 1726, conclufa las comidas con su postre favorito: pan
relleno de pernil, es decir, un bocadillo de jamén. Arriba, Mariano Pardo de Figueroa,
Doctor Thebussem, figura indiscutible en la historiograffa gastronémica espafiola, quien
afirmé la supremacia del jamén de Aracena sobre cualquier otro pernil del mundo.

En nuestro pafs estos manjares ibéricos, ademas de ser
motivo de elogio del Zar de Rusia Nicolas II, de las Ca-
sas Reales europeas y eminencias mas ilustres de Eu-
ropa, fueron también honrados y paladeados por los
monarcas espafioles: Carlos V, Felipe IV, Amadeo I de
Saboya, Alfonso XII, Alfonso XIII y Juan Carlos I, re-
compensando a los industriales-artesanos con conce-
siones como la del titulo de Proveedor de la Casa Real.

Desde otro prisma politico, antagénico con el Real, el
republicano, con figuras tan eminentes como Emilio
Castelar, el doctor Gregorio Marafién, se propicié la
denominada cultura del jamén; Natalio Rivas Santia-
go, ministro de Instruccién Pablica en el reinado de
Alfonso XIII, también ejercié una auténtica diploma-

cia del jamén3®. Euridicion, favores y recomendacio-
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Sobre estas lineas, la Reina Victoria de Inglaterra y el Principe Alberto de
Sajonia. La Emperatriz de las Indias considerd al jamén ibérico espafiol,
como el el mejor del mundo, seglin publicé en primera pigina el diario

La Correspondencia de Espafia, en el afio 1893. A la derecha, Amadeo de
Saboya, monarca que abandond Espafia con el cldsico bocadillo de jamdn.

nes, que vinculan a personalidades, intelectuales, artis-
tas, y gastrbnomos como Mariano Pardo de Figueroa,
mas conocido como Doctor Thebussem, José Castro Se-
rrano, cuyo seudénimo era Un Cocinero de Su Majestad,
e incluso Emilia Pardo Bazén o bien la inagotable se-
gunda generacién de gastrénomos del pasado siglo, sin
olvidar al inmortal Rossini, el primer glotén de la glo-
toneria italiana, como diria el escritor Pedro Antonio

de Alarcén.

En nuestros dias, los legendarios jamones reales, jamo-
nes ibéricos esparioles, que antafio conquistaran otras
vidas y contribuyeron al bello arte culinario, llenos de
prestancia categérica y rancio abolengo, son también

motivo para otra Historia, para otros tiempos.

303 Divulgados también como politica de jamones en varios de nuestros trabajos. Véase Gonzilez Blasco, J. Natalio Rivas y Gregorio Marafién. La diplomacia del
jamén. Editorial El Puerto, Granada, 2004. Natalio Rivas, benefactor de La Alpujarra, La politica de Favores y Recomendaciones. Politica de Jamones, Mancomunidad
Municipios de La Alpujarra Granadina, Granada, 2007
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1. LA DEHESA Y SU
SIGNIFICADO

La dehesa es un sistema de uso de la tierra con finalidad
predominante ganadera creado por el hombre a partir
del bosque mediterrdneo originario. Constituye el sis-
tema agrosilvopastoral mas caracteristico y representa-
tivo del sur de Espafia (2,4 millones de has.) extendién-
dose por las Comunidades Auténomas de Extremadura,
Andalucia, Castilla-La Mancha y Castilla-Le6n. La dehe-
sa presenta un sistema equivalente en el Sur de Portu-
gal que recibe el nombre de montado. Se le encuadra
como sistema agrosilvopastoral pues su gestién integra
técnicas pertenecientes a los &mbitos agricolas (son fre-
cuentes los cultivos en rotaciones mas o menos largas),
ganaderos (constituye el aprovechamiento principal) y
selvicolas (podas y descorches al drbol, desbroces y lim-
pias de monte, etc.). Los beneficios que aporta son ma-
yores que los que podria producir la realizacién de las
distintas actividades por separado y no sélo repercu-
ten en el propietario sino en el conjunto de la sociedad
ya que es posible compatibilizar los aprovechamientos
agricolas, ganaderos y forestales con el uso y disfrute de
los valores paisajisticos y culturales. La dehesa contri-
buye a mantener a la poblacién en el medio rural, pues
genera empleo, en muchos casos especializado no solo
vinculado directamente a su gestion, sino también a la
transformacién de sus productos, y constituye una solu-
cion sostenible para muchas zonas rurales.

El término ‘dehesa’ aparece en la Edad Media, proba-
blemente entre los siglos X y XII y con raices en el vo-
cablo latino ‘deffesa’, como una forma de designar al
terreno protegido del pastoreo del ganado trashuman-
te (muy potenciado en aquella época por el Concejo de
la Mesta) y destinado al descanso y pastoreo del gana-
do de los asentamientos humanos o de los sefiores feu-
dales. En algunos casos, también se identificaban con
el término dehesa los terrenos de pasto privados sus-
traidos al uso colectivo. Esta proteccién oficial permi-

tia conservar la integridad fisica de la tierra y evitar el
pastoreo excesivo, en particular de los rebafios trashu-
mantes de ovejas merinas, que suponian tres millones
de cabezas a mediados del siglo XVI. Por tanto, inicial-
mente dehesa era un término juridico que significaba
coto o acotado, refiriéndose principalmente a los pas-
tos (Martin y Ferndndez, 2005).

Actualmente, la imagen méas comin de lo que consti-
tuye una dehesa, seria un paisaje dominado por pas-
tos o cultivos sobre el que se distribuye el arbolado, in-
tegrado por especies como la encina, el alcornoque, el
quejigo o incluso el roble, y destinado a la produccién
simultianea y combinada de cerdo ibérico, ovino, vacu-
N0, caza menor y/o mayor, lefia, carbén, picén y even-
tualmente corcho. Sin embargo, en el campo técnico,
son multiples las definiciones que se han dado al tér-
mino dehesa, buscando una identificacién mas clara
de estos sistemas y tratando de concretar distintos as-
pectos especialmente aquellos relacionados con el ta-
mafio de la explotacidn, la fisonomia de la vegetacion
y el tipo de aprovechamiento (Ley de la Dehesa Extre-
mefia, 1986; Plan Forestal Andaluz, 1989; Fernandez
Rebollo y Porras, 1989; Blanco et al., 2001).

Recientemente, la Sociedad Espafiola para el Estudio de
los Pastos, haciendo referencia a los tipos de pastos, defi-
ne la dehesa como una supetficie con arboles mas o me-
nos dispersos y un estrato herbéaceo bien desarrollado, en
la que ha sido eliminado en gran parte el estrato arbus-
tivo. Es de origen agricola (tierras labradas en rotaciones
largas) y ganadero. Su produccién principal es la ganade-
ria extensiva o serniextensiva, que suele aprovechar no
solo los pastos herbaceos, sino también el ramén y los
frutos del arbolado (Ferrer et al., 2001). El Grupo Nacional
que trabaja en el &mbito de las dehesas las define como
un sistema antrépico de uso y gestién de la tierra basa-
do principalmente en la explotacién ganadera extensiva
de una supetficie de pastizal y arbolado mediterrineo en
la que més del 20% de la superficie estd ocupada por es-
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pecies frondosas con una fraccién de cabida cubierta en-
tre el 5 y el 60%, que da lugar a un ecosistema en el que
la conjuncién del manejo agrosilvopastoral propicia im-
portantes valores ambientales, el uso sostenible del terri-
torio, un paisaje equilibrado y una adecuada diversidad a

distintos niveles de integracién.

1.1. LAS DISTINTAS ACEPCIONES
DEL TERMINO DEHESA. EJES PARA
UNA DEFINICION OPERATIVA

EN EL CONTEXTO ACTUAL

El significado del término dehesa ha ido cambiando
a lo largo del tiempo y han sido diversos los usos y
aprovechamientos que han recibido, adaptindose és-
tos a las condiciones imperantes en cada momento. De
igual modo, la estructura de la vegetacién en la dehesa

y la fisonomia de los paisajes, no han debido permane-

cer inamovibles con el paso del tiempo, estando deter-

minados por los tipos de aprovechamientos, su inten-
sidad y ciclos y por otras perturbaciones no antrépicas.
Por tanto, la dehesa no ha sido en el pasado cémo la
conocemos ahota ni sera asi en el futuro. Sin embargo,
entendiendo esta realidad, o quiza por entenderla, hoy
en dia coexisten puntos de vista que conciben la de-
hesa de forma diferente, haciendo dificil un consenso
a la hora de acotar el término dehesa, aspecto impres-
cindible cuando se trata de legislar o de implementar
politicas. Considerando el paradigma actual, podemos
aproximarnos a las dehesas desde tres puntos de vista,
puntos que pueden constituir los ejes que permitan ar-
ticular una definicién de amplia aceptacién pero a la

vez operativa de la dehesa.

En primer lugar debemos considerar a la dehesa
como un sistema agrosilvopastoral. La agrosilvo-



pascicultura engloba a un amplio repertorio de siste-

mas de produccién que estan basados en el uso multi-
ple del territorio y en la optimizacién de las sinergias
entre los distintos componentes. La dehesa combina
la produccién agricola y ganadera a corto plazo, con la
produccién obtenida de arbustos y arboles a largo plazo
(lefias, madera, corcho, recreo y gran nimero de exter-
nalidades positivas ambientales), siendo esta combina-
cién simultanea tanto en el espacio, ya que el arbola-
do se encuentra disperso por gran parte del territorio,
como en el tiempo, pues la ganaderia y los cultivos no
se organizan de forma secuencial con la produccién fo-
restal. Pero, a pesar de ser la dehesa un espacio donde
se desarrolla un uso miltiple del territorio, la ganaderia
constituye el aprovechamiento principal, no sélo des-
de el punto de vista econémico, sino también desde el
punto de vista ecolégico, pues el pastoreo contribuye
a crear y mantener una estructura y composicién de-

terminada de la vegetacién. También es caracteristico
de la dehesa el aprovechamiento ganadero con varias
especies animales con un fuerte grado de interaccién.
Son habituales las explotaciones dedicadas al ovino y
porcino, vacuno y porcino, vacuno ovino y porcino,
siendo menos frecuente la presencia de una Ginica espe-
cie en la explotacién (Fernandez Rebollo y Carbonero,
2004). En muchos casos ademads, para una misma espe-
cie ganadera se manejan mas de un rebafio en la explo-
tacién, con razas y orientaciones productivas distintas.
Esto se traduce en una gestidon mas compleja, en espe-
cial ent lo que se refiere a la organizacién del pastoreo y
la alimentacién, una optimizacién del aprovechamien-
to de los recursos vegetales, y en definitiva en un au-
mento de la complejidad de las interacciones entre el
ganado, la vegetacién y el suelo. Por lo tanto, las dehe-
sas deben ser consideradas espacios ganaderos, donde
la explotacién ganadera se practica bajo férmulas ex-
tensivas o semiextensivas. La consideracién de exten-
sividad, no obstante, es materia de debate. En térmi-
nos generales, se considera extensiva o semiextensiva
la explotacién ganadera que para la alimentacién del
ganado utiliza principalmente los recursos que ofrece
el ecosistema, bien a través de su aprovechamiento me-
diante el pastoreo, o bien a través de la siega, recolec-
cién y su posterior consumo en fresco o conservado.
Sin embargo, es dificil concretar qué porcentaje de las
necesidades nutritivas del ganado pueden quedar cu-
biertas por los recursos de la explotacion en los siste-
mas extensivos, en parte por la propia irregularidad de
las precipitaciones entre afios caracteristica del medite-
rraneo. Han existido algunos intentos y asi la Politica
Agraria Comun establecia como extensiva aquella ex-
plotacién ganadera que mantenia una carga ganadera
inferior a 1,4 UGM/ha, y si bien esto puede ser cierto
en explotaciones ganaderas de climas templados, esta
carga ganadera supera la capacidad de pastoreo de los
mejores pastos de la dehesa (Blanco, 2004; San Miguel,
2003; Cuadros, 2001; Puentes, 2001; Centeno, 2003;
Fernandez Rebollo et al., 1997). Los sistemas ganade-
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ros tradicionales en la dehesa se han caracterizado por
utilizar animales rasticos, adaptados a pastos con unas
producciones muy estacionales y con ciclos de pro-
duccién muy largos, pero actualmente han sufrido una
adecuacion a las nuevas posibilidades tecnolégicas y de
mercado, perdiendo en muchos casos ese caricter ex-
tensivo aunque manteniendo una fuerte vinculacién
con el medio a través del pastoreo (Fernandez Rebollo
y Carbonero, 2003; Fernandez Rebollo y Porras, 1998).

En algunas ocasiones, el aprovechamiento ganadero en
la dehesa ha perdido importancia produciéndose una
especializacién agricola, y en otros casos, cuando la de-
hesa presenta una gran propoicién de la superficie ocu-
pada por bosques, arbustedos y matorrales, 1o que ha
ocurrido es una especializacién cinegética hacia la caza
mayor. En estas dos situaciones, la fisonomia de la vege-
tacion y su estructura puede recordar a la caracteristica
de la dehesa pero, sin la presencia del ganado, su man-
tenimiento en el tiempo necesita de costosas y constan-
tes intervenciones por parte del hombre, perdiéndose
en parte el cardcter integrador de los aprovechamientos,
imbricados entre ellos y con el sisterna natural.

En segundo lugar debemos considerar a la dehesa
como una unidad de gestidon. La dehesa es un es-
pacio geogrifico delimitado sometido a un uso multi-
ple con unos objetivos concretos y bajo férmulas de
gestién definidas, que difieren de unas fincas a otras.
La consideracién de la dehesa como unidad de gestién
nos permite entender que dos explotaciones colindan-
tes, atin mostrando caracteristicas similares en cuanto
a suelo y clima, puedan tener una vegetacién con una
composicién y estructura muy diferente, en respues-
ta a intervenciones antrépicas de distinta direccién y
magnitud. A menudo, el gestor de la dehesa adminis-
tra en la misma explotacién distintos tipos de vegeta-
cién fragmentados en el espacio, aunque suele ser ma-
yoritaria la presencia de pasto con arbolado disperso.

Es dificil pensar en la dehesa sin considerar la presen-

cia y utilizacién de distintos tipos de vegetacién, causa

y consecuencia de un aprovechamiento multiple.

Por Gltimo, cabe la consideraciéon de la dehesa como
paisaje. Desde este punto de vista, la dehesa se carac-
terizaria principalmente por los elementos constructi-
vos derivados de la actividad agrosilvopastoral (cercas,
apriscos, chozos, abrevaderos, etc.), y por la vegetacion
presente y su fisonomia, siendo habitual la presencia
de dos estratos vegetales: uno arbéreo poco denso (for-
mado generalmente por Quercus mediterrdneos) y otro
herbiceo (San Miguel, 1994). Elementos de identidad
de la dehesa serian el arbolado y el pasto, en conso-
nancia con la acepcién como sistema agrosilvopastoral
en los que se requiere la existencia de un componen-
te lefioso. En general, las especies arbOreas presentes en
las dehesas suelen ser las propias del ambito mediterra-
neo, destacando los Quercus (encina, alcornoque, que-
jigo, quejigo andaluz y melojo), y en especial la enci-
na. El fruto y el ramén de los Quercus han constituido
desde hace tiempo un recurso muy importante en la
alimentacién del ganado, sobresaliendo principalmen-
te la relacion entre la bellota y el cerdo ibérico. Sin em-
bargo, podemos encontrar dehesas en las que otras es-
pecies arboéreas aparecen junto a los Quercus formando
masas mixtas: castafios, acebuches, fresnos, pinos, al-
garrobos, sabinas, enebros, etc. pudiendo en algunas
situaciones, llegar a predominar estas Gltimas. Este 1l-
timo escenario es menos habitual y, salvo algunas for-
maciones claras de acebuches, el resto dificilmente po-
drian ser catalogadas como dehesas, ya que el arbolado
no se gestiona ni para la obtencién de ramén (podrian
excluirse algunas fresnedas) ni para fruto destinado a la
alimentacién del ganado (por tener escaso valor como
alimento unas veces o porque el fruto esta destinado a
la alimentacién humana). El estrato arbéreo en la dehe-
sa se dice que constituye una formacién abierta, don-
de los arboles se encuentran mas o menos dispersos so-
bre el pasto herbaceo o los cultivos. Surge por tanto el

tema de la espesura caracteristica del arbolado en la de-
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hesa. La espesura del arbolado tradicionalmente se ha
evaluado mediante la densidad y/o la cobertura arb6-
rea y en la dehesa ésta se ha mantenido baja para fa-
vorecer el desarrollo de los pastos herbaceos, permitir
los cultivos en rotacién e incrementar la produccién
de bellota. Asi por ejemplo, en la definicién propuesta
por el Grupo Nacional de Dehesa, se considera que la
fraccion de cabida cubierta por el arbolado en la dehe-
sa debe estar entre el 5 y el 60%. Aunque siempre resul-
ta dificil establecer umbrales, el intervalo 5-60% puede
recoger la realidad de la mayoria de las dehesas, dejan-
do fuera aquellas en las que es testimonial la presen-
cia del arbolado (segiin el Inventario Forestal Nacional
son terrenos desarbolados aquellos en los que la cober-
tura del arbolado no supera el 5%), o los bosques que
permiten el pastoreo pero en los que nunca la ganade-
ria constituye la actividad principal. Esta espesura del
arbolado no es homogénea en la dehesa, ni es deseable
que lo sea desde el punto de vista ecolégico ni produc-
tivo (la dehesa como explotacién suele integrar distin-
tos tipos de vegetacién). De esta forma, el Grupo Na-
cional de Dehesa considera que al menos el 20% de la
supetficie de la finca debe ser arbolada para ser consi-
derada dehesa. Quiz4 este porcentaje sea un poco bajo
y nos lleve a considerar como dehesas espacios ganade-
ros que escasamente conservan algunas de las sefias ac-
tuales de identidad de las dehesas.

2. LA DEHESA.
ECOSISTEMA Y COMPLEJIDAD

La composicién especifica y la productividad de las co-
munidades vegetales de las dehesas son un reflejo del
clima dominante, jugando el régimen de precipitacio-
nes y de temperatura a lo largo del afio, un papel muy
importante en la dindmica de la vegetaci6én. Sin embar-
go, en una regiéon dominada por un tnico tipo de cli-
ma, se observan variaciones importantes en las comu-
nidades vegetales. A este nivel de detalle, la topografia
y las condiciones del suelo ejercen una influencia de-

cisiva sobre los patrones de distribucién, abundancia
y produccién de las distintas especies, asi como sobre
su evolucién en el tiempo, principalmente mediante
la regulacion de la disponibilidad del agua que afecta
también en Gltima instancia a la disponibilidad de nu-
trientes. A estos factores comentados se superponen,
como determinantes de la dindmica de las agrupacio-
nes vegetales, otras perturbaciones de origen natural o
antrépico, destacando sin duda alguna en la dehesa el
pastoreo del ganado, conformando un paisaje vegetal

a menudo muy fragmentado.

Resulta dificil catalogar el clima caracteristico del irea
de la dehesa, ya que su extensién es relativamente
amplia, encontrdndose por tanto variaciones climati-
cas importantes. Sin embargo, se puede decir que en
general domina el clima mediterrdineo aunque con
cierta influencia continental hacia el centro de la pe-
ninsula y suavizado hacia el oeste por la influencia
ocednica. Son caracteristicos del conjunto de la zona
los inviernos frios y los veranos calurosos, con preci-
pitaciones muy variables en cuantia y distribucién en
los diferentes afios, siendo mas importantes en invier-
no y principios de primavera y escasas o nulas en el
resto de las estaciones. La duracién media del perio-
do seco suele ser de cinco meses (mayo, junio, julio,

agosto y septiembre).

Los suelos de las dehesas suelen ser delgados y oligotré-
ficos, procedentes de pizarras, cuarcitas, granitos, etc.
Se caracterizan por una textura que puede oscilar des-
de franca a arenosa, mostrando un pH acido, con bajos
contenidos en materia organica, fésforo y calcio. Este
confinamiento de la dehesa a suelos pobres se explica
por la necesidad de ampliar el ciclo de descanso entre
dos labores consecutivas, mientras que, en las zonas
maés fértiles, la orientacién agricola propici6 el arran-
que del arbolado y la persistencia de las labores al sue-
lo no ha hecho posible la regeneracién. Adn a pesar de
la pobreza generalizada de los suelos, existe una diver-
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sidad de ambientes edaficos en la dehesa, debido fun-
damentalmente a variaciones en la fisiografia, la pre-
sencia del arbolado y el pastoreo. Asi por ejemplo, es
habitual encontrar en la dehesa litosuelos, que general-
mente se corresponden con las partes altas del terreno,
alternando con terrenos aluviales en las zonas deprimi-
das o vaguadas, las cuales reciben flujos de agua subte-
rranea mas o menos importantes. En aquellas dehesas
con un relieve algo mas accidentado toman importan-
cia las solanas y las umbrias, generando un patrén eda-

fico caracteristico (Recio, 1986).
2.1. LOS PASTOS HERBACEOS

En los pastos de las dehesas existe un amplio mosaico
de comunidades vegetales con una gran riqueza espe-
cifica, superior en muchos casos a otros sistemas mu-
cho menos intervenidos por el hombre: més de 40
especies diferentes en 1 m? (Patén, et al., 1997; Mara-
fién, 1991). Constituyen pues, un importante recurso
no s6lo alimenticio, sino también genético, que pue-
de desaparecer si su uso se abandona o se intensifica
de forma inadecuada (Pagnotta, 1997). Basicamente y
siguiendo a San Miguel (2001; 1994), podemos distin-
guir cuatro grandes tipos de pastos en las dehesas, in-
cluyendo cada uno un amplio abanico de comunida-

des vegetales.

Por la extensién que ocupan, los pastos mas importan-
tes en la dehesa lo constituyen las comunidades de
anuales cuya germinacién, crecimiento, floracién y
formacién de semillas ocurren en la estacién favora-
ble (desde el otofio hasta final de la primavera) y al lle-
gar el verano mueren reapareciendo al afio siguiente a
partir de las semillas. Los principales atributos de estos
pastos son su fugacidad, acentuada si ocupan laderas
o zonas altas del relieve y cuando la textura del suelo
es claramente arenosa, y su pequeflo porte. Su cobet-
tura no suele llegar a ser completa y, a menudo, la ve-
getacion lefiosa estd presente apareciendo estos pastos

en los claros de los jarales, cantuesares, brezales, etc.
Suelen ademds instalarse directamente sobre suelos
desnudos, ligeramente nitrificados por aireacién o por
aportes organicos o nitricos, como los que aparecen
después de cultivos o de laboreos al suelo (desbroces
con gradeo, por ejemplo). Se caracterizan por una am-
plia diversidad de especies, ya que engloba a muchas
comunidades, entre las cuales se pueden destacar Cory-
nephorus spp., Vulpia spp., Trifolium angustiolium, Trifo-
lium arvense, Trifolium campestre, Anthyllis lotoides, Or-
nithopus compressus, Sedum caespitosum, Evax carpetana,
Logfia minima, Xolantha guttata, Aphanes microcarpa,
Tuberaria guttata, Bromus spp. Avena spp. Anthoxanthum
aristatum, Briza maxima, Plantago coronopus, Rumex bu-
cephalophorus, etc. (Blanco, 2001). Aunque la presen-
cia de leguminosas de interés pastoral suele ser alta en
algunas de estas comunidades, en general constituyen
pastizales pobres, pero con posibilidad de convertirlos

en majadales.

En aquellas zonas no roturadas habitualmente y so-
metidas a un pastoreo intenso y redileo aparecen los
majadales. Son pastos vivaces, de pequefia talla, do-
minados por Poa bulbosa y con abundantes especies te-
rofiticas adaptadas a las condiciones impuestas por el
pastoreo. Los majadales suelen aparecer en las queren-
cias del ganado (en colinas y collados), en las proxi-
midades de los abrevaderos, apriscos, zonas donde se
suplementan a los animales y, si la densidad animal
es elevada, pueden extenderse maés alla de estos luga-
res. La técnica del redileo con ganado ovino induce
también la aparicién de este tipo de pastos. Las mo-
dificaciones en las caracteristicas fisicas y quimicas in-
ducidas por el pisoteo del ganado y el aporte de las
deyecciones, son factores determinantes que condicio-
nan la presencia y extensién de estos pastos. Desde un
punto de vista fitosociolégico, estos pastos se encua-
dran en la clase Poetea bulbosae. En sustratos pobres en
bases, el majadal estd formado fundamentalmente por
Poa bulbosa y Trifolium subterraneum y en sustratos ricos



en nutrientes por Poa bulbosa y los géneros de legumi-
nosas Medicago y Astragalus (Rivas, 1966). Otras espe-
cies representativas del majadal son Trifolium suffoca-
tum, Trifolium glomeratum, Trifolium cherleri, Trifolium
tomentosum, Scorpiurus muricatus, S. sulcatus, S. vermi-
culatus, Biserrula pelecinus, Bellis annua, Erodium botrys,
Spergularia rubra, Hypochoeris glabra, etc. En las dehe-
sas castellanas y extremefias existen variantes mas hi-
medas del majadal que suelen presentar un enrique-
cimiento en gramineas perennes (Cynodon dactylon,
Dactylis glomerata, Cynosorus echinatus) y una pérdida
de especies leguminosas (Blanco, 2001).

Los majadales suelen ser pastos cerrados, con una co-
bertura total del suelo y, a pesar del pequefio porte
que presentan, su produccién media en materia seca,
es alta, debido a su gran capacidad de rebrote. Tam-
bién es mayor su palatabilidad y calidad como alimen-
to, gracias a la presencia de leguminosas que incremen-
tan el contenido proteico medio del pastizal. Pero la
importancia de los majadales no estd solo en su ele-
vada productividad dentro del contexto mediterraneo,
sino también en su valor estratégico, puesto que la pre-
sencia de Poa bulbosa, que brota ripidamente tras las
primeras lluvias, marca el principio del pastoreo oto-
fal, disminuyendo las necesidades de suplementacién
al pastoreo. Por ejemplo, Calabuig et al. (1980), estu-
diando la distribucién de la produccién de los maja-
dales en las dehesas salmantinas durante cuatro afios
(1975-78) encuentran que al comienzo del periodo de
crecimiento Poa bulbosa es la especie que contribuye en
mayor medida a la produccién, llegando a alcanzar co-
berturas del 48%. Por otro lado, la presencia de legumi-
nosas, que toman protagonismo durante la primavera
y se agostan tardiamente, suministran una interesante
cantidad de materias nitrogenadas al ganado. Por es-
tos motivos, los majadales suelen catalogarse como los

mejores pastos de las dehesas.
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Los torsos desnudos de los alcornoques de mayor
porte son una estampa tradicional de la dehesa.
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Los majadales pierden calidad por sobrepastoreo dan-
do paso a las comunidades nitréfilas, con una compo-
sicién floristica en la que abundan especies nitréfilas,
muchas veces espinosas, de escaso o nulo valor forra-
jero y predominando los hemicriptéfitos bienales: car-
dales, comunidades dominadas por malvaceas o urti-
caceas. La falta de pastoreo propicia la evolucién hacia
comunidades donde dominan las gramineas siendo es-

casas las leguminosas.

En las vaguadas y depresiones con cierta acumulacién
de agua de escorrentia aparecen los vallicares. Es-
tas son comunidades edafohigréfilas, compuestas en
su mayoria por herbaceas vivaces, estando dominadas
por gramineas altas y presentando escasas legumino-
sas. Desde el punto de vista fitosocioldgico pertenecen
a la clase Molinio-Arrhenatheretea y al orden Agrostietalia
castellanae. En su composicién floristica intervienen al-
gunas de estas especies: Agrostis castellana, Agrostis sal-
mantica, Alopecurus pratensis, Gaudinia fragilis, Festuca
pratensis, Trifolium micranthum, Trifolium repens, Trifo-
lium pratense, etc. (Blanco, 2001). Todas estas especies
se caracterizan por una fenologia tardia. Calabuig et al.
(1980), en los vallicares salmantinos encuentra cober-
turas de Agrostis castellana préximas al 35% con cur-
vas de produccién que presentan dos maximos: uno re-

lativo en julio, debida a la contribucién de gramineas

anuales, tales como Anthoxanthum aristatum, Vulpia

bromoides y Bromus hodeaceus, y un maximo absoluto a
mediados del mes de junio con Agrostis castellana como
la especie mas importante. Si bien la produccién de es-
tos pastos suele ser alta por su densidad y talla, su valor
pastoral no es elevado, debido principalmente a la es-
casa presencia de leguminosas que hace que el conteni-
do proteico sea bajo, reduciendo el consumo volunta-
rio por parte del ganado especialmente cuando se han
agostado en campo. Segtn Olea L. et al. (1988) las posi-
bilidades de utilizacién de los pastos por los rumiantes
son minimas cuando el contenido en proteina bruta
desciende por debajo de un 8 %. Son los pastos ‘bastos’
a diferencia de los pastos ‘finos’ de los majadales. Los
vallicares ocupan extensiones importantes en las dehe-
sas castellanas y extremeiias, siendo escasos en las de-
hesas andaluzas y ocupando preferentemente franjas
estrechas en torno a las lineas de drenaje del terreno.

Otro tipo de comunidad que se forma como conse-
cuencia del freatismo es el denominado bonal, que se
caracteriza por formarse como consecuencia del en-
charcamiento prolongado pero con escasa representa-
cién territorial en la dehesa. En estos pastos aparecen
las especies mas exigentes en humedad, como Mentha
pulegium, Antoxanthum odoratum, Cynosurus cristatus,
Lotus hispidus, Lotus parviflorus, etc. (Blanco, 2001), con



una fenologia muy tardia puesto que,solo pueden de-

sarrollarse cuando baja el nivel del agua.

El pasto herbaceo constituye uno de los recursos mas
importante en la dehesa y su propia razén de ser. Pero
la produccién de los pastos es muy variable al igual
que su distribucién, no solo atendiendo a la presen-
cia de las distintas comunidades descritas, sino tam-
bién a la estrecha dependencia del régimen de precipi-
taciones y temperaturas, afectando las lluvias de otofio
en mayor medida a la produccién anual que la preci-
pitacién anual o la de primavera. Por ejemplo, Medina
(1999) estudiando los pastos en dehesas de la comarca
de Los Pedroches (Cérdoba) obtiene para el afio 1998-
99 una produccién anual de 2,55 kg de MS/ha por cada
milimetro de lluvia caida, oscilando entre 1,62 kg de
MS/ha durante el otofio y 3,54 kg de MS/ha durante la
primavera. En las dehesas de Ciudad Real Yariez et al.
(1991), obtienen en el afio 1985-86 una produccién de
1,65 kg de MS/ha y milimetro de lluvia registrada. En
general, la produccién de los pastos presenta un rango
amplio de variacién con una curva de crecimiento sig-
moidal mas o menos erguida, presentando dos maxi-

mos, uno en primavera y otro en otofio (mucho menos

acentuado este segundo) y dos minimos, un periodo de

desarrollo lento en invierno y otro de crecimiento nulo

o casi nulo durante el verano (Olea et al. 1990).

2.2. EL ARBOLADO

Podemos decir que la encina es el drbol mas representa-
tivo de la dehesa (Costa et al., 2006) y la extension ar-
tificial de esta especie a expensas de otras es un hecho
evidente en muchas zonas. Tal y cémo hemos indicado
anteriormente, es habitual encontrar otros Quercus (al-
cornoque, quejigo, quejigo andaluz, roble) y otras espe-
cies constituyendo parte del estrato arbéreo de la dehe-
sa, como pinos, acebuches, algarrobos, fresnos, etc. La
densidad o espesura del arbolado en la dehesa es varia-
ble entre zonas y explotaciones, aunque suele oscilar en-
tre 30 y 60 arboles/ha. Asi por ejemplo, en Andalucia el
50% de las dehesas tiene densidades inferiores a 42 ar-
boles/ha y el 75% densidades inferiores a 56 arboles/ha,
segin se desprende del informe de caracterizaciéon am-
biental de las dehesas (Costa et al., 2006). Uno de los as-
pectos mas importante a tener en cuenta en el analisis
de la dinadmica del arbolado en la dehesa es la distribu-

cién de edades. Con todas las precauciones necesarias,



este aspecto puede abordarse a través de la relaciéon que
existe entre el tamario de los arboles y su edad o estado
de desarrollo (Oliet et al., 2004; Pulido, 2001), observan-
dose variaciones importantes segiin zonas y explotacio-
nes, encontrando, en la mayoria de los casos, un redu-
cido porcentaje de arboles correspondientes a las clases
diamétricas mas bajas. En general, la edad del arbolado
en las dehesas andaluzas parece ser no muy elevada, y si
bien esto es un aspecto positivo en el contexto general
de la dindmica de la masa, la escasez de regenerado via-
ble en casi la mitad de la superficie de dehesa supone un
grave peligro para la sostenibilidad a largo plazo de este
estrato (Costa et al., 2006).

La presencia del arbolado en el sistema es fundamental
desde el punto de vista ecolégico y econémico (Diaz et
al., 2003; Fernandez Rebollo y Porras, 1998; Hernandez,
1996). El arbolado parece mejorar la calidad de los sue-
los en su entorno principalmente aumentando el con-
tenido en materia organica a través de los aportes de la
hojarasca, los contenidos en algunos elementos como
el fésforo, potasio y magnesio por lixiviacién de la copa
y el tronco, o ralentizando la mineralizacién de la ma-

teria orgdnica (Montoya, 1982). Sin embargo, los apor-

tes foliosos del arbolado de la dehesa al suelo son menos

cuantiosos que los de encinares y alcornocales (Blanco,
2001), debido a que una parte importante de la hoja es
consumida por el ramoneo del ganado y otros herbivo-
ros. El arbolado contribuye a la creacién de un micro-
clima especial bajo su copa con temperaturas, en gene-
ral, méas suaves durante todo el afio. La intercepcion de
las radiaciones y del vapor de agua y la disminucién de
la velocidad del viento contribuyen a mantener un am-
biente mas fresco y hiimedo durante el verano (Monto-
ya, 1982). Estos aspectos condicionan la distribucién de
las especies vegetales de los pastos herbaceos en la dehe-
sa creando unos patrones espaciales caracteristicos que
aumentan la diversidad y extiende la oferta de pastos
en el tiempo. Son clasicos los trabajos que analizan la
influencia del arbolado en la composicién boténica de
los pastos de las dehesas asi como en otros ecosistemas,
ofreciendo generalmente los pastos de las zonas situadas
en el borde de la copa una diversidad mayor (Fernan-
dez Rebollo et al., 2001; Rico et al., 1988). En general,
cuando en las dehesas se comparan los pastos de los cla-
ros con los situados bajo la copa de los arboles, los pri-
meros suelen presentar coberturas mas bajas de grami-

neas y mayores de leguminosas y compuestas (Rico et
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al., 1988). También se han observado diferencias en este
sentido cuando se analizan los contenidos de nutrientes
en los tejidos vegetales, principalmente debido a la ma-
yor fertilidad que existe bajo la copa (Gea et al., 2007).
Ademads de contribuir a alargar el periodo de crecimien-
to de los pastos, la presencia del arbolado en la dehesa
garantiza la existencia de suficientes y espaciosos luga-
res donde el ganado puede guarecerse de los frios del in-
vierno, las tormentas, los vientos y el sol del verano (De
Miguel et al., 1988), siendo innecesario para tal fin los
refugios o apriscos artificiales, los cuales suelen ser mu-

cho mas insalubres.

El arbolado de la dehesa, ademas de incrementar el va-
lor de la propiedad, favorecer la actividad cinegética
y el turismo rural, produce lefia, ramén y fruto. Estas
funciones productivas han sido ampliamente recono-
cidas y han tenido distinto peso en las economias lo-
cales a lo largo del tiempo, aunque la produccién de
bellota ha sido una de las méas valoradas desde anti-
guo, habiendo sido objeto de consumo humano y ani-
mal. La encina no ha sido una especie olvidada en el
intento llevado a cabo por el hombre de ‘frutalizar’ el
bosque mediterrdneo; desde antiguo ha experimenta-
do un lento pero intensoproceso de mejora, orientan-
do la seleccién la dulzura del fruto, su tamario y la pro-
porcion de inflorescencias femeninas. Esto explica que
el 4rea por donde se extiende la dehesa, coincide ba-
sicamente con la distribucién de las formas de enci-
na que en su mayoria producen bellotas dulces (Blan-
co, 2001), y quiza por esto sea la encina (Quercus ilex
L. subsp. ballota (Desf.) Samp) la especie dentro de los
Quercus con mayores producciones y calidad nutritiva
de bellota (Vazquez, 1998). Actualmente la bellota se
destina principalmente al cebo del cerdo ibérico du-

rante la montanera.

En general, el arbolado de las dehesas se caracteriza por
tener ‘unas oscilaciones de produccion muy amplias

entre afios, entre localidades geograficas e incluso en-

tre individuos cercanos. Estas fluctuaciones en la pro-
duccién poseen muchas veces un fuerte componen-
te genético y tienen un peso mayor que otros factores
como la fertilidad del suelo, el clima o la intervencion
del hombre. Esto puede explicar la diferencia entre los
datos de produccion de bellota en encinas y otros Quer-

cus aportados por distintos autores.

La edad del arbol es un factor que afecta a la produc-
cién, pasando por un periodo de juvenilidad mas o
menos amplio en el que la produccién es nula. Pare-
ce que las mayores cosechas se obtienen con edades
entre los 50 y los 150 afios (Montoya, 1993), y luego
disminuyen, aunque no existen muchos trabajos que
profundicen en este tema. Johnson (1994), trabajando
con especies de Quercus norteamericanas, o Carbone-
10 et al. (2002) con encinas en dehesas han encontra-
do una relacién entre la produccién de bellota y el dia-
metro normal del 4rbol, de forma que aumenta ésta al
incrementarse el didmetro normal hasta valores situa-
dos en torno a los 60 centimetros. No obstante, la rela-
cion entre edad y didmetro normal del arbol depende
de las condiciones ambientales y las practicas cultura-
les. Asimismo, algunos autores argumentan que indi-
viduos con porte ‘llorén’ y copa amplia presentan pro-
ducciones mayores (Montoya, 1993 y Vazquez, 1998),
mientras que en otros trabajos la produccién por me-
tro cuadrado de copa decrece conforme aumenta el ta-
mario de ésta (Caiiellas, 1992).

Quiza una de las cuestiones mas documentadas en nu-
merosos trabajos realizados con distintas especies de
Quercus, es que algunos arboles son consistentemen-
te muy productivos y otros muy poco y ésto parece
ser una capacidad inherente (Greenberg, 2000; Healy
1999). Asi, Wolfgast (1972) transplantd a un sitio co-
miin arboles de alta, media y baja produccién y estos
mantuvieron su tendencia anterior en cuanto a fructi-
ficacién. La proporcién flores masculinas/flores feme-
ninas influye directamente en su capacidad producti-
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va existiendo arboles improductivos por presentar una

alta proporcién de flores masculinas y pocas femeni-
nas no funcionales, o individuos con una alta propor-
cién de flores femeninas muy productivos. Estos alti-
mos son los arboles ‘castizos’ en las dehesas. Asimismo,
dentro de una masa de Quercus una gran parte de la
produccion se debe a la contribucién de pocos indi-
viduos (Healy, 1999; Laguna, 1998). También se dice
que los Quercus son especies veceras, haciendo referen-
cia a un patrén de fructificacién alternante, en don-
de encontramos afios de alta produccién seguidos de
otros con producciones bajas, generalmente sincroni-
zado a nivel poblacional. La explicacién a estas osci-
laciones no es tnica aunque la méas aceptada actual-
mente es la que esté referida a economias de escala:

grandes esfuerzos reproductivos son mas eficientes y

exitosos a la hora de garantizar la supervivencia de la
semilla (Shibata, 2002; Willson y Traveset, 2000; He-
rrera et al., 1998; Kelly, 1994; Sork et al., 1993). La va-
riacién de la produccién entre afios actuaria por tan-
to, como un mecanismo de control de los predadores
manteniendo sus poblaciones bajas, mientras que la
anulacién de este patrén de fructificacién alternante
mantendria unos niveles estables de las poblaciones de
predadores y ajustados al horizonte de produccién de
bellota. Pero junto a la veceria, que afecta al individuo,
es necesario considerar el grado de sincronizacién en-
tre los distintos arboles. Los estudios realizados hasta el
momento indican que los Quercus son especies que se
caracterizan por tener un grado de sincronizacién po-
bre, existiendo constancia de que hay ciclos produc-
tivos en pies individuales (veceria) pero no en pobla-
ciones (Liebhold et al., 2004; Greenberg, 2000; Healy,
1999). Un arbol almacena recursos que emplea para el
crecimiento vegetativo en primer lugar y sobrepasado
un determinado umbral los puede derivar a la repro-
duccién. Este umbral no es similar en todos los indi-
viduos. El desarrollo del fruto y la semilla suponen un
gran esfuerzo para la planta en términos de nutrientes
de forma tal que, tras cosechas abundantes, las reser-
vas se ven mermadas considerablemente, necesitando
pot tanto el individuo de un nuevo periodo de acumu-
lacién de reservas en el que la fructificacién seréd es-
casa hasta sobrepasar los umbrales individuales. Por
tanto, la existencia de una pobre sincronia en las pro-
ducciones habria que buscarla en la heterogeneidad de
las condiciones ambientales (Isagi et al., 1997) y/o en
la distinta capacidad que muestren los individuos para

acumular reservas.

El grado de sincronia de los arboles a la hora de pro-
ducir bellotas es muy bajo (el coeficiente W de ken-
dall, que puede oscilar entre 1 cuando hay sincronia
total entre los individuos y O cuando estin totalmen-
te desincronizados, alcanza un valor de 0,149), obser-

vandose que aquellas explotaciones con mayores co-
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eficientes de variacién, presentan valores mas altos de
este indice. Por tanto, mayores oscilaciones en la pro-
duccién media de bellota van unidas a una mayor sin-
cronfa de la produccién (Liebhold et al., 2004; Koenig
et al., 2003). Por otro lado, la sincronia (coeficiente de
Kendall) parece no estar relacionada con la ‘veceria’ in-
dividual, lo que apoya la hipétesis de que la sincronia
y la veceria de las producciones han evolucionado de
manera independiente, probablemente como estrate-
gia para asegurar la supervivencia de un cierto niimero
de semillas en medios muy cambiantes (Koenig et al.,
2003; Herrera et al., 1998).

Los factores climaticos también influyen decisivamen-
te en la produccién de bellotas. En arboles con polini-
zacién aneméfila, un exceso de humedad o la falta de
viento pueden reducir la fecundacién de flores. Ade-
maés, la cantidad de luz disponible influye en la pro-
duccién de fotosintetizados necesarios para el desarro-
llo de los frutos, al igual que el contenido en agua del
suelo (Abrahamson y Layne, 2003; Fernandez Rebollo
y Carbonero, 2003). La ausencia de precipitacién en
los meses de septiembre y octubre parece ser una de las
principales causas de pérdida de produccién ya que se
produce la caida de bellotas antes de su maduracién.
Aunque Abrahamson y Layne (2003) en especies arbus-
tivas de Quercus en Florida, concluyen que la tempera-
tura no es un factor determinante para la produccion,
heladas tardias durante la floracién o en los primeros
estados de desarrollo de los frutos pueden reducir con-
siderablemente la cosecha. La existencia de heladas en
algunas zonas de la Peninsula Ibérica que malogran sis-
tematicamente las cosechas de fruto han podido impe-
dir que las dehesas caractericen territorios donde los
inviernos son largos y frios (San Miguel, 1994). Por otro
lado, un acontecimiento climético drastico (al igual
que la incidencia de una plaga) que disminuya o anule
la produccién puede tener un efecto de sincronizacién
de los ciclos individuales (Liebhold et al., 2004). Es lo

que se conoce en ecologia como ‘efecto Moran’.

Otros factores que redundan en la produccién de be-
llotas es la densidad o espesura del arbolado (por esto
en la dehesa se mantiene en espesuras claras) y la in-
cidencia de plagas y enfermedades. Plagas como la la-
garta verde (Tortrix viridiana L.) cuyas orugas comen
hojas tiernas y brotes de primavera, la lagarta peluda
(Lymantria dispar L.) y Catocala spp. que consumen ho-
jas o Neuroterus spp. y Plagiotrochus spp. que producen
agallas en la hoja e inflorescencias debido a sus picadu-
ras, pueden provocar descensos importantes en las co-
sechas. Otras plagas como el gorgojo de las bellotas Ba-
laninus spp. (Curculio spp.) o las mariposas del género
Cydia spp, cuyas larvas se desarrollan alimentidndose de
las semillas, no tienen un efecto importante en la pro-
duccién de bellotas aunque si en el aprovechamiento
de la misma por parte del cerdo ibérico (Bonilla, 2001;
Vazquez, 1998).

2.3. LOS MATORRALES Y ARBUSTOS

Los matorrales y arbustos suelen ocupar poca superfi-
cie en la dehesa, ya que su control, para beneficio de
los pastos, suele llevarse a cabo mediante el adecuado
manejo del ganado, los cultivos agricolas en rotacién y
mediante rozas, fertilizaciones y estercolados, siembras
de pastos y otras labores al suelo. Aunque su presen-
cia no es dominante por las razones antes expuestas,
es cierto que los matorrales se encuentran tipicamente
asociados a la dehesa. En general, ocupando las zonas
cultivadas o regularmente rozadas aparece el matorral
serial de baja diversidad, jarales, tomillares, cantuesa-
res de cardcter pionero caracteristico de sucesiones se-
cundarias que tiende a reducir los espacios ocupados
por los pastos herbaceos. Estos matorrales constituye
un tipo de vegetacion muy dindmica que el ganade-
ro ha tratado de controlar desde antiguo, distinguién-
dose en muchas comarcas por tal motivo las dehesas
‘limpias’ y ‘sucias’. Por tanto, su presencia, espesura y
ubicacién en las dehesas suele cambiar con el tiempo

(Gonzilez Fernandez, 1999).
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El estrato arbustivo tiene
gran importancia dentro del
ecosistema de la dehesa.
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En las zonas mas abruptas del relieve de la dehesa que
no han admitido labores al suelo, podemos encontrar
confinada manchas de matorral noble. A veces también
se sitia en las zonas maés alejadas de la finca, o aparece
en las umbrias. Este matorral de alta diversidad, consti-
tuido por especies como los lentiscos, las cornicabras,
los madrofios, los labiernagos, etc. ha sido utilizado para
la obtencién de lefias finas, la elaboracién del carb6én y
picon, la apicultura, y constituye una reserva de forra-
je para el ganado de mucho valor en los afios de penu-
ria. Es posible encontrar dehesas en las que los matorra-
les no estan presentes, lo que puede denotar una larga
historia de pastoreo y/o laboreo, no sélo en esa explota-

cién sino también en las circundantes.

2.4. LOS CULTIVOS

Junto a estos matorrales y pastos y en los espacios ge-
neralmente mas llanos, aparecen los cultivos en rota-
ciones mas o menos espaciadas dependiendo de la ap-
titud del suelo, aunque también del grado de invasion
del matorral serial. Los cultivos en la dehesa han teni-
do distinta finalidad: principalmente producir pasto y
forraje para el ganado y controlar el grado de ocupa-
cién del matorral, aunque a veces, las cosechas han es-
tado orientadas a la alimentacién humana. Los culti-
vos mas habituales en la dehesa son los cereales (avena,
trigo, triticale, Lolium rigidum, cebada, centeno), algu-
nas leguminosas (veza, altramuz ‘tremosilla’) bien solos
o en mezclas. Por ejemplo, es tradicional en el 4rea de
la dehesa el cultivo de la veza-avena, o la mezcla de ave-
na-cebada-trigo (conocido como tranquillén en Los Pe-
droches cuando la mezcla se realiza al tercio). El apro-
vechamiento de estos cultivos suele hacerse siguiendo
distintos esquemas: aprovechamiento directo en campo
por parte del ganado; siega y henificado con aprovecha-
miento de las rastrojeras; cosecha de grano y la paja y
aprovechamiento de la rastrojeta; aprovechamiento de
corta duracién al final del invierno, posterior siega y he-
nificado o cosecha de grano y paja, y aprovechamiento

de la rastrojera; y recientemente se viene realizando en
algunas zonas la siega y ensilado del forraje. Es habitual
en la dehesa modificar el esquema de aprovechamiento
previsto iniciaimente en funcién de las condiciones me-
teoroldgicas del afio. El momento de aprovechamiento
y utilizacién de estos cultivos es variable, aunque se bus-
ca principalmente cubrir y complementar los periodos
en los que la produccién de pastos es escasa, o ayudar a
los animales en aquellos momentos que presentan ma-
yores demandas nutritivas. Por ejemplo, algunas mez-
clas de cereales permiten un pastoreo de corta duracién
durante el invierno, que despunte las gramineas en fase
inicial de crecimiento vegetativo, que a su vez se deja-
ran crecer libre de interferencia con el ganado hasta que
a mediados de primavera se siegue y henifique el forra-
je, dejando el rastrojo para el verano. En cambio el al-
tramuz constituye un pasto de agostadero, consumien-
do a diente el ganado las hojas, tallos, legumbres secas
y la semilla dispersa por el suelo. La supetficie destina-
da a cultivos agricolas dentro de la dehesa es muy varia-
ble: desde dehesas destinadas exclusivamente a pastos,
hasta aquellas en que la mayor parte de la explotacién
se cultiva cada afio.

3. LA DEHESA Y LA GESTION
DE LA COMPLEJIDAD

3.1. LA GESTION DE LOS
PASTOS HERBACEOS

La gestion de los pastos en las dehesas y su mejora ha
sido objeto de maltiples trabajos de investigacion y de
experimentacién llevados a cabo desde la década de los
70. Tradicionalmente las estrategias de mejora de los
pastos llevadas a cabo en la dehesa se han basado en la
gestion del pastoreo; en la fertilizacidn junto a una ges-
tién adecuada del pastoreo; y en la introduccién de es-
pecies mas productivas y de mayor calidad junto con
un programa de fertilizacién y una gestién del pasto-
reo adecuada (Olea et al, 1988; Génzalez et al, 1984).
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Cada una de estas estrategias implica un coste distin-
to y la mejora se obtiene en un horizonte temporal di-
ferente. Asi por ejemplo, con un aprovechamiento ra-
cional de los pastos gestionando el pastoreo se puede
conseguir una mejora a medio plazo, siendo el coste de
la misma bajo en relacién con la introduccién de espe-
cies. Sin embargo, con la introduccidn de especies po-
demos conseguir la mejora al afio siguiente de la im-
plantacién, si la siembra ha sido exitosa.

La mejora de los pastos mediante la gestién del pas-
toreo trata en definitiva de maximizar los efectos po-
sitivos de las interacciones que se establecen entre el
ganado, la vegetacién y el suelo y mininizar o evitar
aquellos efectos negativos. En general, se considera
que el pastoreo afecta a las plantas de los pastos direc-
ta e indirectamente. Los efectos directos estan asocia-
dos con las alteraciones que la defoliacién y el pisoteo
producen en la fisiologia y morfologia de las distintas
especies vegetales, mientras que los efectos indirectos
se derivan de las modificaciones inducidas por el pasto-
reo sobre el microclima, y sobre las propiedades fisicas
y quimicas del suelo. El ganado a pastoreo realiza tam-
bién una importante labor de distribucién de las semi-
llas de algunas especies vegetales, bien de forma pasiva,
dispersando aquellas semillas que poseen mecanismos
para adherirse a la piel, lana o pelo (ectozoocoria), o
de forma activa mediante el consumo de frutos cuyas
semillas aparecen posteriormente en las deyecciones
(endozoocoria) (Castro y Robles, 2003; Herrera et al.,
2000). La accién conjunta de estos efectos directos e
indirectos altera la capacidad competitiva de las dis-
tintas especies dentro de los pastos de las dehesas dan-
do lugar a cambios de composicién botanica. De esta
forma, el pastoreo favorece a las especies anuales, a las
que poseen una alta produccién de semillas, a las que
presentan una alta tasa de crecimiento y mayores po-
sibilidades de reproduccién vegetativa y, considerando
familias, a las leguminosas. Estos hechos pueden obser-
varse facilmente en muchas explotaciones de dehesa.

Para conseguir la mejora de los pastos utilizando el ga-
nado a pastoreo, se deben tener en cuenta distintos as-
pectos. En primer lugar, el tipo de ganado que pasta
en la dehesa. El ganado mejor adaptado a la dehesa y
compatible con la regeneracién del arbolado es el ovi-
no. El pastoreo con ganado vacuno suele presentar una
menor compatibilidad con la presencia de regenerado
viable en las dehesas. El ganado porcino, manejado de
forma extensiva durante la fase de cebo en montanera,
contribuye también de forma positiva en el proceso de
mejora de los pastos. Ademas, en muchas ocasiones la
mejora del pasto producida por el pastoreo continua-
do de alguna especie animal se traduce en un aumento
de las posibilidades de pastoreo para otra especie. Son
las ventajas del llamado pastoreo mixto o con multi-
ples especies animales, de amplia implantacién en la
dehesa. Un ejemplo claro aunque no muy estudiado,
lo tenemos en la interaccién ovino-porcino; los pastos
de baja talla que propicia el pastoreo con ganado ovi-
no facilitan la localizacién y la cosecha de la bellota al
ganado porcino. En segundo lugar debemos considerar
la carga ganadera de la dehesa. Con cargas ganaderas
elevadas (ya sean de ovino, de vacuno, porcino, equi-
no o combinaciones de las distintas especies animales),
es imposible evitar los efectos negativos que tiene el pas-
toreo sobre la vegetacion y el suelo y, a largo plazo, dan
lugar a una disminucién de la calidad y la produccién
de los pastos. Esto mismo ocurre cuando el pastoreo
es escaso en la dehesa y el ganado no puede controlar
el crecimiento de las especies dominantes. En cambio,
manteniendo un niimero moderado de ganado en la
dehesa, aquel que puede consumir en torno al 50-60%
de la produccidn herbacea en un afio medio, se consi-
gue maximizar los efectos positivos de las interaccio-
nes ganado-vegetacidn-suelo. El sistema de pastoreo es
otro aspecto de la gestion que contribuye a la consecu-
cién de una mejora de los pastos. Se acepta que el siste-
ma de pastoreo méis adecuado para la dehesa es el con-
tinuo rotando por parcelas. Es decir, mientras estan en

una parcela de la dehesa, los animales pastorean en li-
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bertad seleccionando su dieta en funcién de la oferta
de pasto variable con la época del afio; pero el ganado
rota entre las parcelas de la explotacion, permitiendo
el descanso del pastoreo durante determinados perio-
dos del afio. La alternancia y duracién de los periodos
de pastoreo y descanso es muy variable. En pastos de
especies anuales poco densos o con problemas de di-
seminacién puede ser conveniente utilizar el pastoreo
diferido, rebajando o anulando la carga ganadera de
la parcela en cuestidon durante los momentos de flora-
cién y fructificacién, al objeto de aumentar el banco
de semillas del suelo. Por ultimo, dotar a la dehesa de

una adecuada infraestructura de cercas y abrevaderos

es normalmente imprescindible para lograr la mejora
de pastos mediante la gestion del pastoreo.

La fertilizacién de los pastos junto a la gestién del pas-
toreo, constituye otra estrategia de mejora de calado
en la dehesa. En general, los suelos de las dehesas son
4cidos, con bajo contenido en materia orgénica y po-
bres en nutrientes. Sin pretender restar importancia a
otras deficiencias que se puedan presentar, tanto en
macroelementos como en microelementos, el elemen-

to que limita en mayor medida la produccién y calidad




de los pastos es el fosforo. Existen muchos trabajos de
investigacién y experimentacién que han abordado y
resuelto distintos aspectos del tema de la fertilizacion
fosférica de los pastos de la dehesa (dosis, productos,
épocas...). Asi por ejemplo, las dosis utilizadas habi-
tualmente fluctian entre 18 y 50 Kg de P,05/ha depen-
diendo de la dotacién del fosforo del suelo (Gonzilez
et al., 1984). En todo caso, la fertilizacion fosférica de
los pastos debe ajustarse a cada situacidn, calculdndose
las dosis de acuerdo al contenido de f6sforo asimilable
del suelo, siendo muy importante para mantener los
beneficios de la mejora, programas de fertilizacién sos-
tenidos en el tiempo. Por ello, es conveniente realizar
un anélisis de suelo previo al disefio del programa de
fertilizacién. Como dato indicativo, se obtiene que la
respuesta media es de 17.2 kg de materia seca por cada
gramo de P,0S aplicado, aunque este valor depende de
la profundidad del suelo, de la litologia y de la preci-
pitacién del afio (Gonzalez et al., 1984). Cabe destacar
que, conjuntamente con el aumento de la produccién
de los pastos, se observa una mejora de la composicién
botéanica de los mismos, fundamentalmente basada en
el aumento del porcentaje de leguminosas anuales. El
producto mas utilizado en la fertilizacién fosférica de
los pasos de la dehesa es el superfosfato de cal en sus
diversas formas (se utiliza en mayor medida el super-
fosfato simple que presenta un mayor contenido en cal
y en otros micronutrientes); para las explotaciones de
dehesa que practican la ganaderia ecolégica existen en
el mercado fosfatos naturales finamente molidos con
una solubilidad aceptable. El abonado potasico de los
pastos no se encuentra tan extendido como el fosféri-
co, siendo mas recomendable su aplicacién en suelos
graniticos. Se recomiendan aportaciones que pueden
rondar los 50-75 kg de K,O/ha (150 kg/ha de cloru-
ro potésico), aunque dependen de la dotacién que de
este elemento tenga el suelo. Su aplicacién esta justi-
ficada pues, aunque las plantas pueden conseguir su-
ficiente potasio del suelo cuando el nivel de fésforo es

adecuado, en épocas de lluvias intensas y periodos de



crecimiento muy activo, las necesidades de las plantas
son superiores a las cantidades que pueden extraer, es-
pecialmente en suelos de texturas mas arenosas. Con
todo, la rentabilidad de la fertilizacién puede ser du-
dosa en muchos casos y, desde el punto de vista eco-.
némico, solo seria recomendable en los mejores suelos
de la explotacién y cuando exista una flora de buen va-

lor pastoral.

En otros casos, la mejora de los pastos en la dehesa se
ha abordado mediante la introduccién de especies bien
adaptadas al pastoreo, con mayores niveles de calidad
y produccioén, utilizdndose principalmente legumino-
sas. Actualmente, el abanico de especies y variedades
con adaptacion a los tipos de suelo y clima presentes
en la dehesa es relativamente amplio (7. subterraneum,
Ornithopus, Biserrula, etc.) y, desde el punto de vista téc-
nico, puede responder adecuadamente a las necesida-
des concretas de las distintas explotaciones. En gene-
ral, se requiere como minimo precipitaciones medias
algo superiores a los 400 mm/afio para tener una cierta
seguridad de éxito en la implantacién, considerando-
se ademas esencial la fertilizacién fosférica. Tradicio-
naimente la siembra se ha venido realizando mediante
técnicas de laboreo, con labores poco profundas (limi-
tandose a los 10 - 20 primeros cm.), procurando que el
suelo no presente terrones en el momento de coloca-
cién de la semilla y, para no crear suela de labor, uti-
lizando siempre que sea posible, arados y cultivadores
antes que gradas de discos. La profundidad de coloca-
cién de la semilla ha sido un aspecto crucial en el éxito
de las siembras: la semilla, al ser de pequefio tamaiio,
conviene taparla ligeramente, atribuyéndose muchos
fallos en el establecimiento de pastos en dehesas a la
excesiva profundidad de siembra (méas de 2 cm.). La
predacion de semillas por hormigas y otros insectos
suele ser elevada, dando lugar a fracasos especialmen-
te cuando éstas se realizan en seco, pero menos fre-
cuentes cuando se utiliza semilla peletizada y ademas

se cubre levemente con tierra. En los altimos afios se
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ha avanzado en la aplicacién de las técnicas de laboreo
minimo y no laboreo al establecimiento de pastos en
dehesas, permitiendo la mejora en zonas con pendien-
te y evitando o minimizando la pérdida de suelo que

las labores originarian.

3.2. LA GESTION DEL ARBOLADO

Las podas al arbolado pueden considerarse como un
tratamiento selvicola habitual en la dehesa, cuyo obje-
tivo principal es la consecucién de una estructura ade-
cuada del arbolado para la produccién de bellota. Este
objetivo se consigue con distintos tipos de podas rea-
lizadas a lo largo de la vida del arbol: podas de forma-
cién, podas de mantenimiento y podas sanitarias. Ac-
tualmente podemos decir que las podas, dado el valor
de los productos directos derivados de las mismas (lefia
y ramoén), constituyen un coste méas de explotacién
con lo que podemos cuestionar su necesidad, no sélo
desde el punto de vista econémico (reduccién de cos-
tes de explotacién), sino también en el plano ambien-
tal. En general, y dada la baja espesura del arbolado en
la dehesa, se asume que las podas de formacién al co-
mienzo de la vida del 4rbol son necesarias, siempre que
queramos obtener un arbol con un fuste limpio del que
partan tres brazos divergentes limpios de ramas peque-
fias conformando una copa aplanada, abierta y equili-
brada. Aunque esta estructura se supone 6ptima para
la produccién de bellota en la dehesa y ademds no dis-
minuye en gran medida la superficie ocupada por los
pastos, pueden existir otras arquitecturas para el arbol
que, posibilitando la produccién de bellota, reduzcan
las necesidades de poda de formacién o permitan en
su caso mecanizarlas (encinas arbustivas). Las podas de
mantenimiento que, por lo general afectan a ramas de
pequerio calibre, son muy discutidas en el &mbito cien-
tifico y técnico. Los resultados poco concluyentes ob-
tenidos en las experiencias realizadas sobre sus efectos
en la mejora de la fructificacién de la encina (Cariellas
etal., 2001, 2007; Carbonero et al., 2002, 2003), y espe-

cialmente el papel tan importante que juega ésta en la
transmision y via de entrada de plagas y enfermedades
obliga, cuanto menos, a cuestionar su interés, especial-
mente en momentos como los actuales en los que se
observa un progresivo deterioro del arbolado en las de-
hesas. Por Gltimo, las podas sanitarias parecen ser ne-
cesarias en la dehesa si queremos mantener el arbolado
en buenas condiciones y limitar la difusién de algunas
plagas y enfermedades. Estas a menudo, afectan a ra-
mas gruesas y producen en el arbol un desequilibrio
que puede provocar la apariciéon de brotes chupones.
En cualquier caso, conviene evitar la poda cada vez que
sea posible, limitdndose todo lo posible a las operacio-
nes de formacién y necesidades sanitarias dando al ar-
bol condiciones de vida satisfactorias y el espacio nece-
sario para su pleno desarrollo. Cuando, a pesar de todo,
sea necesario contener el volumen del arbol, la poda
debe orientarse mas bien a operaciones ligeras que a
cortes importantes de cara a favorecer la cicatrizacién
y evitar la proliferacién de chupones que afectan ne-
gativamente a la produccioén de bellotas. Y dado que
las podas suponen la realizacién de heridas, de una co-
rrecta observacién de las técnicas de poda (estado de
las herramientas, ejecucién del corte, desinfestacién de
herramientas) depende el estado de vigor y salud del

arbolado.

Uno de los problemas que amenaza la sostenibilidad
ambiental de la dehesa es la regeneracién del arbola-
do. La regeneracién del arbolado es necesaria si se quie-
re diversificar, estabilizar y asegurar la produccién en
el tiempo, por lo que debe ser un aspecto de la gestién
que no se debe descuidar lo mas minimo. Las labores
para regenerar el arbolado, al igual que la poda, se han
realizado desde antafio y han llegado hasta nuestros
dias transmitidos de generacién en generacién, reve-
lando la experiencia de los antiguos expertos cuyo arte
se ha perdido en buena medida. No obstante, y fruto
de numerosas investigaciones, podemos decir que es

amplio el conocimiento técnico acerca de c6mo abor-
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Centenario ejemplar de
encina en una dehesa del
Parque Natural Sierra de
Aracena y Picos de Aroche.



dar con éxito las siembras y plantaciones de encinas y
otros Quercus, ofreciéndose desde distintos dambitos de
la investigacién soluciones adaptadas a las diversas si-
tuaciones presentes en la dehesa. Sin embargo, pare-
ce que existen mas discrepancias en las estrategias a
seguir. En primer lugar, es posible conseguir la rege-

neracion de la dehesa mediante el acotamiento de al-
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gunas parcelas de la explotacién al pastoreo, lo cual :
permite el crecimiento de las matas existentes y el re- Tt
clutamiento de nuevas encinas, ya que la predacién S S ol R R ol

de bellotas es menor al retirar el ganado. Sin embar-

go, esta estrategia puede ser dificil de aplicar en ex-
plotaciones de pequefia superficie, donde es compli-
cado prescindir durante una serie de afios de parte de
la explotacién, y en aquellas que presentan un arbola-
do poco denso. Ademas, el tiempo necesario para con-
seguir nuevos individuos con un porte adecuado que
le permita hacer frente al ganado es relativamente am-
plio; se habla de 10-15 afios para ovino y unos 20 para
ganado vacuno, aunque puede alargarse mucho mas
dependiendo principalmente del éxito o fracaso en el
reclutamiento de nuevos arboles (con alta probabilida-
des de fallos pues depende de la produccién de bellota
del afio, de la incidencia de minadores y enfermedades
que inutilicen la bellota como material de reproduc-

cién, condiciones meteorolégicas que faciliten la ger-

minacién, condiciones del suelo y la vegetacién que fa-
ciliten el establecimiento, competencia por nutrientes,
luz y agua, sequia del verano y estrés térmico y lumini-
co, etc.). A estos condicionantes habria que unir el que
en la mayoria de las ocasiones, la ubicacién de los nue-
vos individuos no es la 6ptima de acuerdo a las necesi-
dades de la explotacién, tornandose los pastos en me-
nos palatables y produciéndose una matorralizacién de
la parcela si existen éstos en las proximidades. En mu-
chas dehesas puede ser por tanto delicado confiar en
la naturaleza para conseguir una regeneracién a tiem-
po del arbolado y, dado que la dehesa es un sistema ar-
tificializado, cabe artificializar también la fase de rege-

neracion del arbolado. Es decir, es factible conseguir la




ILA DEHESA COMO HABITAT NATURAL PARA EL CERDO IBERICOI

regeneracion del arbolado mediante siembra y/o plan-
tacioén, en aquellos lugares previamente elegidos y pre-
parados para facilitar la germinacién, el establecimien-
to y crecimiento de la encina, con cuidados culturales
especificos que permitan sobrevivir y crecer vigorosa-
mente a la planta y permitiendo el pastoreo en la zona
protegiendo adecuadamente la planta con protectores
resistentes al empuje del ganado. Esta estrategia de re-
generacion puede ser adecuada para un ndmero im-
portante de explotaciones, aunque el coste econémico
que conlleva es alto. En segundo lugar, interesa abor-
dar el tema de la densidad del arbolado presente en la
dehesa, asi como su estructura de edad, aspectos que
condicionan la cadencia de las actuaciones de regene-
racion y las densidades de regenerado en cada inter-
vencioén. Es decir, jnos gustaria que todo el arbolado de
la explotacién o de la parcela tuviera la misma edad o
en cambio se desea tener ejemplares de distinta edad?
En el primer caso, y suponiendo que el ganadero va a
cuidar y garantizar la supervivencia y crecimiento de
la planta que proteja, lo cual parece razonable, bastaria
con una Gnica intervencién de regeneracién en el hori-
zonte de vida de la encina con densidades de arbolado
ligeramente superiores a las deseadas en las distintas
parcelas, mientras que en el segundo caso se deberian
realizar varias intervenciones de regeneracién distan-
ciadas entre 25-30 afios con densidades bajas y varia-
bles (del orden de 8-10 individuos por hectéarea). Cada
estrategia al final proporciona una estructura diferen-
te (en cuanto a espesura y edad) para el arbolado. Es
posible también combinar las distintas estrategias den-
tro de una explotacioén o trabajar con el primer esque-
ma poniendo en regeneracién una nueva parcela de la
dehesa cada 25-30 afios. Por ejemplo, el programa de
ayudas para el Fomento y Conservacién de las Dehesas
Andaluzas (programa especifico dentro de las medidas
agroambientales Reglamento 2078/92) establecia una
ayuda para regenerar la dehesa mediante la proteccién
de entre 10 y 20 plantas por hectarea mientras que el
programa Actuaciones en Sistemas Adehesados (Regla-

mento 1257/99) considera la protecciéon de un ndme-
ro minimo de 40 plantas por hectarea para tal fin. Pro-
tegiendo un minimo de 40 plantas conseguimos unas
densidades de regenerado similares a las densidades
medias del arbolado en la dehesa (entre 30-60 arboles
por hectéarea) y, suponiendo que no hay més interven-
ciones de regeneracién, contariamos en el futuro con
un arbolado de una sola clase de edad. Si no se desea
tener una masa regular y se planifican mas interven-
ciones de regeneracién, quiza tendriamos en el futuro
una espesura excesiva, haciéndose necesario un aclara-
do de la masa. Por ltimo, a la hora de la regeneracién
del arbolado podemos plantearnos la incorporacién de
otras especies, productoras o no de bellotas, ademas de
la encina, que contribuyan a la diversidad y estabilidad

de la explotacion.

3.3. LA GESTION DE LOS
MATORRALES Y ARBUSTOS

El control del matorral serial en la dehesa debe realizar-
se tratando de conservar el suelo y buscando una rapida
sustitucion de esta vegetacién por pastos herbaceos. Esto
puede hacerse mediante rozas y desbroces a los que de-
ben seguir labores de siembra de pastos (con las fertiliza-
ciones y enmiendas organicas pertinentes), o en los ca-
sos en los que la espesura de los matorrales que se desean
controlar sea elevada, pudiendo incorporar el primer afio
tras su eliminacién un cultivo de cereal. Son preferibles
las rozas, la eliminacién manual de los rebrotes, o la utili-
zacién adecuada del pastoreo para tal fin (no se realiza re-
mocién del suelo en ninguno de estos casos), y son con-
traproducentes, de cara a la conservacién del suelo, los
desbroces totales sin més, que laborean y dejan el suelo

descubierto durante mucho tiempo.

Los matorrales juegan un papel importante en la dehe-
sa, contribuyendo a la estabilidad del suelo y regulando
los flujos hidricos y energéticos, diversificando el paisa-

je y creando hébitat para muchas especies (especies de



interés cinegético, entomofauna, etc., muchas de ellas
de indudable valor en los procesos de regulacién de po-
blaciones) y ademads, constituyen una reserva de forraje
para el ganado. Por ello pensamos que su presencia en la
dehesa deberia ser valorada de otra forma, conservando
siempre las manchas de matorral noble y permitiendo y
fomentando la existencia de matorrales en enclaves es-
peciales dentro de la explotacién, como en los marge-
nes de rios, arroyos, vaguadas, o0 en zonas con excesiva
pendiente y rocosidad. En aquellas dehesas que presen-
tan una vegetacién muy simplificada, la incorporacién
de matorrales en estos enclaves puede ser una opcién
de futuro si consideramos el valor que las politicas agra-
rias estdn concediendo al medio ambiente y al manteni-

miento y fomento de la biodiversidad.

4. ENTENDIENDO EL
PRESENTE Y PLANIFICANDO
EL FUTURO DE LA DEHESA

4.1. CAMBIO GLOBAL Y DECAIMIENTO
DE LA VEGETACION EN LAS DEHESAS

La Tierra se encuentra en un proceso de cambio clima-
tico relacionado con el aumento sustancial y sostenido
de las emisiones de diéxido de carbono a la atmésfe-
ra. Los cambios climaticos pronosticados para Europa
apuntan a un aumento de la aridez que serd mas pro-
nunciada en el sur de Europa. Asi se estima un aumen-
to de la temperatura media en 0,1-0,4 °C por década,
afectando en mayor medida a las temperaturas noctur-
nas que a las diurnas; los inviernos frios seran maés ra-
ros y los veranos calidos mucho mas frecuentes, con
un aumento de los eventos climaticos excepcionales
(sequias, heladas); y por altimo, las precipitaciones ex-
perimentardn un ligero descenso (IPCC, 2001). En el
ambito de las dehesas, desde hace casi dos décadas se
viene observando un progresivo deterioro y muerte de
arbolado, en lo que se ha denominado ‘seca’, asociin-

dose los dafios a distintos agentes (plagas y enfermeda-

des), aunque las perturbaciones climaticas constituyen

en todos los casos el factor desencadenante o promotor
del decaimiento. Asi por ejemplo, prospecciones lleva-
das a cabo en Andalucia han permitido caracterizar
cuatro situaciones bien diferenciadas en esta comuni-
dad (Navarro et al., 2004). En primer lugar, Andalucia
occidental donde los darfios se han asociado claramen-
te a la presencia de hongos de suelo (Phytophthora cin-
namomi y Phytium spiculum), aunque con presencia de
otros agentes secundarios tanto hongos (Biscogniauxia
mediterranea, y Botryosphaeria corticola) como insectos
(Cerambyx welensii, Prinobius germani y Kermoccocus ili-
cis), contribuyendo las irregularidades climaticas a la
severidad de los dafios causados por P. cinnamomi y a
su acelerada dispersion. En Sierra Morena, a pesar de
haberse diagnosticado la presencia de P. cinnamomi, no
pueden asociarse los dafios exclusivamente a este agen-
te, y el aumento de la aridez pueda explicar en mayor
medida el deterioro observado en la vegetacién junto
a la incidencia de insectos xil6fagos (C. welensii, P. ger-
manni). Una situacién similar a la comentada en Sierra
Morena se observa en la vegetacién de la provincia de
Cédiz y el sector occidental de Malaga, aunque en esta

zona es importante la presencia de B. corticola, especial-
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mente en masas de alcornocales. En Andalucia orien-
tal la incidencia de agentes bidticos ha sido baja y los
dafios sobre la vegetacidn se asocian principalmente al
estrés hidrico y térmico, concentrandose habitualmen-

te en suelos de escasa profundidad.

Junto a este cambio climatico, las modificaciones en
los ciclos biogeoquimicos y, especialmente, en los sis-
temas de usos y aprovechamiento del suelo, juegan
un papel importante en el deterioro de la vegetacién
y forman parte del denominado cambio global. En este
sentido, los sistemas de aprovechamiento de la dehe-
sa han sufrido una fuerte modificacién en un intento
de adaptarse a las condiciones socioeconémicas y a las
nuevas demandas del mercado, perdiendo el caricter
extensivo, el alto grado de autosuficiencia y la flexibi-
lidad que los caracterizaban. En muchas zonas el apro-
vechamiento ganadero ha sufrido una fuerte intensifi-
cacién puesta de manifiesto en el aumento de la carga
ganadera de las explotaciones, el caricter estante de los
rebarios, el aumento de los efectivos de vacuno en de-
trimento del ovino que ahora se dedica normalmen-
te a la produccién de leche, la incorporacién de razas

mejoradas y mas productivas que se cruzan con las tra-

dicionales para incrementar la productividad de éstas,
el aumento de la cabafia de cerdo ibérico con fases de
lactacién, cria y recria intensivas y mayor importan-
cia del cebo a base de piensos. En otras zonas se pro-
duce un abandono de las operaciones tradicionales de
control del matorral motivada por una orientacién ci-
negética o un aumento de la supetficie destinada a los
cultivos por predominar una orientacién mds agrico-
la. Estas modificaciones en los usos, inducen cambios
importantes y profundos en los suelos, en la estructu-
ra de la vegetacién y en sus tasas de crecimiento que
pueden predisponerles al decaimiento, y que en la de-
hesa parecen estar afectando principalmente al arbo-
lado. En este contexto de cambio global, conformado
por un nuevo escenario climatico y sistemas de apro-
vechamiento cambiantes, tendrd que desenvolverse la

dehesa de los proximos afios.

4.2. GESTION ADAPTATIVA.
NUEVAS PERSPECTIVAS PARA LA
CONSERVACION DE LA DEHESA

Las medidas para mitigar o paliar los efectos negativos
del cambio global en la vegetacién y especialmente en
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el arbolado de la dehesa, deben centrarse en reducir los
efectos negativos de los factores de predisposicién y en el
control y prevencién de los agentes patégenos cuya viru-
lencia y tamafio de poblaciones se han visto incrementa-
das por el cambio climético y el estrés de la vegetacion.

Asi, si en un futuro préximo la disponibilidad hidri-
ca disminuye, la gestion de la dehesa deberia dirigirse
a favorecer la captacion e infiltracién del agua y a me-
jorar la eficiencia con la que la vegetacion, en especial
el arbolado, la utiliza. En general, la conservaci6én del
agua conlleva poner en prictica técnicas de conserva-
cién del suelo, mientras que la eficiencia en el uso esta
muy relacionada con la estrategia frente al estrés hidri-
co, el estado nutritivo de la planta y la fertilidad del
suelo. Algunos efectos de la interaccién ganado-vege-
tacién-suelo afectan a la capacidad que posee el suelo
para captar y almacenar el agua y la gestién del pasto-
reo deberia considerar estos efectos incorporando lige-
ras modificaciones en las formas de pastoreo, en aras
de no mermar la tasa de infiltracién y contribuir a dis-
minuir la escorrentia. El primero de estos aspectos tie-
ne que ver con la compactacién que produce el gana-
do en pastoreo. El transito continuado de animales, al
igual que el de vehiculos y personas, produce una mo-
dificacién de la estructura del suelo. La presion ejercida
por el ganado sobre la superficie del suelo puede ser de
la misma magnitud que la producida por la maquina-
ria. Por ejemplo, la presién bajo la pezufia de una ove-
ja ronda los 50-80 kPa, valor comparable a los 60-80
kPa bajo la rueda de un tractor de gomas. En general, y
a diferencia de lo que ocurre con los vehiculos y la ma-
quinaria, la compactacién producida por el pisoteo del
ganado afecta a las capas supetrficiales del suelo, ya que
la distribucién de la alteracién bajo una misma presién
superficial depende del area de contacto y cuando ésta
es pequefia, como ocurre con la pezufia del ganado,
los cambios quedan confinados en la supertficie del sue-
lo. Asi por ejemplo, en muestreos que hemos realizado
en dehesas pastoreadas con ganado ovino la compac-

tacién, medida a través de la resistencia a la penetra-
cién, se limita a los 5 primeros centimetros del sue-
lo, siendo mas superficial cuando el pastoreo lo realiza
el ganado porcino y situdndose a mayor profundidad
cuando pasta ganado vacuno (Fernandez Rebollo et al.,
2004). Una compactacion sostenida en el tiempo pro-
duce una reduccién de la porosidad, a costa principal-
mente de los macroporos, y un cambio en la geometria
de los huecos, afectando a propiedades del suelo como
la velocidad de infiltracién del agua, la conductividad
hidraulica y la permeabilidad al aire. En general, la tasa
de infiltracién del agua suele ser mayor en suelos no
compactados, lo que da lugar a una escorrentia superfi-
cial mas baja. Estos aspectos, unidos a la reduccién de
la porosidad que experimentan los suelos compacta-
dos llevan a pensar que la capacidad de almacenamien-
to de agua en profundidad se ve reducida al incremen-
tarse el pisoteo del ganado. No obstante, l1a humedad
superficial en las zonas pastoreadas suele ser mayor
durante los periodos en los que no hay saturacién de
agua, debido al aumento de la tensién matricial en los
poros de pequefio didmetro. Un suelo compactado por
el pisoteo del ganado puede volver a recuperarse tras
un periodo sin animales o con menos animales, jugan-
do un papel muy importante en este proceso la accién
de las raices de las plantas herbéceas y la actividad bio-
légica del suelo. En este sentido, el método de pasto-
reo diferido en la dehesa puede constituir una estrate-
gia eficaz, no solo para mantener el banco de semillas
del suelo, sino como herramienta que permita dismi-
nuir la compactacion, ya que posibilita un mayor desa-
rrollo de los pastos y de sus raices al no estar sometidos
a procesos de defoliacién, teniendo un efecto positivo
en la tasa de infiltracidon de agua.

En segundo lugar, interesa gestionar el pastoreo de for-
ma que al final del verano exista un residuo vegetal
herbéceo minimo que proteja al suelo de la erosién que
producen las primeras lluvias del otofio, especialmen-
te cuando los episodios climaticos extremos (lluvias de
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fuerte intensidad) se haran cada vez mas frecuentes.
Dado que la produccién de los pastos en la dehesa es
muy variable (tanto la cantidad como la composicién
dependen de las condiciones meteorolégicas del afio)
y lo serd mas, el residuo vegetal que deje en campo un
mismo rebario variard de unos afios a otros, pudiéndo-
se asumir ausencia o escasos restos de vegetacién seca
los afios muy malos, pero no los afios buenos. Pasto-
rear la dehesa pensando en dejar un residuo herbaceo
estad en contrapgsicién con las recomendaciones técni-
cas esgrimidas cuando se aborda la mejora de los pas-
tos mediante la introduccién de leguminosas, donde
se insiste en la conveniencia de llegar al otofio con el
pasto bien apurado si se quiere mantener en el tiem-
po las especies introducidas. Si bien esta practica de
consumir todo el pasto puede llevarse a cabo sin mu-
chos problemas en parcelas eminentemente llanas, en
aquellas con algo de pendiente puede ser contraprodu-
cente, siendo mejor sacrificar algo la composicién bo-
tanica del pasto en beneficio de la estabilidad y conser-

vacion del suelo.

En relacién con la eficiencia en el uso del agua por par-
te de la vegetacién, distintos trabajos han puesto de
manifiesto una relacién estrecha con la nutricién mi-
neral en general y con la nutricién potésica en parti-
cular, por el papel que juega este i6n en la regulacién
estomadtica, y por ser componente osmético en las va-
cuolas, manteniendo un alto contenido hidrico en los
tejidos bajo condiciones de sequia. Por ejemplo, en
olivo plantas bien nutridas en potasio presentan una
eficiencia en el uso del agua y un contenido hidrico
en hoja mayor que plantas mal nutridas, registrando-
se también una menor pérdida de agua por transpira-
cién, aunque este efecto positivo del potasio sobre el
estado hidrico del olivo se ve favorecido en condicio-
nes de adecuada disponibilidad de agua en el medio.
Ademas las plantas de olivo con deficiencias en pota-
sio tienen una peor regulacién estomadtica, presentan-
do una integral de apertura estomatica diaria mayor
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que las plantas bien nutridas. En condiciones de se-
quia, unas adecuadas concentraciones de potasio man-
tienen conductancias estomaticas inferiores a la que
presentan las plantas con deficiencia de potasio a lo
largo del todo el dia (Arquero, 2004). Estas diferencias
en el comportamiento fisiolégico inducidas por el po-
tasio, podrian explicar las correlaciones significativas
encontradas en distintas prospecciones realizadas en
dehesas andaluzas entre el grado de defoliacién de la
copa de encinas y la dotacion de potasio asimilable en
el suelo (Carbonero et al., 2004). Los arboles con fuer-
te grado de defoliacidn, recuperan en menor tiempo su
copa cuando vegetan en suelos que tienen unas dota-
ciones normales o altas de potasio asi como de fésforo.
Por otro lado, la solubilidad de estos nutrientes depen-
de en buena medida del pH del suelo y en suelos 4cidos
como los de la dehesa se ve limitada. Ademas, el pas-
toreo continuado del ganado en la dehesa tiende a au-
mentar ligeramente la acidez del suelo y a disminuir la
capacidad de intercambio catiénico (CIC) (Ferndndez
Rebollo et al., 2007), y como las dehesas tienen y de-
ben tener ganado a pastoreo, hay que cuidar que no se
produzcan situaciones de exceso de pastoreo que ori-
ginen profundas modificaciones en estos pardmetros.
Por ejemplo, la supresién del pastoreo con ganado ovi-
no durante cuatro afios da lugar a incrementos de pH
en los 10 primeros cm del suelo de 0,44 unidades y la
capacidad de intercambio cationico llega a ser un 18%
mayor que la de zonas aledafias que mantienen pasto-
reo. Por esto, en determinadas situaciones puede ser
conveniente la aplicacién en el entorno de los arboles
de enmiendas calizas que permitan aminorar el impac-
to que el pastoreo tiene sobre la acidez del suelo. Cabe,
por tanto, recuperar las fertilizaciones fosféricas y po-
tasicas y las enmiendas calizas en la dehesa, no solo
para incrementar la produccion de los pastos, esque-
ma tradicional de las fertilizaciones, sino también para
mantener el arbolado en buenas condiciones hidricas
y mejorar en general la eficiencia en el uso del agua,

permitiendo, esta estrategia de ahorro de agua, trabajar

dentro de unos margenes fisiologicos de seguridad dis-
minuyendo el riesgo de cavitacién de vasos en las enci-

nas y alcornoques de las dehesas.

En relacidn a los agentes patégenos en la dehesa, parece
urgente la bisqueda de programas de control efectivos
y operativos contra los agentes patogenos menciona-
dos al principio, y muy especialmente por su virulen-
cia contra P. cinnamomi y P. espiculum. (Romero et al.,
2007) El control de estos hongos de suelo es complica-
do debido a su amplia gama de huéspedes, al periodo
a veces largo entre el establecimiento de la infeccién y
la manifestacién de sintomas foliares (la encina tiene
muchos mecanismos de defensa), a la habilidad para
invadir el suelo hasta profundidades considerables es-
capando de antagonistas o fumigantes quimicos y a la
longevidad de sus estructuras de resistencia en el suelo.
Para tratar de controlar la enfermedad se han emplea-
do distintos fungicidas sistémicos: carbamatos, aceta-
midas, fosfitos, etc. De todos ellos, el que ha mostrado
una mayor efectividad ha sido el fosfito, fungicida sis-
témico que se absorbe rapidamente y es traslocado ini-
cialmente en el xilema y posteriormente en el floema.
Para la aplicacién de estos productos se prefieren los
métodos que aseguren la presencia del fungicida en las
zonas infectadas en concentraciones adecuadas, por lo
que en dehesas se ha utilizado de forma experimental
la introduccién en el tronco. La medicién de su eficacia
en el control de la enfermedad ha sido variable. En tér-
minos generales, el tratamiento ha mantenido estable
o ha disminuido el indice de defoliacién medio de los
arboles, aunque s6lo cuando el incremento en la seve-
ridad de la enfermedad ha sido muy marcado, los arbo-
les testigo sin tratar han empeorado visiblemente y las
diferencias en el indice de defoliacién entre arboles tra-
tados y no tratados han resultado estadisticamente sig-
nificativas. Ademads, son mas efectivos los tratamien-
tos realizados en otofio que los de primavera. Se estin
llevando a cabo nuevas experiencias de aplicacién fo-

liar y al suelo de fosfitos, y se han calibrado las dosis
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en tratamientos foliares para evitar respuestas fitotoxi-
cas en el arbolado. No obstante falta profundizar en
distintos aspectos de la aplicacidn de estos fungicidas
tales como la cadencia de las aplicaciones, la influen-
cia del estado sanitario previo al tratamiento, etc., que
permitan definir las condiciones en las que el fungici-
da es efectivo en el control de la podredumbre radical.
Los métodos de control bioldgico tratan de incremen-
tar la resistencia del hospedante, la encina y el alcor-
noque, y/o de crear condiciones desfavorables para la
vida y supervivencia del hongo o para que éste pueda
infectar a la planta hospedante. De esta forma, el con-
trol biolégico de la podredumbre radical causada por
P. cinnamomi en la dehesa podria realizarse mediante
el empleo de productos inductores de defensas, la apli-
cacién de estiércoles y/o compost y la biofumigacién.

Los inductores de defensas tratan de incrementar en la

raiz la cantidad o calidad de determinados compues-

tos que puedan frenar el avance del hongo, al mismo
tiempo que mejorar la vitalidad general del arbolado.
Los ensayos realizados con algunos inductores de de-
fensas, muestran que aplicaciones foliares antes de bro-
tacién y antes de floracién producen ligeros aumentos
en la concentracién de fenoles totales en raiz, mostran-
do los fenoles procedentes de raices de arboles tratados
y no tratados similar capacidad a la hora de inhibir el
crecimiento micelial de P. cinnamomi en condiciones
in vitro. No obstante, la vitalidad que estos productos
puedan conferir al arbolado, podria mitigar en parte el
desarrollo de la enfermedad. La incorporacién al sue-
lo de estiércoles y cultivos en verde podrian reducir la
presencia del patogeno en el suelo o la su capacidad in-
fectiva. Ensayos realizados con diferentes especies ve-

getales en condiciones in vitro, han puesto de mani-
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fiesto que los volatiles liberados por especies del género
Brassica durante su descomposicién (Isotiocianatos) son
eficaces en el control del crecimiento micelial de P. cin-
namomi. A falta de estudiar la eficacia de estos produc-
tos sobre la inhibicién de la enfermedad en condicio-
nes in vivo y en condiciones de campo y de concretar
distintos aspectos técnicos, 1os resultados son esperan-
zadores y con unas posibilidades amplias de aplicacién
en la dehesa a costes asequibles. Y si importante es el
control de la enfermedad, no lo es menos evitar la dise-
minacién de los propagulos. Para ello debe limitarse el
movimiento de suelo infestado, controlando el transi-
to de personas, vehiculos, maquinaria y animales des-
de zonas donde exista P. cinnamomi en suelo, siendo
recomendable la limpieza (desinfestacién) de calzado,
aperos, ruedas y pezufias (por ejemplo con pediluvios
para el ganado). Debe asegurarse también un buen dre-

naje del suelo para limitar la dispersién de las zoospo-

ras en el agua de escorrentia (como se ha dicho antes se
puede minimizar la compactacién producida por el ga-
nado incorporando el pastoreo diferido el cual tiene un
efecto importante sobre la infiltracién). Y por dltimo,
no debemos olvidar que la severidad de la enfermedad
y la manifestacién de sintomas en nuevos individuos
estdn muy relacionadas con el estado de vigor del ar-
bol, por lo que conviene proporcionar al arbolado un

entorno saludable para su desarrollo.
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a domesticacién de los cerdos esta datada de

manera fehaciente desde hace unos 7.500

afios, segin se desprende tanto de los restos

encontrados en yacimientos arqueoldgicos

de Europa, como en restos procedentes de la
civilizacién egipcia. Sin embargo, puede retrasarse esta
aparicién hasta los 11.000 afios, si recientes estudios
aun en fase de obtencidn e interpretacién de resulta-
dos llegan a conclusiones que permitan situar en esa
época a la domesticacién de estos animales que, hasta
tiempos recientes, tenian como referencia de su apari-
cion la explotacidn de piaras por parte del hombre du-
rante la civilizacién china, datada en hace algo mas de
5.000 arios.

La clasificacion zooldgica de los cerdos estd perfecta-
mente definida y admitida hasta llegar al eslab6n del
género, donde todos los autores concuerdan en que es
el género SUS el originario de todos los porcinos del
mundo. Antes de llegar al género Sus se encuadran en:
tipo vertebrados, clase mamiferos, orden ungulados o
petisodactilos, familia suidae y género sus. Existen ra-
zas de cerdos sindictilos que en lugar de apoyar con
los dos dedos delanteros, estos estan soldados, con lo
que solamente apoya con una pezuiia. Esta peculiari-
dad se puede apreciar con frecuencia en explotaciones
de América del Sur y en paises del Este de Europa y se
debe a una simple forma mutante que se transmite ge-
néticamente siendo, por otra parte, una caracteristica
conocida desde tiempos de Aristételes (G. Aparicio).

Una vez llegado al género Sus, los distintos autores no
se ponen de acuerdo a la hora de definir el origen de
los cerdos y lo que para unos es subgénero, otros lo de-
nominan especie, mientras que hay quienes los llaman
subespecie. Independientemente de la denominacién,
la mayotia, no todos, admiten cuatro grandes troncos
de cerdos ancestrales: scrofa ferus, striatosus, medite-
rraneus y eusus. Este dltimo, también conocido como
cerdo con verrugas o puastulas en la cara, no ha influi-

do en la ascendencia del cerdo domesticado actual, por
lo cual, y siguiendo las aportaciones del profesor Gu-
mersindo Aparicio Sanchez, publicadas en su tratado
de Zootecnia Especial de 1960, dividimos al género Sus
en tres subgéneros, dando lugar a tres especies distin-
tas que a su vez son los precursores de las razas porci-
nas actuales, segin el siguiente esquema:

SUBGENERO ESPECIE RAZAS ACTUALES

Striatossus S.S. vitatus Asiaticos
Scrofa ferus S.S. ferus Célticos
Mediterraneus  S. mediterraneus Ibéricos

Las caracteristicas étnicas que diferencian a los tres ti-
pos son diversas, aunque dos de ellas son las que han
servido de base principal para la clasificacién mas ad-
mitida. Por un lado, el petfil de los huesos nasales a
partir de la sutura fronto-nasal, y, por otro, la configu-

racién del lagrimal.

El S.S. ferus presenta una silueta cefélica subcéncava-
rectilinea y un lagrimal largo y estrecho, que deter-
minan una cara alargada y un hocico acentuado que
seran las sefias de identidad comin que portarén las ra-
zas Célticas a las que dio lugar, entre las que se encuen-
tran la Celta de Galicia, el Chato Vitoriano, el Chato
Murciano o el cerdo de Vich, por poner algunos ejem-
plos. Como elementos comunes de este grupo, al tra-
tarse de caracteres ligados a las configuraciones cefa-
licas, se puede apreciar en todos ellos unas orejas de
tamafio mediano, dirigidas comanmente en sentido

horizontal por encima de los ojos.

El S.S. vitatus presenta una silueta cefalica favorecida
con un lagrimal ancho y acortado, resultando un per-
fil convexo. Fue el precursor de las razas asidticas que
a su vez dieron lugar a las razas porcinas mas difundi-
das en el mundo, conocidas como razas inglesas y deri-
vadas (Large White), al cruzarse con descendientes del

Sus scrofa ferus o cerdos celtas europeos.
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El Sus mediterrdneo, considerado por algunos autores
como una forma mutante del S.S. ferus, se caracteriza
por tener unas proporciones cefalicas intermedias con
peftfil subcéncavo y lagrimal de proporciones medias.
Es el precursor de la raza ibérica con toda la diversidad
que ello comporta. Parece ser que se introdujo en Espa-
fia desde la periferia del mar Mediterrdneo hacia el cen-
tro y suroeste peninsular, existiendo formas prehistéri-

cas en paises costeros de dicho mar.

Una vez vistos los antecedentes, a grandes rasgos, de
los cerdos del mundo, podemos observar como Espafia
quedaba dividida en dos amplias zonas geogréficas do-
minadas cada una de ellas por dos tipos de cerdos dis-

tintos. Por un lado, las razas celtas en el norte y noreste

peninsular y por el otro, el cerdo ibérico en la demar-
cacién que ya se indicé y que se puede observar en el

mapa de la siguiente figura:

Cerdos Celtas
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En 1917 Santos Ardn publica la segunda edicién de
su tratado de Ganaderia Practica dedicado al gana-
do de cerda. En este importante documento histdrico
se recoge con precision como aquellos cerdos de ex-
tremidades muy altas, de rabo largo, de orejas caidas,
estrechas y largas, de una longitud de tronco que con-
trastaba con su anchura (animal longilineo), produc-
tor de mas carne que tocino, dispuesto para la liber-
tad en un medio agreste, “ése no se encuentra ya en
estado de pureza, mas que en algunos pueblos de Ga-
licia y Asturias”. Debemos considerar este hecho y esa
época de gran trascendencia para entender la evolu-
cién de las razas porcinas espafiolas, puesto que ello
significaba que ni el cerdo céltico satisfacia las exi-
gencias del consumo por su falta de precocidad, ni
el ibérico tenia gran estima, debido a las desventajas
que proporcionaba la abundante grasa de sus canales,
pues se consideraba que constituia un elemento nega-
tivo el hecho de que la grasa llegara a infiltrarse hasta
las masas musculares con gran perjuicio para el rendi-
miento econdmico, ademaés del rechazo general de los
consumidores. Esta situacién llevé a numerosos gana-
deros a buscar soluciones en los paises limitrofes o ve-
cinos, por lo que tanto desde Francia como Portugal
intercambiaban cerdos llamados mejorantes que de-
jaron una huella genética indiscutible. A la poblacién
de cerdos de tipo céltico se le cruzé con razas de ori-
gen inglés de manera profusa, mientras que en los cer-
dos ibéricos, el efecto de ‘'mejora’ se produjo por la in-
fluencia de la raza Tamworth que fue muy utilizada en
el ibérico portugués con gran satisfaccién de los gana-
deros pues aportaban una mayor precocidad y tama-
fio, ademas de una mas alta resistencia a las enferme-
dades aprovechando el vigor hibrido, de manera que
el mismo Santos Ardn en la fecha anteriormente ci-
tada, sostenia que la raza portuguesa, denominacién
dada a los animales procedentes del cruce ibérico por
Tamworth en distintos porcentajes, estaban sustitu-
yendo al ganado de cerda tanto en Andalucia como

en Extremadura.

RAZA IBERICA

Los cerdos ibéricos, una vez introducidos en la Penin-
sula procedentes del norte de Africa y la cuenca medi-
terranea europea, se distribuyen en un area geografica,
centro y suroeste principalmente, sometida a unas ca-
racteristicas de vida particularmente dificiles, por cuan-
to a la baja densidad de poblacién se unia unas dificiles
comunicaciones, cuando las habia, y, en general, una
zona muy empobrecida. Estas circunstancias, obvia-
mente, afectaron a la formacién de la raza ibérica que
se fue adaptando a unas condicionantes cuya s:jreridad
marcard muchos de sus caracteres y comportamientos.
Todas las especies, en su evolucién, se tienen que adap-
tar al medio donde viven y se desarrollan. Para ello, se
produce un mecanismo evolutivo de seleccién positi-
va, que podemos definir como el proceso por el que se
extienden los rasgos genéticos mas beneficiosos para la
supervivencia. Esta capacidad de adaptacién al medio
geografico es un elemento central que incide en las mo-
dificaciones de las especies. El cerdo ibérico es uno de
los ejemplos mas relevantes de perfecta adaptacion al
medio, formando un binomio indisociable con él, que
no es otro que la dehesa, ecosistema tinico en el mun-
do gracias a la ordenacion realizada acertadamente por
el hombre del bosque mediterrdneo. Se debe tener en
cuenta también otro elemento de gran influencia en la
conformacion de las distintas variedades y estirpes de
la raza ibérica, como es la dificultad de comunicacién
existente en estos territorios que entorpecian enorme-
mente los desplazamientos y con ello la posibilidad de
intercambio genético entre piaras que provocé una dis-
minucién de la variabilidad de la especie, hasta el punto
de presentar aspectos bien diferenciados entres los dis-
tintos tipos de cerdos, que se veian obligadas a mante-
nerse en nucleos semicerrados o al menos restringidos
por los motivos aludidos, aunque con los rasgos comu-
nes que identifican al llamado patrén racial: animales
brevilineos, con tronco aplanado, no cilindrico, grupa

derribada, vientre manifiesto y linea dorsal suavemen-



te arqueada, ojos poco manifiestos y pequefios normal-
mente tapados por unas orejas medianas dispuestas en
sentido paralelo a la propia jeta, adoptando la llamada
forma de teja, ademas de unas extremidades finas y li-
geras que les capacitan para recorrer grandes distancias
en busca de los escasos alimentos que su medio les brin-
da. A esas caracteristicas morfolégicas se unen determi-
nadas condiciones fisiologicas que les hacen distintos

de otros tipos de cerdos como es el hecho de ser ani-

males que generan una escasa cantidad de hormonas ti-
reotropas, 1o que se traduce en escasa precocidad, en-
grasamiento marcado y recogimiento de lineas, como
consecuencia de un menor desarrollo de la silla turca y

por consiguiente de la glandula hipofisiaria.

Cuando hablamos de cerdo ibérico, desde el punto de
vista zootécnico, hacemos mencién a un animal en-

cuadrado dentro de una estructura de poblacién para




la que se ha utilizado distinta terminologia, que en

muchos casos ha supuesto alguna confusién.

Sin pretender polemizar y admitiendo los débiles o
cuestionables limites que puede tener la terminologia
usada para definir y clasificar a los distintos tipos de
cerdos ibéricos entendemos como raza el conjunto de
animales con una dotacién genética semejante y trans-

misible en aquellos caracteres que se consideran im-

prescindibles para el patrén racial. Abundando en esta
definicién, para Saraza una raza es un conjunto de in-
dividuos de la misma especie que son parecidos en su
condicién plastica, fanerdptica, energética y funcional
y que son capaces de transmitir por herencia los carac-

teres que presentan.

Atn con esta definicién es dificil recoger la variabili-
dad que muestran determinados caracteres de la pobla-
cién porcina ibérica, por ello muchos entendidos han
resuelto en denominar a toda esta agrupaciéon como
tronco ibérico, reconociendo asi la adscripcién de dife-

rentes tipologias dentro de este término.

Podemos entender por variedad al conjunto de indi-
viduos de una misma raza que manifiestan diferencias
fenotipicas en unos determinados caracteres. Este tér-
mino ha permitido realizar una de las clasificaciones
mads utilizada de la raza, basada en el color de la capa
que presentan, apareciendo variedades coloradas, ne-
gras y manchada. Podemos entender como estirpe a
determinados subgrupos de animales que manifiestan
y transmiten aquellos caracteres fenotipicos que los
permite diferenciar y clasificar dentro de una deter-

minada variedad.

El concepto de linea se refiere al conjunto de indivi-
duos pertenecientes a una determinada variedad o es-
tirpe que procede directamente de un limitado nimero
de reproductores seleccionados generalmente dentro

de explotaciones cerradas.

A nivel oficial y administrativo, la regulacién de la raza
ibérica se ve respaldada mediante la Orden Ministerial
de 28 de Mayo de 1987, por la que se aprobd la re-
glamentacién especifica del libro genealdgico para la
Raza Porcina Ibérica que ha sido derogada por la or-
den APA/3376/2007 de 12 de Noviembre por la que se
aprueba el Reglamento de nueva aplicacién en el que

se especifican las caracteristicas de las principales varie-
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dades de la raza donde se describen las cuatro de mayor
reconocimiento: Retinto, Lampifio, Entrepelado y Tor-
biscal. A ellas se le afiadi6 segtin Orden APA/3628/2007
de S de diciembre la variedad Manchado de Jabugo al
mismo Catilogo Oficial de Razas de Ganado de Espaifia,
con caracter de proteccién especial al igual que el Ne-
gro Lampifio y Torbiscal. Dentro del nuevo reglamento
se recogen las caracteristicas de la raza ibérica que dis-
tinguen a los animales pertenecientes a la misma bajo
un patrén racial que esquematicamente, se resume en

el siguiente cuadro:

¢ Tamarfio medio, petfil frontonasal

subcéncavo, osamenta ligera.

+ Piel siempre pigmentada

¢ Cabeza y cuello de tamafio medio con frente
proporcionada y 6rbitas oblicuas, hocico fuerte y
alargado, con rodete dirigido hacia abajo. Orejas
de tamarfio medio, dirigidas hacia delante y abajo.

o Térax fuerte con costillas arqueadas.

¢+ Dorso recto, horizontal y musculado.

o Vientre proporcionado y desarrollado con
linea inferior débilmente abombada.

¢+ Extremidades resistentes y finas.

Con el objetivo de complementar el amplio abanico de
esta agrupacion racial vamos a intentar describir, aun-
que en algunos casos de manera somera, todos los re-
presentantes de cerdos ibéricos que aparecen en la cla-
sificacién del cuadro adjunto, donde aparecen diversas
variedades en funcién de la capa, y estirpes y lineas li-
gados a origenes més especificos, junto al Manchado
de Jabugo que también ha sido corroborado como in-

tegrante de esta diversa y a veces compleja agrupaciéon

racial, que como se ha expresado con anterioridad tie-
ne como uno de sus elementos comunes la estrecha re-
lacién que mantiene con el medio donde se desarrolla
y la constitucién funcional que permite un resultado

tan favorable de esta relacion.

™ ampifo
M NEGROS

m Entrepelado
% TORBISCAL

m Portugués
% RETINTOS

M Extremeno

5 MANCHADO DE JABUGO

m Cano

% RUBIOS
™ Dorado

VARIEDADES NEGRAS

NEGRO LAMPINO

La caracteristica principal de este tipo de cerdo es aque-
lla que le identifica y por tanto le da su nombre, es de-
cit, la casi ausencia de pelo sobre una capa uniforme de
color negro. Sin embargo, mantiene otras caracteristi-
cas especificas que lo distinguen nitidamente de otras
variedades. Una de ellas es su propensién al engrasa-
miento, hecho que si bien es comn a toda la raza, en
este caso, se hace mucho mas manifiesto, hasta el pun-
to que ha supuesto un serio condicionante para mu-
chos ganaderos por las implicaciones econémicas que
ello supone, lo cual ha derivado, en parte por este mo-
tivo, en un descenso alarmante de individuos puros
que estd poniendo en riesgo la variabilidad y la propia
existencia de este tipo de animales, muy demandados
y apreciados en otros tiempos no tan lejanos, cuan-

do las exigencias de precocidad productiva no era tan



Hembra de la variedad Negro Lampifio.

discriminante como criterio de explotacién. Los resul-
tados econdmicos derivados de un menor rendimien-
to carnico, cuando esta variedad se explota en pureza,
suponen hoy una merma econdmica que los sitda en
desventaja con respecto a otras variedades, ya que en
pureza la edad necesaria para alcanzar un peso de sa-
crificio satisfactorio es de 18 a 24 meses, lo que supone
un tiempo de crianza y engorde que supera en varios
meses (a veces mas de seis) las medias de otros tipos de

ibéricos.

Los cerdos pertenecientes a esta variedad se encuen-
tran divididos en dos modelos bien diferenciados, que
se corresponden con la localizacién geogréfica de don-
de proceden. Podemos distinguir a los tipos de la Se-
rena y los del Guadiana. Los primeros se identifican
con los originarios de la comarca de la Serena pacen-
se, concentrados principalmente e :torno a Campana-
rio, poblacién que también ha servido para la denomi-
nacién de este lampifio. Se trata de un animal huesudo

y ristico méas adaptado a las carencias alimentarias de

la zona de procedencia. Por contra, el lampifio Guadia-

nés es un cerdo también llamado pelén guadianés o de
las vegas del Guadiana, donde son relativamente abun-
dantes determinados subproductos agricolas que supo-
nian un importante aporte a la dieta de estos animales.
En parte debido a ello, su anatomia no evolucioné ha-
cia formas alargadas, perfilindose un animal de menor
alzada, con extremidades cortas y finas y con mayor
tendencia al engrasamiento. Consideramos que ambos
tipos de lampifio, aportan unas canales con una mani-
fiesta infiltracion grasa, que hoy se valora de forma po-
sitiva y més justamente, puesto que es un atributo que

puede beneficiar a su calidad.

Otras caracteristicas comunes de los lampifios es la de
ser portadores de unas orejas amplias, hocico alargado
marcadamente, vientre bien proporcionado y descendi-
do sobre unas extremidades acusadamente finas. Una de
las peculariedades mas llamativas y singulares es la pre-
sencia de pliegues transversales sobre una frente no muy

amplia, pero con la cabeza bien proporcionada.




ENTREPELADO

El cerdo negro entrepelado es originario del Valle de
los Pedroches, en la provincia de Cordoba, proceden-
te de un cruce de lampifio con retinto, aunque hay re-
ferencias manifiestas de la participacién de la raza Lar-
ge Black en los cruzamientos que se realizaban con este
tipo de cerdo que frecuentemente se veia aprovechan-
do la montanera de la sierra cordobesa.

Las caracteristicas morfoldgicas de esta variedad mues-
tran a un animal ma4s estilizado que el lampifio, con un
porcentaje graso total inferior, a la vez que mayor pre-
cocidad. En general tiene una conformacién muy fina.
Presenta pelo aunque no muy abundantes sobre una
capa negra o retinta oscura. La apariciéon de una nueva
variedad denominada Negro de los Pedroches, que ac-
tualmente se encuentra en plena fase de caracterizacién
y estudio, puede tener relacion con este tipo de cerdo
que abundaba en la zona a principios de siglo, concen-
trdndose, al parecer, con mayor profusiéon en los alrede-
dores de Belalcazar, por 1o que quizis pueda tratarse de
una linea dentro de los propios entrepelados. Dejemos

que el tiempo y los expertos aclaren esta incognita.

Dentro de este tipo de variedades negras, se incluja al
cerdo negro mallorquin, que presenta el color negro
de piel y pelo, perfil recto de hocico, posicién caida de
orejas medianas y con presencia habitual de mamellas.
Ademas, fisiolégicamente, posee una gran tendencia al
engrasamiento, cualidad que proporciona una alta ca-
lidad al producto estrella que de €l se deriva: la sobra-
sada de Mallorca. La mayoria de estas cualidades son
perfectamente reconocibles dentro de la raza ibérica,
donde estuvo incluido hasta que el R. D. 1682/97 de 7
de Noviembre aprueba el Catalogo de Razas de Gana-
do de Espafia y reconoce al Cerdo Negro Mallorquin
como raza de proteccion especial, credndose en 1999
el libro genealégico mediante Decreto de la Consejeria
de Agricultura, Comercio e Industria del gobierno ba-

Ejemplar hembra de |a variedad Vitlalén.

lear, atendiendo asi, la demanda planteada por la aso-
ciacion de ganaderos del porc negre mallorquin. Hoy,
aunque separada su gestidn, se incluye junto con el
cerdo ibérico dentro del tronco porcino ibérico, como

por otra parte, dicta la sensatez.

VARIEDADES RETINTAS

A este grupo de variedades pertenece la mayoria del ga-
nado porcino ibérico que hoy se explota. Caben desta-
car dos grandes grupos: el retinto extremefio y el portu-
gués, representado por la estirpe Caldeira que, como ya
se ha referido, fue cruzado con cerdos de raza Tamworth
de origen britdnico, que a su vez particip6 en la mejora
o transformacién del retinto extremefio mediante pla-
nes auspiciados por la Direccién General de Ganaderia,
a través de las Juntas Provinciales de Fomento Pecuario



que desembocaron en la aparicion de la llamada raza de

Olivenza. Hay constancia de la participacién en estos
cruces, de ganado procedente de la ganaderia del mar-
qués de Ervideira, que poseia un animal encuadrado en
los retintos mas claros, aunque su ubicacién, hoy, estd
dentro del grupo de cerdos ibéricos rubios, representan-

tes de los rubios gaditanos esparioles.

En el origen del retinto extremefio aparece como ele-
mento comfn la ganaderia de la sefiora viuda de Mon-
tero de Espinosa (Don Fernando), familiar del marqués
de Pinares (Don Diego Villalén Angulo). Los datos aqui
aportados proceden del ganadero Don Manuel Balles-
teros Doncel que a su vez, recoge apuntes historicos fa-
cilitados por Don Juan Villalén y Villalén Daoiz. Se-
gan estos, el ganado de la sefiora viuda de Montero
de Espinosa participa en concursos nacionales ya en

1907 y 1908 constando que en los afios 1913, 1922,
1926 y 1930 alcanzaron magnificas calificaciones. Fue
en 1913 cuando recibi6é un primer premio el lote com-

puesto por un verraco y tres reproductoras.

La ganaderia se dividi6 antes de 1940 siguiendo los lotes
separados una suerte distinta. Afectados en gran medida
por la peste porcina africana resulté que de los primeros
propietarios de la division, los pertenecientes al Conde
de la Oliva de Plasencia, fueron los que perduraron con
su forma originaria. Previamente del lote de Don Fran-
cisco Silvela y Montero de Espinosa quedaron represen-
tantes que posteriormente darian lugar a la estirpe Silve-
la, y a las lineas del Censyra de Badajoz y Valdesequera,
propiedad hoy de la Junta de Extremadura, derivada de
la adquisicién de 150 cabezas de retinto extremerfio que
en 1980 el Instituto Nacional de Investigaciones, Agra-
rias compré junto a una finca de 718 Has. de la matriz
Valdesequera. De ellas un nuacleo formado por 46 hem-
bras y 4 verracos dieron lugar a la linea referida. Los pro-
pietarios anteriores de esta finca compraron cinco verra-
cos al Conde de la Oliva entre los afios 1966 y 67.

Hasta los principios de los afios 70 la difusion de este

tipo de ganado, segtin nuestros datos, fue asi:

ORIGEN RETINTO EXTREMENO

Concursos nacionales (1907-1913-22 y 26)
Vda. Montero de Espinosa (Fernando) -
familiar del Marqués de Pilares (Diego Villalén Angulo)

Antes de 1940 |

Fernando Montero de Espinosa
Felipe Vargas - Zuniga y Montero de Espinosa (Conde de la Oliva de Plasencia)—
Francisco Silvela y Montero de Espinosa
Fernanda Villaion - Daolz y Montero de Espinosa
Aurora Villalén - Daoiz y Montero de Espinosa

Intercambian verracos con Juan Sitva Goes, ganadero de
Alentejo y a traves del tratante Julian Garcia Herndndez (alias ‘rabito”)

Afios 70 i
Luis Diaz - Ambrona y Bardoji (PPA)
Antonio Ballesteros Doncel (PPA)
Manuel Ballesteros Doncel
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Cerdo de la variedad Silvela.

En lineas generales el Silvela es un cerdo que aprove-
cha de forma excelente la montanera, destacando en
sus caracteres morfol6gicos una frente ancha y hoci-
co bien proporcionado, orejas amplias y caidas, vien-
tre manifiesto y proporcionado, extremidades finas y
acortadas. Presenta una coloracién uniforme retinta
con dos tonalidades posibles, las dos oscuras, pero di-
ferenciables. El pelo se encuentra uniformemente re-
partido, de longitud variable. El tercio posterior es
musculoso y su linea dorsal tiende a la rectitud, con-
formando un animal longilineo. El esqueleto es fino
y ligero, aunque mas basto que su hermano Villalén,

que se diferencia de él basicamente en una estiliza-
cion més acentuada, con extremidades mas finas y
tercio posterior mas recogido, ademas la tonalidad de
su capa suele ser més oscura, no presentando variacio-

nes apreciables.

El Mamellado, es un tipo de retinto que se caracteri-
za simplemente por poseer mamellas, aunque esto no
deberia ser un criterio suficiente para considerarlo es-
tirpe, ya que este cardcter aparece en distintos grupos
y tipo de cerdos ibéricos sin otra relacién mas cercana

que la de pertenecer a esta agrupacié : racial.
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VARIEDADES RUBIAS

En Espafia se distingufan dos tonalidades dentro de la
llamada raza rubia: cano campifiés y dorado gaditano.
El primero con un tono maés blanquecino y el segundo
con una tonalidad mas rojiza o colorada que provoca

el reflejo dorado al que debe su nombre.

DORADO GADITANO

Se encuentran practicamente extinguidos o en franco
peligro de estarlo. Los individuos pertenecientes a es-
tas variedades presentaban rasgos morfolégicos encua-
drados dentro del maés estricto prototipo racial ibérico,
con la particularidad de la presencia de mamellas en nu-
merosos ejemplares, ademas de poseer una coloracién
uniforme. El comportamiento productivo es de escasa
precocidad, siendo més acusada esta peculariedad en los
animales que vivian en las zonas montafiosas.

En Portugal la variedad Ervideira es la representante de
los ibéricos rubios, aunque como antes se ha reflejado,
animales de esta procedencia han encontrado acomo-
do en la clasificacién de retintos junto con los Caldei-
ras, diferencidandose de ellos en poseer una capa retinta
— clara (por su ascendencia rubia), un vientre méas des-
cendido y las extremidades algo mas recortadas. Junto
a este representante portugués debemos recordar al ex-
tinguido Alourado como una variedad eminentemente

rubia, con grandes reflejos amarillentos.

TORBISCAL

El origen de esta estirpe parte del afio 1943, en el que se
le encarga, por medio del Instituto Nacional de Colo-
nizacién, a D. Miguel Odriozola (1903-1974) la instala-
ci6én de un centro de seleccién de ganado porcino ibé-
rico en el Dehes6n del Encinar (Oropesa, Toledo). Pero
es en el afio 1944 cuando llegan los primeros animales

a la explotacién. Posteriormente, el proyecto lo conti-

nda D. Jaime Zurzuarregui (1917-1981) y colaborado-
res. A la hora de realizar la seleccién de los animales,
tras numerosas consideraciones, se eligen cuatro po-
blaciones de ganado porcino aisladas entre si, que pre-
sentan como caracteristica comun el haber sido criadas
en un régimen cerrado de explotacién. Las variedades

seleccionadas fueron:

¢ Ervideira: ganado de origen portugués. Son ani-
males de amplia conformacién, de crecimiento tar-
dio, con capa colorada-dorada que representan al
rubio andaluz y al dorado alentejano. (Ganaderia
Conde de Ervideira de Evora)

¢ Caldeira: también de origen portugués, de capa
colorada-retinta. Animales rasticos, alargados y de
buenos aplomos. Hoy son muy abundantes en la
Peninsula Ibérica los representantes directos de esta

linea. (Ganaderia Picao Caldeira de Elvas)

¢ Puebla: son los Negros Lampifio del Guadiana. De
capa negra y sin apenas cerdas. Se caracterizan por
ser animales grasos y finos. (Ganaderia Fabiédn Loza-
no de Puebla de la Calzada)

+ Campanario: también de capa negra y lampifios.
Son animales risticos, de destacado desarrollo 6seo.

(Ganaderia hermanos Donoso de Campanario)

Transcurridos los primeros afios de la investigacion, se
decide unir las cuatro soleras fundadoras de la piara,
de lo que nace una nueva estirpe compuesta: Torbis-
cal (afio 1963).

Estos animales surgen con una imagen diferente de la
que se tenia del cerdo ibérico. Su dorso se manifies-
ta corregido, con mayor longitud y rectitud; una oreja
longilinea dispuesta a lo largo de la cara, mayor alzada
y unas extremidades menos finas que la mayoria de los

ejemplares ibéricos de la época.



Cerdo de la variedad Torbiscal.

La capa es colorada, con dos tonalidades, clara y oscu-
ra, pero sin diferencias cromaticas muy notables, pre-

sentando cerdas.

Son animales de facil manejo, de gran rusticidad y ca-
racter docil. Esta rusticidad viene en parte determina-
da por el vigor hibrido adquirido en el origen de la va-
riedad, que los hace animales con una alta resistencia
a enfermedades y gran capacidad de supervivencia en

periodos carenciales.

Sus hembras se comportan de manera destacable, tan-
to por su profilificidad como por su instinto maternal,
que se traduce en un alto namero de lechones viables.

Paralelamente al trabajo que dio origen al torbiscal se
descubri6é que una de las cerdas de la solera Puebla, lla-
mada Ruperta no era homocigoética para el gen del co-
lor de capa, ya que aparecian camadas con individuaos
colorados, ante lo cual decidieron conservar en homo-

cigosis este gen colorado, formando una linea que de-

nominaron gamito; manteniendo la negra de origen
Puebla sin la presencia del mencionado gen, dando lu-

gar a la que llamaron linea Guadyerbas.

La aparicién en el panorama del cerdo ibérico de la
variedad torbiscal ha supuesto una oportunidad a te-
ner en cuenta para que aquellos ganaderos que reali-
zan cruces, llamados mejorantes con reproductores no
ibéricos, puedan llevarlos a cabo con este tipo de ibéri-
co ya que las aportaciones a la productividad media y
a la propia conformacién de las canales pueden resul-
tar muy cercanas a las obtenidas con los cruces con cer-
dos Duroc, pero con la ventaja de usar s6lo sangre o ge-
nética ibérica.

MANCHADO DE JABUGO

Esta variedad figura como participante en los concur-

sos de ganado nacionales desde al menos el afio 1913.



En el concurso de Aracena de 1924 se menciona el

Manchado como un animal de gran constitucioén y de
excelente aprovechamiento de la montanera, hecho
que nosotros hemos constatado plenamente y durante
muchos afios, al ser los Manchados animales que han
participados en lotes controlados para la medicioén de
distintos parametros, entre ellos el del aprovechamien-
to de la montanera, donde ha destacado casi siempre,
aunque con la peculiaridad de que para que ello suce-
da la edad de sacrificio se debe alargar mas alld de los
19 — 20 meses. Esto era habitual en los cerdos ibéricos
de mitad del siglo pasado y épocas anteriores, de ello
se deduce que los Manchados de Jabugo han tenido un
estancamiento en la velocidad de reposicidn, debido a
la falta de participacién de otros ibéricos que no han
permitido una mayor variabilidad y, por tanto, un au-

mento de la consanguinidad.

La cuna de esta agrupacion esta enclavada en los térmi-
nos municipales de Jabugo y Cortegana. La variedad se

Cerdo de la variedad Manchado de Jabugo.

constituye como tal a finales de siglo XIX, siendo sus
fundadores principales los ganaderos D. José Sadnchez
Romero y D. Manuel Garcia Moreno, que explotaban
conjuntamente la finca ‘El Mayorazgo’ situada entre
las poblaciones anteriormente citadas. Posteriormente
veinte reproductoras fueron vendidas a D. Juan Hidal-
go Garcia, que las exploté en la finca ‘Los Remedios’ en
el término municipal de Cabezas Rubias. Ambas explo-
taciones tenfan como norma la de mantener una gana-
deria cerrada, sin vender reproductoras a otos ganade-

ros, de ahi probablemente su escasa difusi6n.

Parece ser que el origen proviene de cruces realizados
entre cerdos ibéricos Rubios y Negros con la partici-
pacién de un cerdo Large White de origen inglés im-
portado por D. Miguel Tenorio, a la sazén secretario
de la Reina Isabel II y vecino de Almonaster la Real,
segun datos recogidos de la tesis doctoral del Dr. Be-
nito Mateos Nevado sobre el Manchado de Jabugo.
Es probable también la participacién del Berkshire
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IEL JABUGOI

inglés, raza de cerdo negro con cara recortada y perfil
ultra-céncavo. Estos cruces de ibéricos con razas pre-
coces, solamente se produjeron al principio de la for-
macién, de manera que por absorcién y por la per-
sistencia del medio donde habita, el Manchado de
Jabugo mantiene todos aquellos caracteres y com-
portamientos que lo identifican como un cerdo ibé-
rico que se desenvuelve de forma excelente en el eco-

sistema de la dehesa.

En lineas generales en el Manchado de Jabugo desta-
ca una cabeza de forma cénica, mas bien pequefia con
arreglo a su masa corporal, con una linea dorsal sua-
vemente arqueada que se contintia con una grupa dé-
bilmente derribada, vientre descendido y siempre con
manchas irregulares en disposicién y tamafio disemi-
nadas por todo el cuerpo. El fondo de la capa puede
presentar dos tonalidades, atendiendo a una fanerép-
tica netamente distinta, una es la linea retinta y otra la
blanco-sucio o jara. En la primera la capa general es re-
tinta, las manchas negras que presenta son irregulares
en tamafio, forma y situacién, con un contorno neto
y bien definido. La capa jara, tiene igualmente man-
chas negras de las mismas caracteristicas que la ante-
rior, pero sus contornos no son netos si no que apare-
cen difuminados en su periferia. Ligado a esta capa més
blanquecina aparecen con gran frecuencia algunas zo-
nas de piel mas blanca que se extiende por la regién de
la bragada y partes internas de las extremidades, junto
con una estilizacién mayor del animal que otorga unas

proporciones més longilineas.

El tercio posterior de los Manchados de Jabugo es bien
musculado con un esqueleto ligero, presentando las
pezufias despigmentadas en un gran numero de ejem-
plares, hecho que ha contribuido a la disminucién
alarmante del censo de esta variedad, que en afios pre-
téritos tuvo una reconocida fama en la Sierra de Huel-
va, atribuyéndosele una calidad excelente a los produc-

tos obtenidos a partir de sus canales.

CARACTERIZACION
GENETICA MOLECULAR

A partir de la década de los 90 del siglo pasado se es-
tan produciendo unos avances en el conocimiento ge-
nético de las razas de animales domésticos que permi-
ten elegir las estrategias selectivas con un mayor grado
de certidumbre en cuanto a los resultados deseados. Se
basan en el desarrollo de técnicas de biologia molecu-
lar que buscan la descripcién de las variaciones genéti-

cas de una forma mas precisa.

Se han utilizado varios tipos de marcadores genéticos
aprovechando cualquier gen que muestre polimorfis-
mo, o lo que es lo mismo, la existencia de dos o0 mas
formas alélicas alternativas que puede presentar un
determinado caracter representado en sus respectivos
loci. Por tanto, los marcadores genéticos son loci (luga-
res ocupados por un gen dentro del cromosoma) que
presentan caracteristicas detectables que se pueden di-

ferenciar entre distintos individuos.

Los microsatélites son los marcadores que mas se estan
estudiando, ya que el nimero de repeticiones que pre-
sentan es relativamente pequefio, por lo que es mas fa-
cil ponerlos de manifiesto, son muy abundantes y faci-
les de identificar. Su uso estd muy extendido en pruebas
de paternidad y para la caracterizacién de poblaciones,
mostrdndose como una herramienta de gran utilidad
en la clasificacién de variedades y estirpes, pero es con-
veniente advertir que la presencia de una determinada
huella genética no se deberia utilizar para la discrimi-
nacién de facto de sus portadores, si existen elemen-
tos suficientes para confirmar que su comportamien-
to, aptitudes y producciones se encuadran dentro de
los parametros mas normalizados de cada raza, maxi-
me cuando ésta depende tan estrechamente del medio
que la rodea, como es el caso de la raza porcina ibérica.
Por ello entendemos que estos marcadores sirven para
informar si un gen tiene un origen u otro, aclarando la
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LECHONES VIVOS SEGUN ESTIRPE

. Nacimiento

N° de lechones 9

Villalén

Manchado |.

N. Lampifio Torbiscal Silvela

procedencia, y eso ya es un dato de gran importancia
para la clasificacién y ordenacion de los distintos gru-

pos de animales.

COMPORTAMIENTO
PRODUCTIVO

La variabilidad genética que presenta la agrupacién ra-
cial del Cerdo Ibérico que hace posible una diversidad
de caracteres externos dentro de la misma raza posibili-
ta igualmente un comportamiento productivo diferen-
ciado dependiendo de la variedad de que se trate, exis-
tiendo en algunos casos distancias considerables segin
el parametro que estudiemos. Basandonos en estudios
comparativos contrastados, realizados por distintas en-
tidades y autores especializados en produccién de por-
cino ibérico, analizaremos aquellas variables que pre-
senten una mayor diferencia o sean de mayor interés,
teniendo en cuenta que entre los distintos trabajos pu-
blicados también encontraremos algunas disparidades
que se deben achacar a causas especificas de los anima-
les estudiados, tanto genéticas como de manejo, ali-
mentacién, edad, y en aquellos referidos a la montane-
ra, pueden estar directamente relacionados con el afio
agricola de que se trate y las caracteristicas de la propia
dehesa que haya servido de sustento.

PRINCIPALES VARIEDADESI

PROLIFICIDAD

En un estudio realizado por Diputaciéon de Huelva
comparando los datos de cinco estirpes de ibéricos:
Manchado de Jabugo, Torbiscal, Silvela, Villalén y Ne-
gro Lampifio, se obtuvieron los resultados que se ob-
servan en el cuadro n° 1 para lechones nacidos vivos y
destetados. En ella conviene advertir que los ntimeros
de la estirpe Villalén pueden estar afectados por la con-
sanguinidad del niicleo matriz, ya que se trata de ani-
males de gran pureza dentro de una estirpe con censo
muy escaso que no ha permitido la renovacién directa
de reproductores. Sin embargo, esta misma razén po-
dria haber afectado al Manchado de Jabugo que, a pe-
sar de ello, ha obtenido la cifra mas alta tanto en proli-

ficidad como en viabilidad de lechones al destete.

El cuadro n° 2 analiza los mismos pardmetros, en un
trabajo publicado en 2001 por la revista Porci reali-
zado por Barba, C. et als. En él se puede apreciar se-
mejanzas en los datos comparables, donde el Torbiscal
se desmarca del resto de estirpes estudiadas, ya que el
Manchado de Jabugo no particip6 en este anélisis y se
incluy6 al Negro Lampifio cuyo comportamiento fue

similar al del estudio anterior.

{ Variedad  Total Nacidos Nacldos vivos  Vivos destetados |

Entrepelado 6,04 6,07 5,84
Retinto 6,31 6,29 6,24
Lampifio 5,53 5,82 4,94
Silvela 6,38 6,11 6,03
Torbiscal 8,35 7.82 6,82
GANANCIA MEDIA DIARIA

Esta es una variable de las mas interesantes desde el
punto de vista productivo, pero posiblemente, es tam-
bién donde se obtienen resultados mas dispares si nos

atenemos a los distintos estudios publicados, sin duda
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en gran medida atribuibles a los factores mencionados
con anterioridad. Como referencia de lo expresado, en
los cuadros n° 3 y 4 se pueden observar los resultados
obtenidos por Benito, J. et als. en la campafia 94/95
y con los mismos pardmetros medidos pero con cer-
dos probablemente de distintas procedencias y criados
y cebados en distintos lugares, los obtenidos por Barba,
C. et als. en la campafia 99/00. Siendo ambos grupos
de autores de total solvencia y fiabilidad, se comprue-
ba cémo los resultados son marcadamente diferentes,
aunque la correlacién de datos alcanzados guarda una
considerable homogeneidad de respuestas en funcién
de la estirpe, cabe destacar el comportamiento de Tor-
biscal en la ganancia media diaria tanto en montanera

COmo en premontanera.

RENDIMIENTOS

Los rendimientos a la canal de las distintas variedades
de cerdo ibérico son muy parecidos, estando agrupa-
dos en torno al 80,5% segin se puede comprobar en
los diversos estudios realizados al respecto, aunque en
el que se muestra, publicado por AECERIBER (cuadro
n°5) hay una cierta distancia entre el obtenido por el
retinto, con respecto a las otras variedades estudiadas.

En los cuadros n° 6 y 7 se representa el porcentaje de ja-
mones y paletas respecto a la canal y en funcién de las
estirpes tratadas, con datos comparativos de AECERIBER
y de la Diputacién de Huelva. De ellos vuelve a destacar,
por un lado, la diferencia de los valores obtenidos en
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GMA recria (g/dia) 2520 238¢ 2074 2672

GMA montanera (g/dia) 800® 9492 8300 801®
Peso al sacrificio 159.38>  162.352 160.42:6 159.130
Peso de la canal 131.612 132105 131.100  132.67°
Rendimiento 82.58b 81.15¢ 82.04¢ 83.282

Periodo Posdestete

392,3 319,4 389,8 322,8 636,7
579,0 579,17 487,8 476,4 636,7

GMD premontanera
GMD montanera

_ Periodo Postmortem

143,2 139,4 159.4 136,4 157,5
83,78 83,63 86,87 81,54 82,66

Peso canal
Rendimiento canal

@ entrepelado @ Retinto @ Lampifio @) Sitvela @ Torbiscal

% REND
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80,82
z =
e e

B0

Torbiscal

Retinto Lampifno Entrepelado  Mixto

% Jam P_V % Pal P_V

18,36

Retinto
Torbiscal
Lampifio |

Mixto |

Retinto | !
Torbiscal |
Lampifio

Entrepelado | 52
Mixto | 57/

Entrepelado |

PRINCIPALES VARIEDADESI

6 % Rendimiento sobre la Canal

Kg. 8

5
4
2

M. Jabugo Silvela Torbiscal N. Lampifio Villalén

los distintos estudios, y de otro, las distancias favorables
de estas variables, alcanzadas por dos variedades de esca-
sa precocidad productiva (Manchado y Negro Lampifio)
cuando se crian en pureza, pero que en cambio, mani-
fiestan un comportamiento ficilmente identificable con
los resultados medios del ganado porcino ibérico cuando
la edad de sacrificio es mayor. La uniformidad en los da-
tos alcanzados por las distintas estirpes se pone de mani-
fiesto en el cuadro n° 6 de AECERIBER, mientras que los
obtenidos en el otro trabajo, deben ser interpretados en
clave experimental, puesto que proceden de lineas ex-
tremadamente puras, que si bien no son habitualmen-
te explotadas comercialmente, si son empleadas en la re-
produccién, por lo que su comportamiento es de gran
interés para evaluar las posibilidades de mejoras produc-
tivas y/o genéticas de las explotaciones comunes. Lo mas
interesante de estas conclusiones es la comparacién en
un mismo trabajo de distintas estirpes y la alta fiabilidad

de ambos estudios.

BIBLIOGRAFIiA

G. Aparicio Sinchez. Zootecnia especial. IV edicién (1960)

Santos Aran. Ganado de cerda. I edicién (1917)

Investigaciones en la piara de cerdo ibérico de ‘El Dehesén del encinar’. INIA.1992
Sotillo J.L.- Serrano V. Etnologfa Zootecnia. Tebas Flores. 1985

Delgado Bermejo J.V. Biodiversidad porcina iberoamericana. UCO 2004

Forero E]. Estudio comparativo de cinco estirpes de cerdo
ibérico. Diputacién Provincial de Huelva. 1999.

Mateos Nevado, B. (1966). La raza Manchada de Jabugo
(Huelva). Universidad Hispalense. Sevilla.

Benito J. y cols. (1992) Investigaciones sobre la linea Valdesequera. MAPA.

Buxadé Carlos. Ganado porcino. Ed. Mundi-prensa. Madrid. (1984).

167



r.
e

it

) = 2
B e

=




CAPITULO 4

PRODUCCION INDUSTRIAL
TRADICIONAL DEL JAMON
IBERICO DE BELLOTA

Alfredo Martim Porrino

Nativo del Parque Natural Sicrra de Aracena v Picos de Arochie
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retender explicar en un capitulo de un libro
el proceso de fabricacién del jamén ibérico
de bellota sin profundizar en las reacciones
tanto fisico como bioquimicas que se pro-
ducen en él se me hace un poco cuesta arri-
ba para alcanzar la meta prevista, esto es conseguir que
cualquier persona que lo lea entienda en qué consis-
te dicho proceso. Consiste nuestro objetivo en que si
este libro cae en las manos de alguien que no ha tenido
nunca contacto con este mundo pueda tener unas no-
ciones basicas del camino que ha tenido que seguir esa

fina loncha de jamoén exquisita que algiin dia comid.

Hay que decir que en este capitulo s6lo se pretende
contar c6mo se fabrica el jamén ibérico de bellota en
las industrias que han seguido el método tradicional,
de generacion en generacién en unas instalaciones ubi-
cadas en ciertas comarcas de sierra que por su clima,
flora y microflora hacen posible obtener a partir de un
animal Gnico en 21 mundo un producto con unas ca-
racteristicas orgar olépticas que lo hacen muy aprecia-

do por los paladares mas exquisitos.

No partimos de un animal cualquiera como mate-
ria prima. El Cerdo Ibérico es una conquista més del
hombre. Es el animal que mejor hace que sea sosteni-
ble un ecosistema como la dehesa. Si una raza como
la ibérica, poco productiva, ha llegado hasta nuestros
dias sin extinguirse, inicamente puede ser debido a la
calidad suprema de sus productos. A mayor pureza de
sangre ibérica, mayor cantidad de grasa intramuscu-
lar y por tanto mayor calidad de su carne. Por supues-
to mayor adaptacion al medio para aprovechar los re-

cursos naturales.

El objetivo de cualquier explotacién porcina es la pro-
duccién de la méxima cantidad de carne de buena cali-
dad en el minimo tiempo y al menor coste posible. Los
factores que influyen para ello son la genética, mane-

jo-alojamientos, alimentacién-nutricién y la sanidad.

En el Ibérico lo del minimo tiempo no se cumple exac-

tamente.

Desde que nace el cerdo ibérico todo se produce muy
lentamente. Pasa mucho tiempo con su madre hasta el
destete, al contrario que otros cerdos de razas maés pre-
coces a los que se les administran alimentos con sus-
titutivos lacteos y otros correctores alimenticios para
acelerar esta fase de cria. Existen en la actualidad ex-
plotaciones de ibérico en las que tanto las instalacio-
nes como el manejo en la fase de cria es igual que en las
de producciones intensivas. Pero el cochino que se va
a destinar a producir los jamones de la maxima calidad
se debe criar despacio, con mucho espacio donde des-
envolverse y donde ejercitarse para as{ desarrollar un
esqueleto lo suficientemente fuerte como para soportar
en la Gltima fase de su vida (montanera), un incremen-

to de peso que llega en algunos casos casi a duplicarse.

En el mundo del cerdo ibérico y sobre todo en sur de
Extremadura y en Andalucia occidental, al hablar del
peso de los animales se habla en libras y en arrobas. 1
arroba pesa 11,5 kgrs., a su vez tiene 25 libras y tam-
bién equivale a 100 cuarterones. De los lechones (fase
de cria) se habla en libras y a partir de ahi en arrobas

con cuarterones.

La fase de recria, es decir desde que se destetan hasta que
comienza la fase de cebo consta de dos periodos: el de
marranos, donde ademas de aprovechar los retales, se ali-
mentan con piensos de alto contenido proteico, normal-
mente altos porcentajes de harina de soja para posibilitar
un crecimiento corporal adecuado. Los marranos tienen

un peso entre 3y S 6 6 arrobas aproximadamente.

Los retales son las bellotas y pastos que puedan quedar
en la dehesa después de haber sido aprovechada esa
zona para cebar cerdos en montanera. El otro periodo
es el de primales en el cual los animales siguen crecien-

do, a veces con una alimentacién muy limitada.






Lo que se pretende es que pasen el verano y lleguen
a la montanera a mediados o finales de octubre con
un cuerpo delgado pero con buena estructura 6sea,
un cuerpo atlético, que haga posible grandes despla-
zamientos diarios, a veces sobre orografias muy du-
ras, aprovechando los recursos naturales de la dehesa.
El peso de los primales ird desde las 6 a las 9 arrobas

aproximadamente.

La Montanera es el periodo de tiempo durante el cual
los cerdos ibéricos se alimentan exclusivamente de los
frutos de los arboles de la dehesa, ademas de hierba,
raices, tubérculos y seres invertebrados. Durante este
periodo es cuando mas influye la alimentacién en el
producto final. Si el cerdo ibérico puro llega a la mon-
tanera con una edad adecuada, siempre mas de un afio,
con unas conformaciones 6sea y muscular adecuadas y
logra reponer durante los tres meses que dura este pe-
riodo la mitad del peso que tenia al comenzar, y co-

miendo exclusivamente bellotas y hierba, podremos

decir que el jamén resultante serd un auténtico jamén

de cerdo ibérico de bellota.

Desde su nacimiento se siguen unos estrictos contro-
les sanitarios. Aunque se trate de una raza altamente
ristica y resistente a las enfermedades no esté exenta
de padecer infecciones bacterianas, viricas y parasita-
rias, ademads de otras alteraciones derivadas del mane-
jo. Campaiias de saneamiento, medios preventivos y
terapéuticos, ademas de las inspecciones ante y post —
mortem en matadero contribuyen a que la sanidad de
los cerdos que se sacrifican para elaborar estos produc-

tos esté asegurada.

Los cerdos desde la dehesa se transportan en camiones
habilitados para ello procurando siempre cumplir con
las normas establecidas en cuanto a bienestar animal
se refiere. Todo ello siempre ird en beneficio de la pos-
terior calidad de la carne. Cuanto mayor bienestar dis-
frute el animal durante su vida, mayor seré la calidad
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de su carne después del sacrificio y, por tanto, mejores

seran los productos finales que obtengamos.

Los animales se descargan en una nave habilitada para
su descanso. Hay un tiempo de espera desde su recep-
cién hasta el sacrificio siempre superior a 24 horas du-
rante el cual se le administra agua, normalmente gluco-
sada. Si dicha espera se demora algo mas se les aportara
algo de alimento. En los corrales del matadero los ser-
vicios veterinarios realizan una primera inspeccién an-
te-mortem, donde se comprueba el estado sanitario, la
identificacién de los animales en crotales auriculares

con el codigo del registro de la explotacién

de procedencia y que ello se corresponde con la docu-
mentacién que acompaiia a los animales, es decir, la
guia de origen y sanidad, ademas de cualquier otro do-
cumento que en cada momento sea exigible por impe-

rativo legal.

El dia del sacrificio los animales aptos para ser sacrifi-
cados son conducidos por un operario a través de un
pasillo desde los corrales a la zona de matanza. El pasi-
lio antes de la entrada en la nave de matanza dispone
de una ducha que se aplicara para eliminar suciedad y
para posibilitar que la corriente eléctrica del aturdido

sea mas efectiva.

Estamos en el supuesto de un matadero donde el méto-
do de aturdimiento es la electronarcosis. También po-
dria ser por inhalacién de CO2, di6éxido de carbono,
con una concentracién minima del 70% que llevara un
dispositivo para medir que la concentracién sea siem-
pre la adecuada con sefial de alerta si esta baja por de-

bajo del minimo.

En la entrada de la zona de matanza se encuentra el
‘restrainer’ que es un dispositivo que inmoviliza al cer-
do y lo conduce a la plataforma donde es aturdido con

pinzas eléctricas.

Obijetivo del aturdimiento: Ademas de por
razones humanitarias, se evitan convulsiones y
agarrotamientos. El sangrado se roduce de forma

mas eficaz, de forma completa y en menos tiempo.

Meétodo: En el caso que nos ocupa se utiliza la
electronarcosis. Colocando unas grandes pinzas

o tenazas sobre los huesos temporales del cerdo
durante 1 a 3 seg. Haciendo llegar una corriente
eléctrica de 250 a 360 vol. Esto hace que el animal
pierda la sensibilidad casi inmediatamente.

El operario debe graduar correctamente la
intensidad y el voltaje y debe estar debidamente
aislado y protegido contra la humedad.

La sangria debe producirse inmediatamente

después, antes de 15 seg.

Posteriormente el operario adapta una cadena a una
pata trasera, por donde es izado boca abajo, por medio
de un polipasto. Este mecanismo incorpora al animal a
unos railes situados en el techo que los transportara a

través del proceso.

Cuando el cerdo se encuentra colgado un operario lo de-
giiella. En esta fase de sangrado, el animal permanece
unos minutos sobre una cuba de acero inoxidable donde
se recoge la sangre hasta que se desangra. En este tiempo
de permanencia la sangre se evacua por gravedad.

La sangria se debe realizar inmediatamente des-

pués de la insensibilizacién con limpieza y rapidez.

Tras colgarse al animal por una de sus patas
el operario practica una incisién en la piel
y seguidamente, introduce un cuchillo
distinto para evitar contaminaciones, en
direccién al pecho seccionando los grandes
vasos que llegan o parten del corazén.
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La sangre puede ser recogida en la cuba de
sangrado y posteriormente en depdsitos estancos
para ser retirada por empresas autorizadas o

bien mediante trocar especial con manguera
para tal fin puede ser aspirada mediante

sistema de vacio para su recogida aséptica

si va a ser destinada a fines alimenticios.

Nunca debe ser agitada con la mano para evitar conta-
minaciones. Se deben utilizar métodos que garanticen

la higiene en todo momento.

A través de los railes el cerdo es transportado hasta la
‘cuba de escaldado por inmersién’. En esta cuba con
agua, permanece a unos 65 — 68°C durante aproxima-
damente 30 segundos. Asi se ayuda a la posterior elimi-
nacién del pelo preparando a la epidermis para poste-

riores tratamientos de limpieza.

Cadena de sacrificio en un matadero industrial.

Por un mecanismo de brazos pasa a la peladora donde
por medio de unos rodillos con paletas se desprenden
las cerdas del animal. Posteriormente se vuelve a colgar

por las dos patas y se ducha con agua potable.

El animal colgado de los railes pasa por un dispositi-
vo de rodillos verticales, los cuales tienen adaptados
unas correas que golpean la piel del animal hasta de-

jarla limpia.

Los railes pasan junto a una bateria vertical de sople-
tes de propano, donde al animal se le queman los res-
tos de pelo que puedan quedar por su dureza e inac-
cesibilidad.

Después pasa por otro dispositivo vertical de latiguillos
y este a su vez incorpora agua, con lo que el animal sale

completamente limpio.



Posteriormente, y ya:cuando el cerdo estd completa-
mente depilado y limpio, se procede a la evisceracion.
Es una operacién muy delicada desde el punto de vista
de la higiene ya que puede producirse contaminacién
bacteriana al resto de la canal.

Esta operacién se realiza en la sala de evisceracion.
Aqui los animales son abiertos en canal y despojados
del paquete intestinal y estomacal, ademas de rifiones,
mantecas y otros elementos que no forman parte de la

canal comercial.

En varios puntos de este carrusel los veterinarios es-
tin continuamente examinando estos érganos. Por lo
tanto todos los animales son inspeccionados por los

veterinarios.

Ademas, aqui se toman muestras de musculo sobre
las cuales se realizara posteriormente el anlisis tri-

quinoscépico.

Al final de este proceso se ducha cada canal con agua
potable y pasa por una cadmara de oreo donde se enfria

y permanecera hasta que es despiezada.

Los animales entran en perchas abiertos en canal a la
sala de despiece. En cerdos ibéricos se puede realizar
el despiece en caliente, esto significa que el proceso
de despiece se realiza inmediatamente después de la

evisceracion sin sufrir ningan tratamiento térmico.

En esta fase, las canales son cortadas en varias piezas
para distintos aprovechamientos comerciales. En las
mesas de trabajo las canales son despojadas de: cabe-
za, costillares, espinazo, lomos, tocinos, paletas y ja-
mones. En cada una de las lineas de trabajo trabajan
varios operarios, cortando y separando las distintas
partes comerciales. Junto a las mesas se sitilan conte-

nedores donde se depositan los despojos.










Pernlies dentro de la cdmara de
salado de un matadero industrial.




IPRODUCCION INDUSTRIAL TRADICIONAL DEL JAMON IBERICO DE BELLOTAI

EL JAMON IBERICO DE BELLOTA

Al dia siguiente los jamones que fueron extraidos de la
canal y tras ser bien refrigerados, son recortados y per-
filados déndoles la forma alimonada con el tipico cor-

te serrano en ‘V’.

Antes de la operacién de salado a los perniles se les da
un masaje para eliminar la sangre. Posteriormente se
refriegan con sal marina y nitrificante y se clasifican
por peso para aportarles los dias de sal que cada uno
requiera. Se mantienen las piezas durante al menos 24
horas en camara frigorifica para que la temperatura sea
homogénea y la sal penetre de forma adecuada. El ni-
trificante son pequefias cantidades de nitratos y nitri-
tos que se mezclan con la sal y que cumple varias mi-
siones. Los nitritos son inhibidores del crecimiento de
la bacteria que produce la toxina que a su vez da lugar
al botulismo. Ademads es un buen antioxidante y cola-
bora por tanto en el control de la oxidacién de las gra-
sas, es decir, en el enranciamiento. Y como tercera mi-
sién y no menos importante por ello, es su influencia
en el color del jamoén, al difundirse el nitrito por toda
la pieza permite la formacién de nitrosomioglobina
que es la molécula responsable de ese color rojo carac-
teristico del jamén curado y también interviene en la
formacion de aromas que se producen durante la cura-
cién. Como vemos los que acttian son los nitritos pero
la adicién de nitratos es necesaria porque acttian como

reserva para generar poco a poco dichos nitritos.

A continuacién, los jamones son salados (con sal mari-
na exclusivamente) en camaras frigorificas con una tem-
peratura entre 1°C y 3°C y alta humedad relativa (90%).
Los jamones son apilados durante un periodo de tiempo
variable en funcidn del peso de la pieza de carne (aproxi-

madamente un dia por kilo de jamén fresco).

Lo que se pretende es crear barreras para que no haya

una proliferacién de microorganismos. Asi pues, en

esta fase con temperaturas muy cercanas a 0°C conse-

guimos este objetivo.

Una vez concluido el periodo de salazén, son lavados.
Con este tratamiento se eliminan los restos de sal que
estd adherida a la superficie del jamon. Esta operacién
se realiza en una maquina que dispone de agua tibia y

unos cepillos rotatorios que frotan las piezas.

Tras el lavado, los jamones son transportados a las ca-
maras de post-salado en los que existen temperaturas
que rondan los 5°C y con el 85% de humedad relativa.
Con estas condiciones la sal se distribuye de forma ho-
mogénea por toda la pieza y comienzan los diferentes
procesos quimicos y microbioldgicos caracteristicos del

proceso de curaciéon del jamoén.

En esta fase lo que se pretende es estabilizar el produc-
to. Seguimos poniendo barreras a posibles contamina-
ciones y por tanto con temperaturas bajas y humedades
relativas que vamos disminuyendo poco a poco conse-
guimos esto y ademas que la sal se distribuya por toda la
pieza creando asi un ambiente salino para que cuando
no podamos controlar ni humedad ni temperatura im-

posibilite este crecimiento de microorganismos.

Normalmente el fin del post—salado coincide con una
pérdida en el peso del jamén, incluida etapa de salado
del 10-12%.

Hasta aqui podemos decir que controlamos ‘artificial-
mente’ las condiciones en las que se encuentra el ja-
moén. Desde que se sacrifico el animal hasta que los
perniles salen de las camaras de post —salado pueden
transcurrir entre 60 y 90 dias dependiendo de la época

del afio y el clima del exterior.

A partir de aqui comienza el proceso de curacién com-
pletamente natural como se ha venido transmitiendo

de padres a hijos. Los maestros jamoneros viven conti-
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nuamente pendientes de los jamones. En los secaderos
naturales controlan flujos de aire y humedades cerran-
do y abriendo ventanas, regando los suelos, etc.. Todo
ello segin consideren qué es lo que en cada momento

necesita el producto.

Los jamones de los cerdos ibéricos que han aprovecha-
do los recursos de la dehesa deben curarse en secade-
ros naturales ya que, ademads de las reacciones tipicas
que se producen en cualquier tipo de secadero, el me-
dio ambiente donde se deben ubicar estas instalaciones
les imprime unas caracteristicas especiales que los ha-

cen distintos de cualquier otro.

El secado y maduracioén se realiza en secaderos natura-
les los cuales se encuentran en las zonas mas altas de la
fabrica. Son salones amplios de gran altura, con mucha
ventilacién y grandes ventanas. La humedad y tempe-
ratura se controla abriendo y cerrando las persianas de

estas ventanas.

Durante esta etapa de secado-maduracién se produ-
ce una progresiva pérdida de agua y grasa y al mismo
tiempo el desarrollo del aroma y sabor gracias a ciertos

fenémenos enzimaticos.

Influye notablemente la zona de produccién. Por ejem-
plo, entre la zona de Jabugo (Huelva) y la de Guijue-
lo (Salamanca) puede existir una diferencia en la du-
racion del proceso de curado de un jamén de hasta
nueve meses. El clima frio durante muchos meses del
afio en Guijuelo hace que el proceso de secado y ma-
duracién sea lento y por consiguiente mas largo. En
Jabugo se producen grandes contrastes en la climato-
logia. Aunque los inviernos son frios, en verano pode-
mos tener bajas temperaturas de noche pero durante
el dia suben incluso por encima de los 35°C. Esto hace
que los jamones “suden” mucho en los secaderos, esto
es que como la grasa del Cerdo Ibérico de Bellota esta

compuesta en gran medida por 4cidos grasos insatura-

dos, funde a bajas temperaturas. Esto quiere decir que

a poco mas de 22°C esta grasa se derrite, se hace liquida
y gotea, por tanto decimos que el jamén ‘suda’. Estos
cambios bruscos de temperatura hacen que el proceso
se acelere algo y a su vez se producen reacciones en el
interior de la pieza que hacen que el sabor final sea mas
intenso, que cuando comemos una loncha de ese ja-
moén ese sabor permanezca durante un tiempo prolon-

gado. Puede ser que esto sea a lo que se le llama buqué.

Aqui pueden permanecer los jamones incluso mas de

un afio hasta llegar a mermar hasta un 16% maés.

Las bodegas son los s6tanos de estos edificios, incluso
a veces se encuentran por debajo del nivel de la tierra.
Alli la temperatura y la humedad se mantienen mas o
menos constantes y en ellas permaneceran los jamones

hasta su consumo.

Tras la fase de secadero los jamones pasan a bodega donde
sufren la Gltima fase de maduracién, hasta que alcanzan

las caracteristicas organolépticas propias de este producto.



La maduracién en bodegas naturales después de trans-
currir mucho tiempo hace que en los jamones se pro-
duzcan reacciones encadenadas hasta el momento
6ptimo para el consumo, las cuales aportan las caracte-

risticas organolépticas tipicas.

La influencia de la flora existente en el medio también

influird de manera notable.

A veces, en veranos muy secos se riegan las bodegas
para que haya un minimo de humedad, asi se evita que

se sequen en exceso y que la flora persista.

En total entre dos afios y medio y tres para que un
jamén que ha cumplido perfectamente todas las fa-
ses descritas, alcance la calidad suprema. Calidad que
consiste en unas caracteristicas organolépticas inigua-
lables, ademés de tratarse de un producto altamente
beneficioso para la salud como se ha demostrado en re-

cientes estudios médicos y nutricionales.

En estos dos afios y medio el jamdn pierde entre un 30
y un 33% de su peso, sobre todo en forma de agua. Esto
hace que cada vez m3s se vayan concentrando los com-
puestos responsables en los olores, sabores y aromas.
Ademas el jamén va haciéndose viejo, maduro a la vis-

ta y todo ello porque desde que nacié el lechén has-

ta que sale el jamén de bodega, casi cuatro afios, todo

se ha hecho muy despacio, ddndole tiempo al tiempo.
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e las distintas posibilidades de consumir

el jamon ibérico de montanera o bellota,

la forma mas recomendable es, sin nin-

gatn género de duda, hacerlo recién cor-

tado, en finas lonchas y a la temperatura
correcta, sin que haya sufrido tratamiento o modifica-
cién alguna, solo agradece una buena compaiiia en for-
ma de pan y su correspondiente dosis de agua, cerveza
o vinol. El jamén ibérico posee como producto de alti-
simo valor gastronémico una serie de sustancias, mu-
chas de ellas de caracteristicas aromaticas muy peculia-
res, cuya presencia en los guisos 1o hace excesivamente
protagonista, tapando o ensombreciendo algunas cua-
lidades de otros productos sin que ello suponga la ma-
yoria de las veces, una mejora del resultado final, esto
es debido a lo que en cocina muchos conocen como
personalidad o cardcter de un alimento (condicién
solo posible en las personas); por ello cuando se pro-
yecta un guiso que contenga como uno de sus ingre-
dientes jamon, se debe plantear qué tipo de jamén es el
maés adecuado y comprobaremos que la mayoria de las
veces con una punta o trozo de jamon blanco se obtie-
ne un gran resultado final, ya que su participacién en

el mismo es menos destacable y por tanto mas gregaria.

Lo referido anteriormente no significa que el jamén
ibérico no sea recomendable. Hay una serie de platos
dentro de la amplia y fantéstica gastronomia nacional,
en los que este producto insignia responde excelente-
mente cuando se le trata bien gastronémicamente (con
carifio, mimo y paciencia) ofreciendo un resultado es-
pléndido, como es el caso de los revueltos de guisantes,
habitas o alcachofas con jamén; o su presencia en las
sopas de picadillo y salmorejos, sin olvidarnos de las
croquetas y la aportacién a los rellenos de berenjenas
y pimientos. Uno de los platos mas reconocidos donde
tiene participacion el jamén es acompafiando de for-
ma generosa al huevo frito con patatas. Sin embargo,
como hemos defendido anteriormente, el jamén ibéri-

co de montanera o bellota tiene su mas acertado apro-

vechamiento consumiéndolo recién cortado, directa-
mente y sin extravagancias en cuanto a presentaciones
0 acompaifiamientos, pues por si solo se basta para des-
pertar los sentidos de cualquier comensal, aunque no
sea incompatible, en guisos donde su presencia se hace
excesiva y su textura se destroza, deteriorando el resul-
tado final.

Al jamén no debemos considerarlo como un alimen-
to més dentro del grupo de los conservados. Si la car-
ne del cerdo es la mas utilizada en alimentacién hu-
mana, el jamén es la culminacién de una experiencia
artesanal ideada para prolongar la vida 1til de una pie-
Za carnica, y asi disponer de ella durante periodos de
carencia. Sin embargo, ademads de conseguir el propési-
to descrito nos encontramos con el sorprendente resul-
tado de obtener un producto final con unas caracteris-
ticas organolépticas extraordinarias que se acompafian
de unas condiciones nutritivas excepcionales e inclu-
so en algunos casos, dotados de elementos con pro-
piedades eminentemente protectoras de la salud. Por
tanto, se asume que cuando hablamos de jamén 1o ha-
cemos de un producto que va mas alld de lo puramente
alimenticio, llevando de forma inherente, en muchos
casos, connotaciones sociales, histéricas y cultura-
les que vienen a ratificar el grado superior que osten-
ta el jamoén en la cadena alimenticia. Si esto es cierto
y ampliamente reconocido, tampoco ofrece duda que
cuando hablamos de Jamén Ibérico de Montanera, de
bellota, estamos hablando en un plano superior, en un
peldafio ascendente, pues como bien es sabido se trata
de un producto con unas caracteristicas y condiciones
excepcionales desde cualquier prisma de observacién,
puesto que a sus incuestionables propiedades cardiosa-
ludables se le afiaden aquellas sensoriales que permi-
ten que el consumo de este jamon sea una sensacién
placentera dificil de conseguir con cualquier otro ali-
mento. Hasta el mundo del gourmet esta de acuerdo en
la excepcionalidad de este producto colocandolo en la

cima que comparte con escasos productos como pue-

1 Comercialmente cada dfa aumenta el nimero de empresas que presenta el jamén envasado al vacio en raciones de 100, 150 6 200
gramos. Entendemos que aunque tecnolégicamente el proceso de envasado ha avanzado notablemente, y las lineas de frio son més
eficaces, se produce una pérdida de calidad, tanto mayor cuanto el producto sea de mads alta gama.






den ser el caviar, el foie o el salmén, aunque quizis en
estos momentos estos productos estdn mas sujetos a
nuevas técnicas de produccién que pueden distanciar-
los de las condiciones naturales donde hasta ahora se

venian produciendo.

Para definir el jamén ibérico y describir algunas de sus
cualidades, se han utilizado un apreciable niimero de
adjetivos. Hay autores que lo han considerado un lujo
gastronémico, el m4s rutilante de la gastronomia espa-
flola. Un producto artesano hecho hoy como hace si-
glos y bendecido como alimento sano por los expertos

en nutricién.

Desde el punto de vista anatémico el jamén es la pie-

‘za procedente de las extremidades posteriores de los

cerdos, incluyendo todo su sistema masculo-esqueléti-

co y parte de la piel y grasa que lo envuelve, después
de ser retiradas parte de ellas durante la operacién del
perfilado.

Lo que no cabe la menor duda es que el jamén ibérico
es la fraccidn del despiece de Cerdo Ibérico més cono-
cida y valorada, ademas de poseer la virtud de que en
ella se concentran muchas de las grandes caracteristi-
cas que ofrece este animal, a todo aquel que ha tenido

el privilegio de haberlo consumido.

La simple mencién del término jamén conlleva una
serie de elementos que estdn universalmente recono-
cidos. Del jamén se derivan sensaciones de alegria, de

fiesta, celebracidn, fortuna y placer, aunque hay veces



que se ha relacionado con la enfermedad por sus pro-
piedades dietéticas y nutritivas. De hecho, ya Hipécra-
tes (460-370 a. C.) uno de los padres de la Medicina, re-
cet6 jamoén a sus enfermos haciendo valida su célebre

expresion “que tu alimento sea tu medicina”.

Desde entonces hasta nuestros dias el consumo de ja-
moén ha representado algo més que la simple toma de
un alimento, Manuel Vazquez Montalban en su obra
‘Contra los gourmets’ reconoce que seria preciso la
combinacién de un semi6logo y un psiclogo para des-
cubrir las pulsiones que provoca el jamén, admitiendo
la importancia del jamén como signo dentro de la vida
social y a la vez la respuesta emocional que provoca la
ingestién de este apreciado producto, que si se trata

de un auténtico jamén ibérico de montanera nos pre-

dispone de forma intuitiva, antes incluso de su consu-

mo, a gozar de un alimento y no solo nutrirnos con é&l,
esta sensacién vendria nuevamente a reforzar el pensa-
miento de Antonio Damasio para quien la intuicién es
la manifestacién de una ayuda emocional al sistema de

razonamiento.

Las condiciones climaticas que provocan la latitud y al-
titud de las zonas de sacrificio y curacién de los Cerdos
Ibéricos, no han hecho sino facilitar y hacer posible
que se produzca el ‘milagro’ de producir un alimento
Unico, capaz de cautivar el paladar més exigente, pero
a ello es justo afiadir que en el proceso de curacién de
los jamones ha influido la sabiduria de los artesanos
que mediante la ciencia de la observacién, acabaron

por lograr una delicia gastronémica de lo que en reali-
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IEL JAMON IBERICO, AL CORTE!

dad era una técnica necesaria para prolongar la conser-

vacion de sus escasos recursos alimenticios.

De los jamones ibéricos se puede deducir por tanto,
que son el fruto de un capricho de la naturaleza, apro-
vechado por el hombre del entorno, con su necesi-
dad, paciencia y sabiduria para conseguir un producto
de prestigio indiscutible. Las condiciones principales
que deben compartir todos los buenos jamones ibéri-
cos son su origen, alimentacién y curacién, obviamen-
te, igual que los productos que se consumen en fres-
co. Pero 1o que no deben de tener en comiin es su pata
negra. Este término, que tanto bien publicitario ha he-
cho al jamén ibérico, y que ha terminado por relacio-
nar el ‘pata negra’ con jamén de calidad como si fue-
ran sinénimos, no es del todo exacto. Es cierto que
los cerdos ibéricos tienen las patas y ufias mayorita-
riamente oscuras, pero no todos los porcinos ibéricos
son asi, ni todos aquellos que la tienen oscuras son ibé-
ricos. Hay algunas variedades de ibéricos y precoces 6
blancos para confirmar este hecho. Lo més negativo
de esta cuestidn, es el hecho de que este condicionan-
te de seleccién impuesta por el comercio, ha podido ir
en detrimento de otros elementos selectivos de mayor
relevancia, como son factores de produccién, engrasa-

miento, transformacién, etc....

Las caracteristicas externas, que se deben buscar en una
pieza de jamén ibérico, es que siempre sea una pieza
alargada con forma de violin, donde predomine marca-
damente la longitud sobre la anchura. La terminacion
de la extremidad fina, pezufia desgastada irregularmen-
te, el color de la grasa externa con tonos amarillentos-
brillantes, y el comportamiento al tacto de la misma
debe ser flexible, de forma que a una ligera presién de
un dedo, la huella debe quedar marcada, y los dedos de
la persona que realiza esta operaciéon quedardn untuo-
SOs y con un aroma caracteristico; ello es debido a la
composicion de los acidos grasos, detalle que es de gran
importancia, debido a la dominacién de 4cidos insatu-

rados (mono y poliinsaturados) que al tener un menor
punto de fusién, se impregnardn m4s generosamente
entre las fibras musculares, transportando sus caracteris-
ticas a toda la masa muscular; ademas de exteriorizarse
con mas profusién en la etapa de sudado del jamén, ver-
tiendo copiosamente en los suelos donde se realiza esta
importante fase de la curacién de los jamones.

Para completar la eleccién de un buen jamén, se debe
realizar la cala del mismo, aunque esta prueba sélo es
posible que sea hecha por personas expertas y cualifi-
cadas. La cala consiste en la introduccién de un objeto
punzante, al que se le denomina con el mismo término,
en determinadas zonas tanto grasas, como musculares,
asi como en las proximidades de los paquetes vasculo-
nerviosos del hueso coxis, con objeto de detectar posi-
bles anormalidades y el grado de curacidn y calidad de
la pieza a través del aroma que desprende la cala. Esta
hoy suele ser de materiales sintéticos, sin embargo las
que antes se usaban y reunian las mejores caracteristicas
para esta prictica eran de hueso, normalmente proce-

dente del peroné del ganado vacuno y equino.

Al corte, un jamoén ibérico de bellota mostrard un as-
pecto inmejorable de color rojo-rosaceo uniforme, con
una grasa infiltrada con tono reluciente-marmdreo,
siempre que se corte a temperatura adecuada (hecho
de gran importancia). Su aroma debe ser penetrante
y suave. Se han detectado casi 200 sustancias volati-
les, que confieren un olor caracteristico. Entre los com-
puestos quimicos implicados, los més interesantes son
algunos aldehidos y cetonas. El sabor debe permane-
cer por largo tiempo en el paladar, no debiendo estar
mediatizado por la sal. La textura, o apreciacién tctil,
no debe ser ni dura ni viscosa, sino de relativa elastici-

dad y poco adherente.

Es frecuente encontrarnos en el corte con pequerias
concreciones de aspecto calcireo, que pueden inducir a
pensar en pasadas parasitosis sufridas por el animal de
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procedencia. Otras opiniones identifican estas aparicio-
nes con elementos de calidad. No es ni una cosa, ni la
otra, sino que se tratan de cristales de tirosina, que es un
aminodcido que cristaliza ficilmente después de la pro-
teolisis producidas en los procesos de curacién del ja-
moén. Este hecho se ve favorecido en los jamones de una
larga curacién y en aquellos animales que han desarro-
llado una mayor capacidad atlética, no se debe confun-
dir en ningan caso con la tiroxina, que es una hormona
tireotropa de secrecién interna, ni con la tirosina que es

un antibiético del grupo de los macrélidos.

Los procesos proteoliticos que tienen lugar durante la
maduracién de los jamones, sobre todo cuando se pro-
ducen lentamente como es el caso de las piezas ibéricas
procedentes de la montanera, dan lugar a la liberacién
de otros aminoécidos que de esta forma estan disponi-
bles para el consumidor. Otra de estas moléculas que

podriamos citar por su trascendencia es el caso de la

arginina que es la base para producir el éxido nitrico,
molécula de pequefio tamafio que protege a las arterias
de la formacién de placas de ateroma, efecto amplia-
mente estudiado por Louis Ignarro, Premio Nobel de

Medicina y Fisiologia en 1998.

El conocimiento reciente de sustancias derivadas del
consumo de jamén ha puesto de manifiesto una serie
de efectos favorables para la salud que serian largos de
enumerar, sin embargo debemos destacar algunos ade-
mads de los ya descritos para poder acercarnos a cono-
cer la fantastica aportacion que el jamén puede hacer
en beneficio de nuestra salud. Es bien conocido, y ya
se ha tratado en esta publicacién, el comportamien-
to favorable sobre la concentracién de HDL (colesterol
de alta densidad o ‘bueno’) en los consumidores ha-
bituales de jamén, pero quizés no sea tan conocida la
influencia positiva que tiene sobre la tensién arterial
de éstos, ya que se ha comprobado que se ve reducida

en personas hipertensas, y lo que es mas sorprendente,

que el efecto que produce se sostiene durante semanas




después de una ingesta controlada y continua (125 gr.
de jamoén/seis semanas) en individuos con dieta inter-

venida y cerrada.

Una de las razones basicas para que los jamones ibé-
ricos de montanera, también llamados de bellota, po-
sean tantas sustancias favorecedoras para la salud, es la
necesaria lentitud de su curacién, y ésta es consecuen-
cia de los altos niveles de antioxidantes que contienen
sus grasas intramusculares, como resultado de la inges-
ta de hierba y bellotas ricos en tocoferoles que hacen
que las reacciones oxidativas se ralenticen y den lu-

gar a moléculas que ademads de aportar un mayor aro-

ma, hace més apetecible su consumo. Por otra parte,

la curacién lenta del jamén exige una desnaturaliza-
cion parcial de las proteinas para conseguir una textura
idonea que resulta imprescindible para desarrollar to-
das las reacciones bioquimicas que tienen lugar duran-
te las etapas de curacién-maduracién de los jamones
asi como para mantener una de las principales caracte-

risticas identitarias de estas piezas inigualables.

Los antecedentes imprescindibles para garantizar la
alta calidad de los jamones ibéricos son la genética, la
alimentacién, la edad de sacrificio y las condiciones de

curacién de los mismos. Influyen otros muchos fac-




tores relacionados con la sanidad, manejo, transpor-

te, etc., que se pueden encuadrar entre las condiciones
genéricas de todos los animales de abastos respetando
las particularidades propias de cada especie e incluso
raza. De la pureza racial dependen atributos tan deter-
minantes como la caracteristica infiltracién grasa que
poseen las masas musculares de los cerdos ibéricos, que
confieren a las piezas tanto frescas como curadas unas
cualidades organolépticas acentuadas y diferenciado-
ras de otras carnes, asi como una textura destacable por
su gran aceptacion entre los consumidores. El ejercicio
o desarrollo de la capacidad atlética de las piaras duran-
te la fase de engorde en montanera facilita igualmente,
una distribucién grasa idonea para otorgar una alta ca-

lidad a las futuras piezas carnicas.

La alimentacién es de gran importancia durante las

distintas etapas de la vida o crianza de todos los ani-

males domésticos (en general de todos los seres vivos),
pero es la fase de engorde del ganado porcino cuando
es mas decisiva, puesto que al tratarse de animales mo-
nogéstricos las caracteristicas de los productos ingeri-
dos son en gran parte mimetizados y transferidos a los
productos obtenidos de estos animales. Por ello el re-
sultado final estar4 directamente relacionado con esta
fase de cebo que se espacia por un tiempo aproximado
de cien dias en el caso del aprovechamiento de la mon-
tanera. Durante ésta las piaras realizan desplazamien-
tos que favorecen la musculacién, en busca de la gran
variedad de alimentos que compone en ese momento
su dieta. Es un error pensar que el alimento Gnico es la
bellota como se suele creer, pues es basico para equili-
brar la racién en cierta medida, la ingestién de la hier-
ba caracteristica y propia del monte mediterraneo exis-
tente y complementada con una amplia variedad de
raices, bulbos y ejemplares de escala zooldgica inferior
que se encuentran durante esta época de montanera.
Dependiendo de las condiciones climatoldgicas y am-
bientales, esta fase puede extenderse desde principios

de noviembre hasta el mes de marzo.

La curacién o maduracién de los jamones es otro de
los elementos determinantes para la obtencién de un
buen resultado final, ésta, como queda dicho, tiene lu-
gar lentamente, tanto mas cuanto mayor ha sido la re-
posicion o engorde en la fase de cebo, en la cual los
animales deben de aumentar su peso en unos 45 Kg.
como minimo para que la influencia de la alimenta-
cidn se vea reflejada en el resultado final que presenten

las piezas de méxima calidad.

Si para lograr un buen jamén, ha sido necesario que
confluyan una serie de circunstancias muy especiales
y espaciadas (24-30 meses para los jamones de bello-
ta), seria ingrato, injusto e imperdonable no tratarlo
con la debida delicadeza que necesita para su consu-
mo. Las pautas que debemos seguir, son bien conoci-

das por su extensa difusién, sin embargo no son res-
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petadas en la mayoria de las ocasiones, poniendo en
peligro unos momentos privilegiados, que estan reser-
vados para aquellos afortunados que tengan la posi-
bilidad de tener entre sus manos estas limitadas pie-
zas, que deben ser cortadas con un cuchillo apropiado,
largo, flexible, estrecho y afilado, ayudandose para el
recorte de otro cuchillo corto y méas ancho y de un
tercero corto y de punta fina para bordear fundamen-
talmente los huesos propios de la cadera. No se debe
proceder nunca a cortar un jamon recién sacado de la
bodega, debemos mantenerlo unas horas a temperatu-
ra ambiente (a ser posible entre 21 y 25 °C) para provo-
car las primeras reacciones de las sustancias aromaticas
que potencian tanto la apetencia como el aspecto bri-
llante-reluciente obtenido al corte.

El inicio para un consumo familiar escaso, pero siem-
pre diario, debe ser por la region de la babilla, dejando
la maza? que integran las piezas de la tapa, redondo y
parte de la contra, como segunda zona de ataque, ésta
es mas jugosa y se suele comenzar por ella, cuando el
jamén se va a consumir en un corto periodo de tiem-
po, como suele suceder en bares y restaurantes, para
terminar con la cadera o culata. Es recomendable re-
servarse la region del jarrete con todas sus aponeurosis,
para los més intimos y allegados, porque aunque con
menos presencia, encierran todos los duendes que es-

conden los buenos jamones.

El proceso de la forma referenciada tiene las siguien-

tes etapas:

1. Una vez sujeto el jamén en una adecuada ta-
bla de corte, cuya principal funcién es sujetar fir-
memente la pieza y darle la inclinacién necesaria
para facilitar al cortador su misién, se realiza la

limpieza de la corteza y tocino exterior de aque-

Utiles necesarios para el corte del jamén
ibérico. De izquierda a derecha, la cala, la
chaira para afilar los cuchillos, el cuchillo
Jjamonero y el cuchillo de mayores dimensiones
para extraer la capa de tocino.

2 El término maza, define a un instrumento para machacar o a un arma generaimente de hierro o palo usada en la antigiiedad.
Por ello es posible que ese vocablo referido a una regién del jamén sea una deformacién del término masa que describe a una
agregacién de particulas o cosas, formando una mezcla consistente y homogénea como sucede en la maza del jamén que integran

completamente varios grupos musculares de la extrernidad posterior de los cerdos.
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lla porcién del jamén que se vaya a consumir, co-
menzando por la regién de la maza o la de la babi-
lla, segin hemos aconsejado. En el caso de que se
tenga previsto agotar completamente el jamén en
un espacio breve de tiempo (menos de un dia) es
recomendable hacer el limpiado completo, mien-
tras que si, como es mas frecuente, se consume
espaciadamente durante dias (no es recomenda-
ble que se prolongue mas de dos semanas) se per-
filara segin las necesidades del momento. Es im-
portante esta practica, pues asi evitaremos un
enranciamiento rapido de las grasas que derivan
en sustancias desagradables después de las corres-
pondientes reacciones de oxidacién. Por ello, de-
bemos proteger a las regiones del jamén que no se
prevea consumir y a la zona de corte inmediato,
para lo cual habremos cortado al empezar el ja-
moén una fraccién de corteza y grasa amplia, que
servird para preservar en cierta medida la linea de

corte resultante de cada uso de la pieza.

2. Para favorecer el aprovechamiento de la cadera
se utiliza, previamente el loncheado, un cuchillo
puntiagudo y corto para bordear el hueso y con-
seguir que éste pierda la unién que originalmente
tenia con el tejido muscular. De esta forma se ob-
tendrén, sin dificultad, lonchas de zonas que pre-
sentan mayor dificultad para el corte como la parte
distal de la maza y la regién colindante de la con-
tramaza que continda longitudinal y superiormen-

te a la propia maza.

3. Para acceder al jarrete se debe extraer prime-
ro el hueso peroné. Esta regién ofrece unas carac-
teristicas bien diferenciadas del resto, con una
composicién mas gelatinosa que posibilita un
variado, y siempre excelente, consumo en forma
de lonchas, taquitos tratados en la cocina for-
mando parte de sorprendentes revueltos con se-

tas y verduras.

En cuanto al tipo de corte mas apropiado para su con-
sumo, el jamdn ibérico, todos 1o sabemos, debe ser cor-
tado en finas lonchas, casi translicidas del tamafio
aproximado de media lengua humana, con objeto de
que la mayor parte de las papilas gustativas de la mis-
ma, se vean involucradas en la recepcién del sabor que
se le presentan. Ello es conveniente, porque mientras
mayor nimero de receptores nerviosos se vean impli-
cados mayor serd su apreciacién, y hemos de tener en
cuenta que los impulsos nerviosos se rigen por la ley
del todo o nada, es decir, una vez captado un sabor
no aumentard en intensidad, sino que se aprovecha-
rd mejor si es mayor el ntimero de papilas interesadas,
aunque éstas estén distribuidas por zonas especificas
de la lengua. En el supuesto que el corte se hiciera en
taquitos, seria necesaria una masticaciéon previa, con
lo que los trozos en cuestidon se mezclarian con la sa-
liva y sus enzimas -fundamentalmente la ptialina- en-
mascararia el resultado final. Sin embargo, los taquitos
son recomendables para tratarlos culinariamente en di-
versos platos, ya que sus caracteristicas las ird transmi-
tiendo mas lentamente y por tanto con mayor apro-
vechamiento, ademés son también apropiados para la

presentacién y consumo de la region del jarrete.

Una vez elegido el jam®n, con las caracteristicas anotadas
anteriormente, se debe conservar en lugar seco y oscuro
hasta el inicio de su consumo, éste se aconseja que tenga
continuidad, con objeto de evitar reacciones, principal-
mente oxidativas, que perjudicarian a la pieza si transcu-

rrieran muchos dias entre una degustacién y la siguiente.

Es importante para el consumo y la economia familiar
el peso mas apropiado del jamén; éste dependerd, ob-
viamente, del peso del animal de procedencia. En el si-
guiente cuadro se pueden observar los valores medios
que se han obtenido de distintas variedades de cerdo
ibérico referente al peso, rendimiento y merma de ja-
mones y paletas, segin un estudio de la Diputacién de
Huelva en 1998.
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El rendimiento hace referencia a la proporcién que supo-
ne el peso de jamén o paleta, respecto del peso total de
la canal.

La merma es la disminucion de peso que sufren las pie-
zas durante los procesos de curacion.

El rendimiento magro propio del jamén es aproxima-
damente del 52%, lo que significa que de un jamén de
7 Kg. (por ejemplo) obtendriamos 3,6 Kgs. de lonchas
y taquitos aprovechables, siendo el resto el peso corres-
pondiente al tejido graso sobrante con la porcién de
piel y el hueso, que también tiene un excelente aprove-

chamiento en consomés, caldos, sopas y guisos.

Los primeros cortes de jamén deben realizarse de for-
ma que se consigan grandes trozos de grasa de cober-
tura (paniculo adiposo) que se utilizardn para proteger
las zonas que van quedando al descubierto a medida
que avanza el consumo. Esto permitird una mejor con-
servacion ya que ralentiza las reacciones de oxidacién

que enrancian mas velozmente las 4reas de corte.

Es importante tener en cuenta varios aspectos dentro
del proceso de corte de un jamoén ibérico. En primer lu-
gar debemos observar el conjunto de la pieza, con for-

ma de violin, donde debe predominar marcadamente la

longitud sobre la anchura, la cafia o porcién distal fina
y estilizada. Destaca parte de la flora fiingica que ha par-
ticipado en la curacién otorgando al jamén unas pro-
piedades selectivas que estdn ausentes en otros tipos de
curacién. La tonalidad cromatica es otra caracteristica

diferenciadora de estos jamones.

Posteriormente procederemos a la cala de la pieza. Las
calas se realizan tanto sobre la parte grasa como la ma-
gra, ademas de en la zona donde se encuentran los res-
tos de vasos sanguineos y nervios importantes, por ser
una localizacién especialmente sensible para las altera-
ciones que puedan presentar los jamones.

El corte debe realizarse por la zona de la maza. La lon-
cha o lasca de jamdn debe ser tan fina que el cuchillo
que realiza el corte se insintie nitidamente a través de
la misma. Es importante, para lograr unos cortes ade-
cuados, haber ‘limpiado’ la parte superficial de la pieza
constituida por grasa acompariada o no de piel, ya que
esta zona presenta mayor resistencia y dificulta la ope-
racién. La culata o cadera es la tercera gran regién de
corte, junto con la maza y la babilla, que se distingue y

diferencia claramente de las demas.

Pero el aprovechamiento del jamén ibérico no termi-

na con su carne. De sus huesos atin pueden salir apeti-
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tosos platos si se trocean y se les da un adecuado trata-
miento culinario. El hueso una vez consumida la parte
comestible del jamoén, y retirado los restos grasos so-
brantes, supone un 28°28% sobre el peso del mismo ja-

moén curado.
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IPROPIEDADES NUTRITIVAS DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBERICOI

uando se habla de un alimento desde la
perspectiva de un nutricionista, lo mas
usual es que se haga sobre una base nutri-
cional, es decir, considerando qué nutrien-
tes contiene (hidratos de carbono, protei-
nas, grasas, vitaminas y minerales), y en qué medida su
ingesta satisface los requerimientos nutricionales del
ser humano. Sin embargo, esta vision es insuficiente ya
que no tiene en cuenta todos los aspectos relacionados

con la alimentacién.

Antes de continuar, es preciso dejar muy claro la dife-
rencia entre Nutricién y Alimentacién, dos conceptos
que a continuacién pasamos a definir. Por nutricién se
entiende el conjunto de procesos biol6gicos mediante
los cuales el organismo aprovecha los nutrientes que
contienen los alimentos. El acto nutricional es por tan-
to involuntario e inconsciente, y por este motivo, no
susceptible de socializacién. La alimentacién implica
algo mas de lo acabado de indicar en tanto en cuan-
to incluye las maneras de proporcionar, a través de los
alimentos, los nutrientes citados anteriormente y que
son los que necesita el organismo para hacer posible la
vida. La alimentacién es pues un proceso voluntario y
consciente, y por tanto susceptible de ser socializado,
lo que hace que no sélo se tenga en cuenta la biologia,
sino la cultura en su mas amplio sentido. Es desde esta
perspectiva desde la que se tiene que estudiar el cerdo
ibérico y los excelentes alimentos que de €l derivan.

El cerdo ibérico y sus productos, hay que analizarlos,
descubrirlos y gozarlos, como algo que nos nutre y nos
da vida, pero también como un ser vivo, que es algo
mas que un animal ya que forma parte de nuestro me-
dio familiar y social, en una palabra de nuestra cultura.

El que los productos derivados del cerdo Ibérico ocu-
pen ese lugar privilegiado dentro de las salazones cér-
nicas, se debe a su extraordinaria calidad organolépti-

ca, bien diferenciada y Gnica. Ademas constituyen un

alimento no perecedero, lo que permite una buena dis-
ponibilidad en el tiempo y el espacio con respecto a
otros productos como las carnes frescas o productos co-

cidos y ahumados.

No obstante lo dicho, se hara referencia al valor nu-
tricional del cerdo ibérico, y méas concretamente al ja-
moén, dejando para otros autores las consideraciones
antropoldgicas, culturales y socioecondémicas corres-

pondientes.

Aunque ya el doctor Gregorio Marafién dejo escrito
que no hay una sola enfermedad en la que el médico,
si no esté inficionado de pedanteria, pueda prohibir el
jamén con fundamento, para concluir que su eficacia
nutritiva y la levedad con que se digiere lo convierten,
casi, en una bienhechora medicina, durante los tlti-
mos 50 afios, la carne y los producto carnicos han sido
blanco de numerosas criticas; con lo que la imagen nu-
tricional beneficiosa de 1os mismos se ha ido perdien-
do. Por ello, es importante disponer de informacién
contrastada acerca de la importancia del cerdo ibérico
y sus productos derivados, en la dieta. Es fundamental,
por lo tanto, comenzar por el estudio del valor nutri-

cional de estos productos.

A manera de introduccién podemos citar la investiga-
cién que desde 1988 esté llevando a cabo el Departa-
mento de Agricultura de los Estados Unidos, fecha en
que Espafia solicitd la exportacién de productos de cer-
do curados. Recopilando sus datos, han llegado a con-
clusiones claramente favorables al consumo de pro-
ductos del cerdo ibérico de bellota para el organismo
humano. Los productos del cerdo ibérico son altos en
grasas, pero insaturadas, por lo que no son perjudicia-

les como se pensaba.

Nuestro organismo procesa dos tipos de colesterol:
HDL o colesterol inofensivo y LDL o colesterol perju-
dicial. Cuando en una dieta se eliminan totalmente las
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grasas se produce una dréstica bajada del HDL o coles-

terol protector.

Asi pues, eliminar de nuestra alimentacién el jamén de cer-
do ibérico supone en muchos casos, ademas de un injusto
sactificio, una gran desinformacién cientifica.

Estas caracteristicas aumentan cuando se trata de cer-
dos alimentados en montanera (libremente en la de-
hesa), como sucede con los ibéricos. En este caso las
grasas insaturadas que estan contenidas en las bellotas,
contribuyen a que el 75% de los lipidos en estos ani-
males sea insaturado y por lo tanto favorable al siste-

ma circulatorio.

Esta afirmacién no es s6lo vélida para el jamén y las
paletas, sino para cualquiera de los embutidos deriva-
dos del cerdo ibérico cuyo engorde se realice con bello-
tas. Los ultimos estudios realizados en el campo de la
nutricién y dietética permiten confirmar que los pro-
ductos del cerdo ibérico alimentado con bellota, por su
baja produccion en dcidos grasos saturados, son bene-
ficiosos para la salud. Mas adelante veremos el valor en
nutrientes de los productos del cerdo ibérico.

LA CALIDAD DE VIDA
EL CERDO IBERICO

Las dehesas andaluzas y extremefias forman el habitat
més importante del cerdo ibérico. Ocupan una super-
ficie extensa de monte con encinas y alcornoques y en
ellas se obtiene el mayor porcentaje de la produccién

nacional de cerdo ibérico.

Se conoce como montanera a la fase final del sistema
de explotacion tradicional del cerdo ibérico, utilizando
el aprovechamiento natural de recursos de la dehesa,
fundamentalmente de bellota, durante el periodo de
cebo. Se inicia en el mes de octubre y suele durar has-

ta febrero o marzo.

Tradicionalmente la explotacién del cerdo ibérico
consta de dos fases o periodos. El primero, de cria y re-
cria, tiene una duracién de 8-10 meses. Durante esta
fase los animales recorren diariamente la dehesa bus-
cando, en libertad, los mas variados alimentos: hier-
bas, raices, bulbos, insectos y algunas bellotas, hasta el
mes de octubre del afio siguiente, que entran en mon-
tanera, con la estructura 6sea bien formada y con un
peso aproximado de 6 a 7 arrobas. En el segundo perio-
do, el de cebo 0 montanera, el cerdo se alimenta casi
exclusivamente de bellota, con un consumo de 8 a 10
Kg y una reposiciéon de 1 Kg diario, llega al final de la
montanera con un peso aproximado de 13-14 arrobas.
El sistema de pastoreo extensivo en montanera consis-
te en la distribucion del ganado en piaras con unos 100
animales que diariamente son conducidos por el por-

quero en busca de bellotas.

El aprovechamiento de la montanera se lleva de forma
racional, pues el cerdo por si solo comeria sin control
alguno, evitando largos recorridos y despreciando las
duras o menos dulces. Por eso al principio de la mon-
tanera, cuando el animal atin est4 4gil, se conducen las
piaras a las zonas mas alejadas y dificultosas, reservan-
do las zonas préximas, cdmodas y de buena bellota de

encina, para la terminacién y remate del cebo.

El cerdo ibérico, gran devorador y glotén de bellota, es
el tnico en su especie que tiene la singular facultad de
almacenar las grasas y, lo que es mas importante, de
distribuirla por su organismo infiltrindola entre las fi-
bras de sus paquetes musculares, dando a la carne esa
textura y sapidez tan caracteristicas. Para ello es nece-
sario también que esa grasa sea buena, aromatica y ma-
dura, como es la procedente de la bellota, y que la in-
filtracién se haga de forma natural y paulatina. Ambas
cosas las consigue el cerdo en sus correrias por la de-
hesa, comiendo hierbas y bellotas y transformando los
hidratos de carbono en grasas que dardn un aroma y

sabor especial a sus carnes.



VALOR NUTRITIVO DE LOS
PRODUCTOS DERIVADOS
DEL CERDO IBERICO

Durante los tltimos afios se ha manifestado una conti-
nua atencién sobre el contenido nutricional de la car-
ne y los productos cérnicos y su papel en la dieta hu-
mana. Es interesante recordar que las conclusiones
obtenidas durante las décadas de los 40 y 50 hasta hace
pocos afios se han estado manteniendo vélidas, en lo
que se refiere a macronutrientes. Sin embargo, al ha-
blar de porcentaje de grasa, las cosas han variado mu-
cho en el caso concreto de la carne de cerdo, aparecien-
do recientemente valores analiticos significativamente

menores a los que manejaban anteriormente.

El desarrollo de métodos analiticos mejores, méas rapidos
y automaticos ha aumentado la exactitud de las observa-
ciones experimentales del contenido nutritivo de la carne.

Por otro lado, no debemos olvidar que la mayoria de
los datos analiticos disponibles hasta hace poco, esta-
ban basados en tablas de composicién de alimentos ex-

tranjeras, y, por tanto, en el caso concreto de las car-

nes, deberia haber un error considerable al ser animales
con caracteristicas genéticas y medioambientales dis-
tintas a las espafiolas (como es el tipo y origen de ali-
mentos que han ingerido, etc.) (Souci y col., 1989; Ho-
lland y col., 1991, Kiernat y col, 1964).

Se reconocen como fuentes importantes de variacién
del valor nutritivo la raza, la especie, la edad y la die-
ta (Bender, 1981).

Como antes hemos comentado, los datos recientes in-
dican que el porcentaje de lipidos totales en la carne
de cerdo, concretamente en el jamén serrano, es mu-
cho inferior al que se le atribuia anteriormente (13%)
(Mataix, 2003).

El factor mas destacado, en lo que a riesgo para la sa-
lud se refiere, que debemos considerar al evaluar el va-
lor nutritivo de la carne y los productos carnicos, es el

contenido en grasa de la muestra.

Por otro lado, ha de prestarse una mayor atencién a la
densidad nutritiva de los alimentos, es decir, la canti-

dad de vitaminas especificas, minerales, proteina, etc.,
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por caloria consumida. Tal y como muestran las ac-
tuales Tablas de Composicioén de Alimentos Esparioles
(Mataix, 2003), la contribucién de la carne y los pro-
ductos carnicos en cuanto a proteina, minerales y mu-
chas de las vitaminas del grupo B, es de singular im-

portancia.

El valor nutricional de un alimento, como se ha in-
dicado previamente, depende del contenido tanto de
los macronutrientes (hidratos de carbono, proteina y
grasa) como de los micronutrientes (vitaminas y mi-
nerales). En este sentido el cerdo ibérico constituye un
alimento de primera categoria y gracias a él se solucio-
naron durante muchisimo tiempo evidentes deficien-

cias nutricionales (Mataix, 2009).

Otra érea de estudio se centra en la biodisponibilidad
de los nutrientes en los alimentos. El mayor interés
se relaciona con el hierro y el papel de la carne como
fuente de este mineral con una disponibilidad mucho
mayor que la hallada para otros alimentos como los
cereales y las leguminosas. La excelente absorcién del
hierro hemo de la carne y los productos carnicos ha
sido estudiada por diferentes autores (Martinez-Torres
y Layrisse, 1971; Hallberg y col, 1979; Hallberg, 1981).
El consumo de hierro incrementa también la absorcién

de hierro procedente de otras fuentes alimenticias.

Otro centro de interés es la posible influencia de la
composicién de la dieta en el desarrollo de enferme-
dades degenerativas (afecciones cardiacas y cdncer) en
el hombre. Existen muchas teorias que manifiestan los
efectos beneficiosos o perjudiciales del consumo de nu-
trientes especificos (incluyendo el tipo y cantidad de
grasa en la dieta, el nivel de proteina, el papel de la vi-
tamina A, C, E, el contenido de fibra, el contenido ca-
16rico, ciertos elementos minerales, etc.). Es extrema-
damente dificil desarrollar con cierto grado de certeza
la asociacién entre un componente individual y estas

patologias (Schweigert, 1994).

Como hemos comentado anteriormente, la carne es una
fuente excelente de proteina de alta calidad, de vitaminas
del grupo B y de numerosos minerales, especialmente hie-
rro. Se digiere facilmente, y cuando se cocina, la carne ma-
gra aporta nutrientes que contribuyen significativamente
en el equilibrio de la dieta. S6lo 100 g de carne magra pro-
porcionan la mitad de los requerimientos en proteina dia-
rios, y el contenido aminoacidico de las proteinas cirnicas
es tal que compensa las deficiencias comunes de las pro-
teinas de los cereales, legumbres y hortalizas. Esta canti-
dad de carne contiene s6lo unas 200 calorias de energfa.
De este modo, la carne es {til en la dieta moderna al posi-
bilitar el empleo de una amplia variedad de alimentos que
aporten las cantidades necesarias de cada nutriente sin una
ingesta calérica asociada excesiva y mantener asi el peso
corporal deseado (Schweigert, 1994).

Se sabe que la alimentacién del animal influye de for-
ma directa sobre la composicién nutricional de su car-
ne. Este hecho queda confirmado de forma experimen-
tal en un estudio reciente (Cava, 1997; Cava y col.,
1997); Cavay col., 1999) y concreto sobre la influencia
de distintos tipos de dieta en la calidad lipidica del ja-

moén de cerdo ibérico.

Por otra parte, se desconoce en gran medida la riqueza
en micronutrientes del cerdo ibérico, vitaminas y mi-
nerales, que son clave a la hora de estimar el valor nu-

tritivo de su carne.

Ademads, habria que destacar el interés econémico del
cerdo ibérico, criado en montanera, que representa en
ciertas regiones de nuestro pais y la incidencia positiva

en la conservacién del ecosistema de la dehesa.

Con el presente capitulo se intentardn conocer los as-
pectos fundamentales que determinan el valor nutriti-
vo del cerdo ibérico, concretamente en lo que se refiere
al perfil de 4cidos grasos y al contenido mineral y vita-

minico de su carne.
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VALOR ENERGETICO
DE LOS PRODUCTOS
DE CERDO IBERICO

El valor energético de un alimento viene determinado

MACRONUTRIENTES

por los macronutrientes que contiene. Como estos pro- Somponente 190.9; R
. i A Energ. (kcal) 374 12
ductos del cerdo no contienen carbohidratos, sino pro- Energ. (k]) 1563 :
2 Agua (g) 32 -
teinas y, sobre todo, grasas, vamos a concentrarnos en Prot. (q) 43,20 -
estos dos Gltimos (Mataix, 2009). Grasa (g) 22,40 .
AGS (g) 6,49
AGM (g) 13,21
. frs . AGP (g) 2,46
El contenido energético puede variar de un producto a Colest, (mg) -]
otro. Por ejemplo, 100 g de carne de cerdo Ibérico tie- :‘g (9() ) g
ibra (g 0
nen 111.6 Kcal mientras que, para la misma cantidad de
jamén ibérico, la cifra aumenta hasta 374.4 Kcal, es de- MINERALES
cir, tres veces més en el segundo caso que en el primero. (e LG il
. : Na (mg) 1110,90
Esto es muy interesante para el consumidor ya que puede K (mg) 153.10 )
regular el nimero de calorias dependiendo del producto Ca (mg) 27,08 3
Mg (mg) 24,25 7
que elija. Asi, las personas que siguen un régimen de adel- P (mg) 157,50 -
ient d los derivad P del Fe (mg) 3,35 34
gazamiento pueden escoger los derivados mas magros de Cu (mg) 2.55 .
cerdo sin necesidad de privarse completamente. (Z:? ((mg)) 3'[ 0‘; 20
mg -- -
Mn (mg) 1,57
. Se (ug) 29,43
Por otro lado, en la mayoria de los casos, la grasa de es- I (ug) [-]
tos alimentos se puede separar facilmente de las partes
. . . VITAMINAS
magras. Esto permite controlar la cantidad de grasa in-
. c - . : % IR
gerida asi como facilitar la labor de la cocinera que no Compenente 100g !
, , B1 (mg) 0,84 70
debe preocuparse de preparar una comida especial para B2 (mg) 0,20 1
. . B6 (mg) 0,42 23
los que estén a dieta. B12 (ng) 19,16 958
Folato (ug) 18,25 9
) . . Niacina (mg Eq) 4,5 23
El jamén ibérico parece tener una gran cantidad de C (mg) [-] .
. . Pantot. (mg) [--]
grasa, ya que a simple vista, podemos ver el veteado. Biotina (g) (-]
Sin embargo esto no es totalmente cierto. En compara- RDeE'"O)' (mg Eq) H
Hg -
cién con otros alimentos en los que la grasa estd oculta E (mg) [--]

como puede ser el queso, el pan, etc. el valor calérico

del jamoén Ibérico es razonablemente aceptable. Contenido en macronutrientes y micronutrientes por 100

gramos de jamén Ibérico.
(Obtenida del programa Nutriber de la Fundacion

En la tabla 1 se muestra la composicién en 100 g de ja- Universitaria Iberaamericana: Mataix y Garcia Diz, 2005)

moén de cerdo Ibérico tanto en macronutrientes como
en micronutrientes, asi como el porcentaje de la inges-
ta recomendada para un varén de edad comprendida

entre 25 y 39 aflos, cubierta por esta racién.
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CONTENIDO EN PROTEINA
DE LOS PRODUCTOS
DEL CERDO IBERICO

Las proteinas son uno de los constituyentes esencia-
les para el organismo. Son los componentes principales
de los musculos, los huesos y la piel, los cuales repre-
sentan la parte més importante de la estructura corpo-
ral. Dada la necesidad permanente de formar proteinas
durante el desarrollo del cuerpo, asi como el mante-
nimiento de las mismas una vez en la edad adulta y,
teniendo en cuenta el hecho de que los aminoacidos
esenciales (componentes de las proteinas) no pueden
ser sintetizados por el organismo humano, es facil de-
ducir que dependemos del aporte diario de proteinas

en nuestra dieta.

Aunque las proteinas se encuentran en numerosos ali-
mentos como los cereales, frutos secos, leche y otros
productos lacteos, son la carne y el pescado los pro-
ductos maés ricos en proteinas. Teniendo en cuenta que
100g de carne aportan entre 26 y 43 g de proteinas, de-
pendiendo del producto, y que el aporte diario reco-
mendado para una mujer adulta oscila alrededor de los
45 gy para un hombre adulto alrededor de los S5 g, es
facil de calcular que el consumo de un filete de carne
Ibérica o de jamoén Ibérico puede aportar desde la mi-
tad hasta la totalidad de las proteinas requeridas.

Otro aspecto a tener en cuenta es la calidad de las pro-
teinas de la carne. Esta calidad viene determinada por
la cantidad de aminoacidos esenciales que posea. A
mayor cantidad de aminoécidos esenciales, mayor ca-
lidad proteica. En la Tabla 2 se compara la calidad de
las proteinas del cerdo Ibérico con otras proteinas pro-
cedentes de otras fuentes. Como se puede ver, solo dos
productos contienen las proteinas que podriamos con-
siderar ideales, son la leche humana y los huevos, pero
tanto el pescado como el cerdo Ibérico tienen un alto

valor bioldgico, por su contenido en proteinas.

Alimento Valor biolégico de la proteina
Leche humana 100
Huevos 100
Pescado 75
Carne de cerdo ibérico 75
Legumbres (lentejas, garbanzos) 60
Cereales (pan, pasta, arooz) 50

Calidad proteica definida en base al valor biolégico de las
fuentes ricas en proteinas

El jamén Ibérico, ademas de ser una fuente tan abun-
dante de proteinas, destaca porque su composicién de
aminodcidos esenciales (méas del 50% del total) es muy
equilibrada. Ademaés tiene la particularidad de que
aproximadamente el 25% de las proteinas son escin-
didas durante la maduracién del jamén, en pequefios
péptidos y amino4cidos libres que pueden ser directa-
mente absorbidos, y que ademaés, contribuyen destaca-
damente al sabor intenso y agradable y son, ademas,

precursores de compuestos muy aromaticos.

El jamoén Ibérico debe considerarse, como un concen-
trado proteico muy valioso nutricionalmente, facil-
mente digerible y utilizable. Parte del cual se encuentra
en forma de aminodcidos libres y pequefios péptidos,
cuyo papel no estd ain bien definido: pero que en el
futuro, junto con pardmetros como el valor bioldgico o
la digestibilidad, pueden llegar a ser un parametro im-
portante para valorar las necesidades proteicas (Venta-
nas, 2006).

Ademas, estos aminoacidos libres y pequefios péptidos
desemperian distintas funciones bioldgicas de prime-
ra importancia como pueden ser: el ser precursores de
enzimas antioxidantes del musculo, reguladores de la

tension arterial e incluso del apetito, etc.

Otro factor relacionado con la calidad proteica de la
carne es el llamado “complemento proteico”. Cuando
dos alimentos contienen diferentes proteinas, cuyos
aminoacidos no coinciden, se pueden complementar

el uno al otro y combinando los dos obtendremos una
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IPROPIEDADES NUTRITIVAS DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBERICOI

calidad proteica mucho mayor que ingiriéndolos sepa-
radamente. En lo que al cerdo Ibérico se refiere, exis-
te una deficiencia en el aminoacido esencial metioni-
na, mientras que los cereales como el pan carecen de
lisina, si consumimos estos dos productos juntos, por
ejemplo en un bocadillo de jamén, la calidad protei-
ca se verd incrementada (con respecto a cada elemento
del mismo consumido separadamente), por lo que des-
de el punto de vista del complemento proteico, nues-
tro bocadillo de jamén se puede considerar como una

combinacién ideal.

CONTENIDO EN GRASA
DE LOS PRODUCTOS
DEL CERDO IBERICO

La grasa es, sin duda alguna, un nutriente muy especial
en el cerdo Ibérico, tanto desde un punto de vista nu-
tricional como alimenticio, lo que justifica las palabras
del gran escritor y critico gastronémico, D. José Carlos
Capel, quien describia la carne de cerdo Ibérico como

la grasa de oro.

A medida que el nivel socio-econémico de un pueblo
aumenta, es el contenido en grasa de los alimentos
consumidos el que mé4s aumenta. Esto se puede relacio-
nar también con el aumento de la calidad de la cocina
de dicho pueblo. Sin embargo, existe el peligro de que
este aumento de consumo de grasas conlleve una au-
mento de las llamadas enfermedades degenerativas, asi
como un consumo excesivo puede llevar a la obesidad,

a enfermedades cardiovasculares, diabetes, cancer, etc.

Sin embargo, aunque el aumento de grasa en nuestra
dieta es importante, debemos referirnos a la calidad de
dicha grasa. Por lo que respecta a la cantidad ya lo he-

mos mencionado en el apartado referente a la energia.

Desde el punto de vista de la calidad, los lipidos (grasas)

se dividen en saturados, monoinsaturados y poliinsatu-

rados. Los primeros, los saturados, son lo mas relacio-
nados con las enfermedades anteriormente menciona-
das. Se encuentran en grandes cantidades en la carne
de mamiferos y en el coco por ejemplo. Los monoin-
saturados son los mejores desde el punto de vista de la
salud, uno de los mas representativos es el acido oleico
presente en grandes cantidades en el aceite de oliva. En
cuanto a los poliinsaturados se refiere, podemos distin-
guir dos tipos; unos maés ricos en acido linoleico y otros
mas ricos en Omega-3, ambos muy beneficiosos para la
salud. En la Figura 3 podemos observar el contenido
en grasas de distintos aceites y carnes aunque algunos

se consuman con mas frecuencia que otros.

@ Encina @ Alcornoque @ Jamon Ibérico

Acidograma de bellotas procedentes de encina (Quercus ilex),
alcornoque (Querqus suber), jamon ibérico y jamén ‘normal’

Para ilustrar lo anterior, en la Figura 4 se comparan los
niveles de acidos grasos en la grasa de dos tipos de be-
llotas, la de la encina (Quercus ilex) y la del alcorno-
que (Quercus suber), con las del jamén Ibérico y nor-
mal. Estas graficas se obtuvieron a partir de muestras
de la granja que pertenece a la Diputacién Provincial

de Huelva.

Como se puede comprobar, la composicién de dcidos
grasos del jamén Ibérico es practicamente igual, con li-

geras variaciones, a la de las bellotas.

El cerdo ibérico criado en montanera tiene unas carac-

teristicas genéticas y un proceso de explotacién dife-
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rente al de otras razas de cerdos engordados en cebade-
ros, ya que realiza maés ejercicio y su alimento basico lo
constituye la gran variedad de hierbas que ingiere en la
dehesa y la bellota, que se caracteriza por un elevado
contenido en acido oléico que supera el 65%. Todos es-
tos factores contribuyen a un alto contenido en 4cido
oléico en la grasa de este animal, de ahi que el profesor
Varela acuriase el término El cerdo ibérico es como un

olivo con patas.

Acidos grasos totales (%)

- BO%

| 60%

4.0%

I - 20%
0%

Cerdo Oliva Girasol Pescado

@ Acidos grasos saturados
@ Acido oleico (monoinsaturado)
@ Acido linoleico (diinsaturado)

En un estudio realizado con jamén ibérico de bellota
(Ortiz y col., 1996), se ha observado un contenido en
acido oléico de un 59.1%, por lo que el analisis nutri-
cional de este producto demuestra una excelente com-
posicién lipidica con un bajo contenido en grasas sa-
turadas y alto en monoinsaturadas, muy diferente de
la que aparece en las tablas de composicién de alimen-
tos en referencia al cerdo de otras razas engordados en

cebaderos.

Los 4cidos grasos insaturados son liquidos a tempera-
tura ambiente, de ahi que los buenos jamones goteen.

La consistencia de los productos carnicos depende del
petfil de 4cidos grasos ya que el punto de fusién determi-
na que sean liquidos o s6lidos a una temperatura dada
(Lopez Bote y c0l.1999 y 2008). Stiebing y col. (1993)
demostraron que a nivel practico que el dcido graso mas
correlacionado con la consistencia era el linoleico (Fi-
gura 5). Estos mismos autores observan una interaccién
entre la insaturacién de la grasa y la temperatura de pro-
cesado (15 vs 23°C), en el sentido de que el efecto de
la insaturacién sobre la consistencia era mas marcado
cuanto mayor fue la temperatura de procesado. Mas tar-
de, Isabel (2000) ha demostrado en Ibérico que los aci-
dos grasos monoinsaturados (fundamentalmente acido
oleico) producen mejor consistencia de la grasa que los
poliinsaturados (fundamentalmente &4cido linoléico).
La composicién en acidos grasos de los tejidos, modifi-
ca los procesos de oxidacién, generandose compuestos
muy diferentes en funcién de los distintos acidos grasos
presentes, que confieren olores y sabores marcadamen-
te distintos a los productos derivados (L6pez Bote y col,
1997; Ward y col, 1999). Asi, el 4cido linoleico da lugar
a aldehidos como el hexanal y el 2,4-decadienal como
productos mayoritarios, mientras que el acido oleico ge-
nera mayor proporcién de octanal y nonanal. Por otra
parte, Ventanas y col. (1992) han descrito un grupo de
complejas reacciones quimicas, tipo Maillard, que ocu-
rren durante el proceso de maduracién de jamones del
cerdo Ibérico y que dependen en buena medida de los
aldehidos formados y de la composicién original en 4ci-
dos grasos del tejido adiposo del cerdo. Estas reacciones
estin implicadas en la génesis del sabor (Wood y col.,
1999) y son responsables del aroma caracteristico de los

productos del cerdo Ibérico.

Dada la peculiar composicién en &cidos grasos de los
tejidos del cerdo Ibérico producido en montanera y el
efecto positivo que ejerce sobre las caracteristicas de los
productos carnicos, resulta interesante conocer los me-
canismos relacionados con la alimentacién que condi-

cionan la composicién en acidos grasos.
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La composicién de la grasa corporal depende de la re-
lacién que se establece entre los acidos grasos que pro-
vienen de la racién (deposicién directa) y los de origen
endégeno (sintesis “de novo”). Estudios experimenta-
les con cultivos de adipocitos de cerdo y con animales
alimentados con una racién carente de grasa, han de-
mostrado que la sintesis endégena es bastante constan-
te y que aproximadamente el 45% de los 4cidos grasos
sintetizados por esta via son saturados y el 55% mo-
noinsaturados (Leat y col.., 1964; Brooks, 1971). Aun-
que se sabe que ciertos factores relacionados con la
alimentacién, tal como la presencia de dcidos grasos
poliinsaturados, pueden inhibir la actividad de la enzi-
ma desaturasa (y por tanto modificar esta relacion), se
puede asumir que con pequefias variaciones ésta es la
proporcién de dcidos grasos de sintesis en situaciones

productivas estdndar.

Sin embargo, estudios recientes han demostrado un
alto contenido en acido oléico (dcido graso monoin-
saturado) en la grasa de cerdo ibérico criado en mon-
tanera (Martin-Pefia y col., 1992). Esto se debe a que
la composicién del tejido adiposo del cerdo estd con-
dicionada en parte por los 4cidos grasos que ingiere en
su dieta; lo que no ocurre en los rumiantes, en los cua-
les las bacterias del estdmago saturan los acidos grasos
insaturados de los vegetales que ingieren produciendo

acidos grasos saturados.

La deposicién directa de acidos grasos se lleva a cabo
mediante una serie de complejos mecanismos de di-
gestién, absorcion y transporte. Los dcidos grasos acu-
mulados por esta via dependen de la composicién de
la racién. Si la cantidad de grasa afiadida es elevada, la
concentracién de dcidos grasos dependera de una for-
ma mas acusada de la fuente lipidica utilizada. Una vez
definidas las caracteristicas de los 4cidos grasos segiin
su origen, la cuestién clave est4 en establecer la canti-
dad de grasa que se sintetiza en cada situacién produc-
tiva y la que se depone de forma directa a partir del

alimento; es decir, la importancia de los procesos de
sintesis y de deposicién directa. La importancia relati-
va de la sintesis y la deposicién directa depende del ba-
lance energético (es decir, de la relacién entre las calo-
rias consumidas y las que precisa el animal para fines
de mantenimiento y de retencién de proteina) y de la

composicion de la racién.

La deposicién de grasa en los tejidos animales aumen-
ta con el exceso de calorias consumidas respecto a las
necesidades del animal. El balance energético depende
del genotipo (a mayor potencial de retencion de pro-
teina mayores necesidades, por lo que a igualdad de
consumo la sintesis es menor), sexo (el potencial de re-
tencién proteica es mayor en enteros que en hembras
y en éstas mayor que en castrados) y edad (la acumula-
cién de grasa se acentia con el peso porque el consu-
mo voluntario aumenta proporcionalmente més que

las necesidades).

De acuerdo con el principio de la prioridad en la utili-
zacién de la energia de los alimentos segtn su finalidad
metabdlica (calorias para funciones metabdlicas o de-
posicion de grasa tisular), la presencia de altas concen-
traciones de grasa en la racién provoca una disminu-
cién de la sintesis endégena. Este fenémeno se produce
fundamentalmente por la falta de substrato (hidratos
de carbono) para la sintesis de novo y también por una
regulacién metabdlica, ya que la grasa provoca inhibi-
cién de las enzimas encargadas de la lipogénesis. A par-
tir de un determinado nivel de adici6én de grasa, los aci-
dos grasos presentes en los tejidos del animal proceden

fundamentalmente de los suministrados en la racién.

En el caso de cerdo Ibérico en montanera la situacién
es muy peculiar. De acuerdo con las estimaciones de
Mayoral (1994), la acumulacién de tejido adiposo es
aproximadamente de 400 a 600 g/dia. Por tanto, du-
rante la estancia en montanera el cerdo ibérico pue-

de retener como valor medio aproximado unos 43 Kg.
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de grasa en 87 dias. Esto significa que pese a tener una
ingestion de hidratos de carbono bastante elevada, al
cubrirse a partir de ellos una buena parte de las nece-
sidades para mantenimiento, desplazamiento, termo-
rregulacion y sintesis proteica, la sintesis endégena no
es muy marcada (tal y como refleja el hecho de que el
contenido en 4cidos palmitico en los tejidos es muy re-
ducido). Por otra parte, es probable que la actividad de
la desaturasa sea superior a lo normal por elevado apor-
te de acidos grasos monoinsaturados y la temperatura

baja en que se suele encontrar en el momento del cebo.

Existe una prioridad metabdlica en la utilizacién de las
dos principales fuentes de energia de la racién: hidratos
de carbono y lipidos. La demanda de energia para mante-
nimiento o trabajos de sintesis de proteina se cubre fun-
damentalmente a partir de la oxidacién de carbohidratos
(con produccién de ATP). Por tanto, si el aporte de hidra-
tos de carbono es adecuado, los lipidos no se utilizan para
fines metabdlicos y se almacenan. S6lo en el caso de que
se agote la energia aportada por los carbohidratos sin que
se hayan cubierto las necesidades de energfa para mante-
nimiento y sintesis proteica se empieza a gastar la energia
contenida en los lipidos. Es decir, si se aportan bastantes
hidratos de carbono, practicamente toda la grasa que se

consume se deposita en los tejidos.

Si la relacién entre las calorias consumidas y las desti-
nadas a fines de mantenimiento y sintesis proteica se
modifica, es de esperar una variacién en la proporcién
de sintesis end6gena respecto a la deposicién directa.
Tal situacién se puede producir en el caso de que haya
una modificacién en el consumo calérico o una modi-

ficacién en las necesidades productivas.

En el primer caso, resulta claro que las calorias dispo-
nibles para procesos de sintesis aumentan con el con-
sumo. Por ejemplo, al comparar la alimentacién ad
libitum frente a la restringida cuando se consume el
mismo tipo de pienso, el engrasamiento (y la sintesis

enddgena) es mayor en el segundo caso. Otra variacién
que afecta a la composicién de la grasa se produce en
la practica como consecuencia de las modificaciones
de consumo voluntario a lo largo del afio por las osci-

laciones de temperatura.

Respecto a la modificacidn de las necesidades productivas
o de mantenimiento, por ejemplo, al comparar genotipos
con mayor o menor potencial de acumulacién de magro,
o en sistemas productivos con ejercicio o en temperaturas
frias. Parece claro que para igual consumo de pienso, las
calorias excedentes y por tanto destinadas a la acumula-

ci6én de grasa son mas elevadas en el segundo caso.

En resumen, el contenido en grasa del jamén ibérico,
segln los datos analiticos actuales resultado de los es-
tudios cientificos realizados, no s6lo no supone ser un
riesgo, sino que puede considerarse beneficioso para la
salud. Por tanto, debe ser defendido publicamente para
contrarrestar la publicidad negativa, que una gran par-
te de la poblacién e incluso algunos profesionales de la
medicina, hacen de la carne de cerdo.

CONTENIDO EN
VITAMINAS Y MINERALES
DE LOS PRODUCTOS
DE CERDO IBERICO

La carne es una fuente excelente de vitaminas del com-
plejo B. Las cantidades de las diferentes vitaminas pre-
sentes en un trozo de carne dado dependen de la espe-
cie (y en algin grado de la raza), la edad, el grado de
engrasamiento y el tipo de alimentacién y de la locali-
zacion del tajo en la canal. Las diferencias interespeci-
ficas se elevan en el caso de la carne de cerdo, que con-
tiene 5-10 veces m4s tiamina (vitamina B1) que la de
otras especies. El engrasamiento es otro factor que in-
fluye en los contenidos de vitaminas del grupo B, ya
que son solubles en agua y se encuentran principal-

mente en las porciones magras de la carne.
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!/ Porcentaje de Ingestas Recomendadas de vitaminas para
mujeres de 25 a 50 afios que cubren 100g. de jamén Ibérico
(Jabugo) de cerdos alimentados con bellota o pienso
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EnlaFigura 5 se muestra el porcentaje de ingesta reco-
mendada de vitaminas para mujeres de 25-50 afios que
cubren 100 gramos de jamon Ibérico de cerdos alimen-

tados con bellota o pienso.

A pesar de su variabilidad, es posible establecer algunas
estimaciones generales de los niveles de vitaminas de
varias especies. El contenido vitaminico real de tajos de
una canal individual difiere incluso cuando se ajusta a
contenido de protefna constante. Por ejemplo, Lever-
ton y Odell (1958) encontraron para porciones magras
de cadera asada de vacuno, chuletas asadas y filetes de
pierna a la plancha de 3 animales, 0.74, 0.85 y 0.90 mg
de riboflavina (vitamina B2) por 100 g de proteina res-
pectivamente. Rice y col. (1945) encontraron una varia-
ci6én incluso mayor en musculos individuales de cerdo
y mostraron que las proporciones de las vitaminas entre
un musculo y otro eran constantes de animal a animal.

La edad del animal también tiene un efecto en los ni-
veles de vitaminas (Watt y Merrill, 1963), encontran-

dose mayores niveles.

Porcentaje de Ingestas Recomendadas de minerales para
mujeres de 25 a 50 aflos que cubren 100g. de jamén ibérico
(Jabugo) de cerdos alimentados con bellota o pienso
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El cerdo Ibérico es particularmente rico en vitaminas
del grupo B, como la Bl, B2, B6, B12, la niacina y el

acido félico.

El jamén es antioxidante y tiene un alto contenido en
vitamina E. Tomarlo junto al tomate y el aceite de oli-
va, por ejemplo, triplica estos efectos beneficiosos con-
tra los radicales libres, causantes directos de numero-
sas patologias crénicas y procesos degenerativos como

el envejecimiento

En la Figura 6 aparece el porcentaje de ingesta reco-
mendada de minerales para mujeres de 25-50 afios que
cubren 100 gramos de jamdn Ibérico de cerdos alimen-

tados con bellota o pienso.

Los productos derivados del cerdo Ibérico son muy ri-
cos en gran cantidad de minerales. Hay que destacar el
contenido en cinc y en hierro, minerales muy dificiles
de incorporar en la dieta, lo que provoca a menudo ca-
rencias importantes de ellos. Las carnes rojas son espe-

cialmente ricas en hierro de facil asimilacién. El color
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Valores medios de minerales y vitaminas
en jamon ibérico en 100 g de porcién comestible

Manchado de Jabugo

Bellota Pienso
Curado Fresco Curado Fresco

Na
K
P
Ca
Mg
Fe
Zn
Cu
Mn
Se
Bi12
Félico
B
B2
Bs
Niacina

Silvela

Bellota Pienso
Curado Fresco Curado | Fresco

Na
K
P
Ca
Mg
Fe
Zn
Cu
Mn
Se
B2
Félico
B1
7]
Bs
Niacina

Valores de la media + EEM, expresados en mg/100g de muestra, excepto
los tres pardmetros: Se, Bi2 y Félico en ug/100g de porcion comestible.
Bellota vs Pienso: a p<0,1, b p<0,01, ¢ p<0,005, d p<0,001
M. Jabugo vs Silvela: 1 p<0,5, 2 p<0,01, 3 p<0,005, 4 p<0,001

rojo intenso del jamén Ibérico es un claro sintoma de
esta riqueza. Una racién de jamén no solo aporta una
gran cantidad de las proteinas necesarias en la dieta
diaria sino que también nos proporciona un 30% de la

cantidad necesaria de hierro en una dieta equilibrada.

En el afio 2000 se realiz6 un estudio comparativo de la
composicién mineral y vitaminica de la carne de cer-
do ibérico de dos estirpes, Manchado de Jabugo y Sil-
vela alimentados de dos maneras diferentes: bellota y
pienso (Forero, 2000), en colaboracion con el catedra-
tico y cientifico José Mataix Verdud del Instituto de Nu-
tricién y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Granada, en donde se realizaron las determinacio-
nes de vitaminas y minerales (en las Tabla 7 se mues-
tran los resultados obtenidos en las dos estirpes, tanto

de vitaminas como de minerales).

Al comparar los resultados obtenidos con los valores
reflejados en las diferentes tablas de composicién de
alimentos encontrados en la bibliografia (McCance
y Widdowson, 1982; Souci y col., 1989; Schweigert,
1994), dentro de los datos referentes a jamén serra-
no y fresco procedentes de cerdo normal, en dichas
tablas se observan valores algo inferiores en general
a los obtenidos en cerdo ibérico, tanto en minerales
(a excepcidn del sodio y el potasio, que son superio-
res), como en vitaminas. Estas diferencias son 16gicas
teniendo en cuenta que las técnicas analiticas avan-
zan y son mas exactas con el tiempo, ademas de que
dichos datos son referidos a cerdo no ibérico y ali-
mentado con productos de otros paises. Los datos ob-
tenidos en dicho estudio quedan reflejados de forma
detallada en la Tabla de Composicién de Alimentos
Espafioles (Mataix, 2003).

Dentro de este estudio (Forero, 2000), en general pode-
mos destacar por los resultados obtenidos, la elevada
riqueza mineral del jamén ibérico, observandose valo-
res supetiores en jamén de cerdos alimentados con be-
llota, respecto a las muestras pertenecientes a los cer-

dos ibéricos alimentados con pienso.

Los resultados derivados de dicho estudio, por porcion
comestible, tanto de minerales (calcio, magnesio, hie-

o, cinc, cobre, manganeso y selenio), como de vita-



minas (acido félico, vitamina B12 - las vitaminas B1,
B2 y B6 no muestran cambios significativos - ), mues-
tran valores en general superiores en las muestras de
jamén procedentes de cerdos ibéricos alimentados con
bellota, respecto a aquellas de cerdos ibéricos alimenta-
dos con pienso, excepto en los valores obtenidos para

el sodio, potasio y fésforo, que son inferiores.

FACTORES QUE INFLUYEN
EN LA COMPOSICION

DE LA CARNE DE CERDO
Y DERIVADOS

Como ya hemos mencionado, la alimentacién del cer-
do Ibérico durante el periodo de engrase es clave para
comprender la composicién fundamentalmente en aci-

dos grasos, vitaminas y minerales, de los productos deri-

vados del mismo y por supuesto, del jamén Ibérico. En
el XVI Curso de Especializacién FEDNA Sistemas de Pro-
duccién Porcina y Calidad de la Carne. El Cerdo Ibérico
(2000), se puso de manifiesto que existen diferentes fac-
tores que influyen de manera patente en la composicién
nutricional de la carne del cerdo ibérico. A continuacién
se describen los diferentes factores de manera detallada,
tal y como lo publicaron Lopez Bote y colaboradores.

1. GENETICOS:

Las caracteristicas de la carne y el potencial de crecimien-
to en tejido adiposo varia con el tipo de cerdo utilizado.
En los cruces la calidad de la canal tiende a mejorar con el
porcentaje de Ibérico incorporado pero en cualquier caso
depende de la estirpe. El contenido en grasa intramuscu-
lar, por ejemplo, varia con la genética (Ovilo, 1999) y este
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contenido es responsable en gran parte de la aceptacién
por el consumidor del producto final.

2. EDAD Y PESO AL SACRIFICIO:

El cerdo Ibérico se sacrifica de forma tradicional a pe-
sos elevados y con una edad minima de 12 meses (de-
pendiendo de la normativa de la denominacién de
origen a que pertenezca y el grado de desarrollo del
animal). Esto es importante, ya que la consistencia de
la carne aumenta con la edad por un sobrecruzamien-
to progresivo del colageno muscular (Mayoral y col,
1999). Probablemente este factor sea importante en
el mantenimiento de la consistencia de los produc-
tos cérnicos del Ibérico y sea el responsable de que se
mantenga una estructura estable capaz de mantener
la terneza en el producto final. De aqui que los pro-
blemas de “carnes blandas” tan caracteristicas en cer-
dos sacrificados a edades muy juveniles no se den en
el cerdo Ibérico. Este hecho (sin duda también influi-
do por el ejercicio) adquiere especial relevancia si te-
nemos en cuenta el elevado grado de insaturacién de
la grasa del cerdo Ibérico. Por otra parte, el contenido
en grasa, incluyendo la de infiltracién, aumenta tanto
con el peso como con la edad de sacrificio, mejoran-
do de esta forma las caracteristicas organolépticas del
producto elaborado. Por tltimo, la concentraciéon de
pigmentos heminicos aumenta con la edad, 1o que fa-
vorece el mejor aspecto comercial de los productos de

porcino sacrificados a mayor edad.

3. CASTRACION:

Los productos elaborados en base a animales castra-
dos presentan mejores caracteristicas organolépticas
que los procedentes de animales enteros. La castra-
cién supone cambios en el metabolismo del animal
con una mayor preponderancia del tercio posterior
sobre el anterior y una mayor produccién de grasa
total, intra e intermuscular. El tejido graso juega un

papel importante en la consistencia del tejido mus-
cular, proporciona componentes del aroma y sabor,
previene contra el secado excesivo durante el procesa-
do o cocinado y mejora la terneza (Wood, 1993). Ade-
mas, modifica el perfil lipidico de la grasa y aumen-
ta la aceptacion de la carne por parte del consumidor
(Knudson y col., 1995; Bonneau, 1988; Le Maitre y
Kerisit, 1990; Lowe y col., 1992).

4. EJERCICIO FiSICO:

El ejercicio aumenta la textura del producto elabora-
do por lo que es potenciado en animales destinados
a transformarse en producto de alta calidad. El ejerci-
cio favorece la acumulacién de pigmentos heminicos
que como vimos anteriormente son los responsables
de la coloracién roja intensa de los productos deriva-
dos de los cerdos Ibéricos. La presencia de una alta con-
centracién de hierro hemo es probable que adquiera
un papel esencial en la regulacién de las reacciones de
oxidacién (Rey y Lopez Bote, 2000) responsables como
hemos visto también en parrafos anteriores de los aro-

mas y sabores caracteristicos de estos productos.

5. DURACION Y CONDICIONES DEL
PROCESO DE ELABORACION Y CURADO:

Una de las principales razones de la alta calidad de los
productos elaborados procedente de Ibérico es el cuida-
do puesto en el proceso de curado y de conservacién.
Asi, las denominaciones de origen exigen un minimo
de 18 a 24 meses de curacién para el jamén con dos ve-
ranos en bodega que favorece el desarrollo del aroma,

flavor y otras caracteristicas 6ptimas del producto final.

6. ALIMENTACION CON
BELLOTAS Y HIERBAS:

Los principales alimentos disponibles para el cerdo du-

rante su cebo tradicional en la dehesa son las bellotas y
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el pasto. La maduracién de las bellotas tiene lugar en-
tre octubre y enero, produciéndose la caida aproxima-
damente un mes mas tarde. La produccién de bellota
oscila entre 250 y 800 Kg/ha/afio para la encina y en-
tre 100 y 600 Kg para el alcornoque (Murfioz Vazquez,
1994). Cabeza de Vaca y col (1992) obtuvo una densi-
dad media de 35,3 pies por hectérea y una produccién
de 14,8 Kg por arbol en un muestreo realizado en Ex-
tremadura. Estas cantidades pueden considerarse como
medias aunque en muchas zonas adehesadas tales
como la regién de Olivenza en Badajoz o el Valle de los
Pedroches en Cérdoba se puede duplicar la concentra-
cién de encinas y probablemente también la produc-
cién de bellotas por hectarea. La densidad de cerdos de
cebo que puede soportar una dehesa determinada de-
pende del namero de kilos de reposicidn que se solicite
y de la disponibilidad de alimentos. Generalmente se
estima una reposicién de 1 kg de peso por cada 8 a 10
kg de bellota fresca consumida, aunque con un ligero
suplemento o postre este indice podria bajar a 7. En de-
hesas de buena produccidn de fruto una densidad 6pti-

ma estaria en torno a 1-1,5 cerdos por hectarea.

La bellota en el momento de su consumo por el cer-
do contiene aproximadamente un 60% de materia seca
con una concentracién alta de grasa rica en 4cido olei-
0 (Ruiz, 1993, Rey y col., 1997). La informacién dis-
ponible sobre la concentracion energética de la bellota
es muy heterogénea, variando desde 1.300 hasta 2.100
kcal EM/Kg de bellota fresca entera (INRA, 1989; Apa-
ricio Macarro, 1987; Setna, 1993; Gonzilez, 1997; Frei-
tas, 1998; FEDNA, 1999).

Los datos de composicion de la bellota segin las ta-
blas FEDNA (1999) de composicidon de alimentos, s
atribuyen a la bellota (4,7% de grasa y 3% de protei-
na sobre sustancia fresca de la bellota entera) un valor
maés conservador de 1.730 Kcal EM/Kg de bellota fres-
ca entera, siendo este el valor utilizado en los calcu-

los de esta revision.

La produccién de hierba, su composicién y valor
nutricional es muy variable, dependiendo entre
otros factores del suelo, la climatologia y la época
del afio. Mientras en la zona adehesada de Salaman-
ca apenas existe produccién de hierba en los me-
ses propios de la montanera, en el sur de Badajoz y
Andalucia puede haber hierba disponible durante
todo el invierno. La hierba existente en las dehesas
es muy apetecible para el cerdo Ibérico y en su pre-
sencia puede incrementar el consumo voluntario de

bellota en montanera.

Aunque se carecen de datos experimentales adecua-
dos, los autores estiman un valor energético por Kg
de hierba con un 75% de humedad en torno a las 600
Kcal EM/Kg en la época de montanera. En primave-
ra, dado el mayor contenido en humedad, los valores
serdn inferiores a los anteriores oscilando entre 300
y 400 Kcal EM/Kg de hierba fresca. En el cuadro 5 se
ofrecen datos sobre la composicién de la hierba (se-
gan diversos autores). En cualquier caso, es preciso
tener en cuenta el error inherente a la estimacién de
este nutriente en base a informacién tan escasa. Asi,
se sabe que con la madurez aumenta el porcentaje de
tallos en relacién con las hojas y por tanto la hierba
pierde azicares y se enriquece en lignina, reducién-
dose su digestibilidad y su valor nutritivo. El conteni-
do en grasa bruta de la hierba es muy variable, pero
siempre es rica en 4cido linolénico. Una caracteristica
extremadamente importante de la hierba de la dehe-
sa es su alto contenido en a-tocoferol en forma libre
que es de mas ficil absorcién que las formas esterifica-
das que se utilizan normalmente en alimentacién ani-
mal (Rey y col. 1997). Esto, junto al alto contenido en
aceites esenciales de fuerte cardcter antioxidante y a
la riqueza de la bellota en taninos, en gamma tocofe-
rol (FEDNA, 1999) y otros componentes naturales de
alto poder antioxidante, son responsables en parte del
alto poder de conservacién de los productos curados

de cerdo Ibérico.
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LA CALIDAD NUTRITIVA DE
LOS PRODUCTOS DERIVADOS
DEL CERDO IBERICO

Si el valor nutritivo es importante también lo es el va-
lor alimenticio. Al considerar la calidad nutritiva de un
alimento debemos considerar varios aspectos. En pri-
mer lugar debemos considerar la enorme cantidad de
productos derivados del cerdo Ibérico que existen y la
diversidad de preparaciones culinarias a las que da lu-
gar. Entre otros derivados del cerdo Ibérico podemos
citar la carne fresca, el jamén, el lomo, el salchichén,

el chorizo, las salchichas, los patés, etc.

En la mayoria de los platos tipicos de nuestra cocina tra-
dicional encontramos el jamdn, El pan tumaca de Cata-
lufia, bocadillo de jamén (véase Figura 5) con o sin to-
mate y aceite, El plato alpujarrefio con huevos, patatas a
lo pobre, jamén y lomo, la trucha a la Navarra, Las Ha-
bas con jamén. Como dice el periodista Rafael Ansén
(Presidente de la Academia Espafiola de Gastronomia),
el jamén Ibérico normalmente actia como “solista”, to-
mado como aperitivo en forma de raciones de finas lon-
chas, pues nada enturbia su jugosidad y aromas secunda-
rios; pero acabamos de comprobar que también se puede
combinar de mil y una manera de forma que se realce el
sabor de los demaés ingredientes sin que el jamén Ibérico
pierda su propia personalidad. (Ansén, 2008).

Con razén se dice en Andalucia: Del cerdo, hasta los
andares porque no hay parte de €l que no se utilice. El
consumo del Jamodn Ibérico no es algo banal. La degus-
tacién de este jamén acompariado de un buen vaso de
vino mientras se charla con los amigos, forma parte de
nuestra cultura y modo de vida. Forma parte de lo que
podriamos denominar “filosofia del buen vivir”.

Cuando hablamos de calidad y de gastronomia no po-
demos olvidar el aroma, la textura, el sabor e incluso el

color que caracterizan a este jamon. Sin grasa no existi-

ria el jamén ya que los dcidos grasos que lo componen
son los responsables de su textura, del aroma ya que
absorben los aromas y sabores. Ademads contrariamen-
te a otros jamones, el jamoén Ibérico tiene ese veteado
caracteristico que impide separar la grasa de la carne,
caracteristica que contribuye a potenciar su sabor. No
sin razén, el profesor Carlos Luis Cuenca, cuando se re-
ferfa a los productos derivados del cerdo Ibérico decia

que eran la aristocracia del cerdo espafiol.

La produccidn del cerdo Ibérico tiene muy pocos pun-
tos en comun con la de genotipos seleccionados produci-
dos en sistemas intensivos y constituye un caso casi ni-
co dentro de la porcinocultura en pafses desarrollados de
persistencia de sistemas de produccidn extensivos que no
solo no son agresivos con el medio sino que colaboran
decisivamente en el mantenimiento de ecosistemas natu-
rales. En los altimos afios vuelve a ponerse de manifiesto,
por lo tanto, que los beneficios de la explotacion en ex-
tensividad o semi-extensividad, que siempre han estado
ligados a la cria del cerdo Ibérico, van mas alla de los reco-
nocidos beneficios medioambientales y sobre el bienestar
animal que nos aportan. Tiene unos efectos muy favora-
bles sobre la deposicion y estructura de la grasa de vetea-
do y por tanto, sobre atributos de calidad tan importantes
como la jugosidad o el aroma del jamén. La caracteristica
composicién de la grasa (muy rica en acidos grasos mo-
noinsaturados) es un factor esencial en la caracteristica de
calidad de los productos del cerdo Ibérico y condiciona su
aptitud para el procesado.

Dada la gran variabilidad genética, la disponibilidad tan
diversa de recursos alimenticios y las distintas formas
de enfocar la estrategia productiva a seguir, la alimenta-
cién del cerdo Ibérico ofrece muchos matices y posibili-
dades, incluyendo una adecuada gestién de los recursos
de la dehesa y el disefio de piensos compuestos especi-
ficamente formulados para cada caso. La produccién de
bellotas esta estancada y es hoy dia el principal limitan-

te en la produccién de cerdas en montanera. Si el sec-
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tor quiere continuar creciendo en base a productos de
calidad, se hace preciso producir cerdos en base a pien-
sos, diferenciados de la clasificacién de montanera. Es-
tos piensos precisan ser elaborados de una forma cienti-
fica en base a mantener las caracteristicas nutricionales
y organolépticas de los cerdos de la dehesa. Las diversas
Denominaciones de Origen o en su caso las institucio-
nes y organismos oficiales deben tener cuidado en las
recomendaciones que establecen en cuanto a las carac-
teristicas o materias primas a utilizar en los piensos por
sus asociados. No siempre lo que recomiendan, en base
probablemente a una mejor trazabilidad, es 1o mas reco-
mendable desde el punto de vista de productividad y ca-
lidad del producto final ofertado.

Por lo que podemos concluir diciendo que todos los
datos apuntan hacia que el consumo tanto de carne
como de productos nobles del cerdo Ibérico con la gra-
sa intramuscular y la parte de la grasa adyacente aso-
ciada, que potencia las sensaciones de suavidad, jugo-
sidad, blancura, asi como los aromas caracteristicos
derivados de los lipidos, contribuye a que podamos
disfrutar plenamente de unos productos tan exquisi-
tos. Sabiendo, ademas que, de acuerdo con las reco-
mendaciones dietéticas actuales, ello no supone un
aporte energético excesivo ni un riesgo de incremento
de enfermedades cardiovasculares. Es mas, un estudio
del profesor E. Campillo en la Facultad de Medicina de
la Universidad de Extremadura revela que el consumo
por una poblacién cerrada y controlada de 120 g de ja-
mén Ibérico/dia, disminuye significativamente el co-
lesterol y los triglicéridos. También el profesor Juan E.
Macias de la Facultad de Medicina de Salamanca, pone
de manifiesto que el consumo diario de jamén Ibéri-
co reduce significativamente la presion arterial, con lo
que no son de temer los efectos de la sal que como pro-
ducto de salazén contiene, eso si, en tasas moderadas.

Uno de los productos que identifican a la gastronomia

de nuestro pais es el jamoén ibérico, ya cruza fronteras,
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a finales del pasado afio recibi6 el visado para viajar a
Estados Unidos. Y es que es uno de los mejores alimen-

tos que nos proporciona la despensa espafiola.

A la vista de lo expuesto anteriormente, a nadie le pue-
de extrafiar el que desde hace algunos afios el jamén
Ibérico se haya convertido en el producto emblematico
de la industria carnica esparfiola e incluso nos atreveria-
mos a afirmar de toda la industria alimentaria de nues-
tro pais. Ademas, este producto comienza a tener una
proyeccién internacional, no es raro encontrarlo en su-
permercados tan conocidos como los Harrod’s en Lon-
dres, o en tiendas especializada como Fouchon en Pa-
ris. Sin olvidar que en el Gltimo afio se ha disparado su
consumo en EEUU y Jap6n, que segln afirmaba el em-
bajador de Japdn en Espafia, su pais se rinde al exotis-

mo del jamén ibérico.
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Pesado del cerdo ibérico con el sistema tradiciona de la
romana. (Foto cedida por la familia de Feliclsimo Romero).
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RESENAS HISTORICAS
Y ACTUALES

A continuacién se detallan algunas de las innumera-
bles resefias histéricas e incluso actuales que mencio-
nan la interrelacién entre el jamén de cerdo ibérico y

los pueblos de la Sierra de la provincia de Huelva.

En el libro ‘Una Imagen de Calidad: Los productos del
cerdo ibérico’ publicado por la Direccién General de Po-
litica Alimentaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacidn en el afio 1984, podemos encontrar rese-
fias como “Jabugo: Donde el jamén nace y se hace”, “El
jamoén de prestigio se comenzd a producir hace siglos
en la Sierra de Aracena por pequefias industrias artesa-
nas una de las cuales se llegd a registrar en 1895 con el
nombre El Columpio” y “Su red comercial que en 1905
contaba con Sevilla, Jerez de la Frontera, Puerto de San-
ta Marfa, San Fernando y Céadiz como puntos neurdlgi-

cos para la distribucién de sus productos”.

En el libro ‘El jamén de Jabugo y otros manjares del cer-
do ibérico, publicado por Cesireo Hernandez Monjo en
2005, podemos encontrar resefias como “la primera in-
dustria como tal fue fundada en el afio 1879 por D. Juan
Rafael Sinchez Romero, que se desarroll6 en los séta-
nos de la calle San Bernardo”, “otro punto de distribu-
cién fue la cuenca minera de Huelva, cuya explotacion
emergia con fuerza”, “A principios del siglo XX, el de-
sarrollo de la empresa jamonera se acelera debido al de-
sarrollo del ferrocarril..., segin la linea Huelva-Zafra”,
“Llegamos hasta el momento actual, donde la industria
forma una potencia en el sector del cerdo ibéricoy en el
jamén de calidad”, “Un microclima excepcional, zona
de sierra, altitud adecuada, buena orientacién, tempe-
raturas frias en invierno y suaves en verano, humedad
relativa estable y, sobre todo, las variedades de hongos
que permanentemente se desarrollan en nuestras bode-
gas”, “..., el salado, donde se ponen de manifiesto la ex-

periencia y tradicién jamonera de la zona...”.

En el trabajo de investigacion ‘Las industrias carnicas en
Jabugo. De la tradicién al desarrollo’ escrito y leido en
1998 por el Dr. Francisco Javier Garcia Delgado del Insti-
tuto de Desarrollo Local de 1a Universidad de Huelva po-
demos encontrar las siguientes resefias “La comarca de la
Sierra onubense presenta la mayor concentracién indus-
trial de Sierra Morena Occidental...”, “Aracena y Corte-
gana, las dos localidades de economia més diversificadas,
concentran cinco industrias cada una de ella. Por tltimo
aparece dos municipios, Jabugo y Cumbres Mayores, que
suman un total de cuarenta y ocho empresas”, “De esta
forma, Jabugo es el municipio serrano con mads industrias
dedicadas a la transformacién del porcino ibérico...”, “...
en las fuentes latinas se encuentran referencias al ‘jamén’
de la Baeturia (zona norte de la provincia de Huelva y sur
de la de Badajoz)...”, “En el siglo XVII, encontramos ya
citas abundantes sobre el jamén de la Sierra de Aracena,
como se testifica en los escritos de los literatos del Siglo de
Oro, como Lope de Vega o el mismisimo Cervantes..."”,
“Ademas, la zona central de la Sierra de Huelva, donde
se localiza Jabugo...”, “...en la temporada de 1883-1884,
fueron sacrificados en el término municipal de Jabugo
400 cabezas de ganado porcino...” y “En este contexto,
ya no sélo vale el nombre, sino que se exige una certifi-
cacion de calidad”.

En la décima sesién del III Congreso Mundial del Ja-
moén celebrado en Teruel en el afio 2005, el Catedrati-
co de Economia Aplicada de la Universidad de Grana-
da, D. Juan Gonzilez Blasco, ilustré a los congresistas
con que “...ningln pafs productor de jamoén consiguid
tantas medallas como Espaiia...siendo los jamones de

Huelva los mas recompensados”.

También da fe histérica de la produccién de cerdos y

bellotas Lope de Vega en sus versos:

Jamén presunto de espafiol marrano
de la Sierra famosa de Aracena,

donde huyd de la vida Arias Montano.
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En el afio 1577 Alonso Ramirez Gasco con motivo de
los viajes a la recién descubierta América se referia “...y
en Sevilla compraréis una docena de jamones de Ara-

cenay...”.

Cortegana es una poblacién que ha sabido, también,
mantener la tradicién que hace que su nombre sea re-
conocido por los productos que su industria cirnica
elabora, especialmente por sus jamones. Y, en Cumbres
Mayortes, ya en el afio 1772 existia la Hermandad de
San Antén Abad, fundada como “Cofradia de Matari-
fes y Arrieros”, lo que indica una actividad muy rela-

cionada con el cerdo.

En el prélogo del libro ‘El cerdo ibérico: crianza, pro-
ductos y gastronomia’ publicado en 1998 por Iniciati-
vas Leader Sierra de Aracena y Picos de Aroche, se pue-
de leer “Aunque en toda la Sierra el jamoén de prestigio
se comenzé a producir hace siglos por pequeiias in-
dustrias artesanas, fue en las citadas - Jabugo, Cortega-
na y Cumbres Mayores- y en otras localidades vecinas,
como El Repilado, Corteconcepcién, Los Romeros...,
donde se consolidé la tradicién y la fama de los jamo-
nes y embutidos ibéricos de la zona a partir de finales
del siglo XIX".

En el libro ‘Estudio Comparativo de Cinco Estirpes de
Cerdo Ibérico’ del Dr. Francisco Javier Forero Vizcai-
no, publicado por la Diputacién Provincial de Huel-
va podemos encontrar la resefia “...viajes que se reali-
zaron a las Américas a partir de su Descubrimiento, ya
que las piezas procedentes de los cerdos fundamental-
mente jamones, paletas y tocino, eran muy demanda-
das para estos largos trayectos dadas las caracteristicas
nutritivas y de conservacién que ofrecen dichos pro-
ductos, que permitieron el establecimiento de un flo-
reciente negocio en toda la comarca de la Sierra como
zona exportadora de jamones a América, segtn se refle-
ja en numerosos documentos conservados en el Archi-

vo General de Indias, en Sevilla”.

En la pédgina web del propio Ayuntamiento de Jabugo se
resalta que “Ya desde la Edad Media, el jamoén de jabugo
era elogiado por las mas altas esferas e incluso se baja-
ban perniles desde la Sierra de Aracena y Picos de Aroche
para servir a los Reyes...” y “Desde siempre, el microcli-
ma y la microflora de Jabugo han influido decisivamen-

te en el proceso de elaboracién de este jamoén...”.

En la web de la Universidad de Cérdoba se recoge que
“Por otro lado, ni Jabugo ni Guijuelo son puntos tni-
cos de produccion. El primero viene dado por las po-
blaciones de Jabugo, Cumbres Mayores y Cortegana,
que, en su conjunto cubre algo mas del 95% de la pro-

duccién de la zona”.

La Delegacién Provincial del Ministerio de Agricultura
convoco el 29 de marzo de 1976 al sector del jamén de
la Sierra para comenzar a redactar el Reglamento Provi-
sional de la Denominacién de Origen ‘Jabugo’ y de su

Consejo Regulador.

El nombre Jabugo vinculado al jamén ha aparecido y
aparece en innumerables citas en los medios de comu-
nicacién, en folletos publicitarios de la distribucién
moderna, en proyectos de investigacién y tesis docto-
rales, citas en libros de los grandes escritores de la lite-
ratura, citas en libros gastronémicos, etc. hasta tal pun-
to que se interpreta popularmente y comiinmente por
el mercado y el consumidor como la Denominacién de

Origen Protegida Jamoén de Huelva.

Como un nuevo ejemplo, del uso y la notoriedad del
nombre geografico tomaremos en consideracién la en-
tronizacioén que la Cofradia del Salmén del Bidasoa ha
realizado el reciente domingo 6 de julio de 2008 del ja-
mon de Jabugo teniendo en cuenta que en el palma-
rés de distinguidos ya figuraban Camilo José Cela, Ju-
lio Caro Baroja y Greenpeace. Y, el tratamiento que los
médicos han recomendado al famosifsimo humorista

Andrés Pajares: “...comer jamén de Jabugo...”.



RECONOCIMIENTO DE
LA DENOMINACION
DE ORIGEN JAMON DE
HUELVA EN ESPANA

El obtener el reconocimiento de la Denominacién de
Origen para los jamones elaborados en los pueblos de la
Sierra ha sido un anhelo histérico que se culmina con el

proceso que, a continuacidn, se describe sucintamente.

El proceso para lograr el reconocimiento de la Denomi-
nacién de Origen en Espafia se inici6 en el afio 1993. A
partir de esa fecha se desarrollan intensas e innumera-
bles reuniones con las Administraciones competentes:
Junta de Andalucia, Junta de Extremadura y el Institu-
to Nacional de Denominaciones de Origen (INDO) del

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion; y con
los representantes de las empresas elaboradoras y de

las explotaciones ganaderas implicadas.

En marzo de 1995 se publicé en el Boletin Oficial del
Estado (BOE) la Orden Ministerial en la que se recono-
ce con cardcter provisional la Denominacién de Origen

Jamén de Huelva.

En julio de 1995 se publicé en el BOE la Orden Minis-
terial por la que se ratifica el Reglamento de la Deno-
minacién de Origen Jamén de Huelva (www.jamonde-

huelva.es) y de su Consejo Regulador.

La Administracién competente y tutelante de la Deno-

minacién de Origen Jamén de Huelva es el Ministerio
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Comisién Europea

CERTIFICADO

El Sr. Franz FISCHLER, Comisario Europeo
de Agricultura y Desarrollo Rural, tiene el honor
de certificar que la denominacién

Jamon de Huelva

ha sido registrada como Denominaci6én de Origen Protegida
(DOP) de conformidad con el Reglamento (CE) n® . 19548
de la Comisién, publicado en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas n? L 20, de 27.1.1998 .

El registro de esta denominacién reserva su utilizacién
a los productores situados en la zona geogrifica delimitada
que respeten las condiciones de produccién descritas en
el pliego de condiciones.

El Sr. Comisario tiene el placer de incluir esta denominacién
en la lista de denominaciones registradas DOP-IGP.

En Bruselas, el 27 de enero de 1998
+- Frackdur

Franz FISCHLER

Miembro de la Comisién

de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino por abar-
car su ambito geografico a la Comunidad Auténoma de
Andalucia y la de Extremadura.

PROTECCION DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN
JAMON DE HUELVA EN

LA UNION EUROPEA

En enero de 1998 se publica en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas el Reglamento por el que se
inscribe Jamén de Huelva como Denominacién de Ori-
gen Protegida (DOP) reservandose su utilizacién a los
productores situados en la zona geogrifica que respe-
ten las condiciones de produccién descrita en el Plie-

go de condiciones.

FUTURA DENOMINACION
DE ORIGEN JABUGO

En noviembre de 2007 se decide emprender un ilusio-
nante proyecto que persigue la integracién del sector
del ibérico en la Sierra en el que participa el Consejo
Regulador de 1a DOP Jamén de Huelva, el Ayuntamien-
to de Jabugo y los operadores, elaboradores y ganade-

ros, implicados.

En junio de 2008 el Consejo Regulador y el Ayunta-
miento de Jabugo ratifican un Acuerdo por el que se
inicia el procedimiento de modificacién del nombre
‘Jamén de Huelva’ en el Reglamento y en el Pliego de
condiciones por el de ‘Jabugo’. Este futuro proyecto co-
mun cuenta con el respaldo de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca de la Junta de Andalucia.

En el momento de redactar este documento, la modifi-
cacién del nombre se estd tramitando en el Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino una vez
que cuenta con los informes preceptivos de las Conse-
jerias respectivas de la Junta de Andalucia y de la Jun-

ta de Extremadura.
LA RAZA DEL CERDO

La raza principal es la ibérica pura. Unicamente los cer-
dos de raza ibérica puros y aquéllos que, como mini-
mo, cumplan con los requisitos de raza exigidos en la
norma de calidad para la carne, el jamén, la paletay la
cafia de lomo ibéricos aprobada mediante Real Decreto
1469/2007, de 2 de noviembre, o norma que le sustitu-
ya podran suministrar piezas con destino a la elabora-
cién de jamones y paletas protegidos. La morfologia de
los animales debe, en todo caso, permitir la obtencién

de jamones y paletas homologables.

El Consejo Regulador fomenta el desarrollo de las ga-
naderias dedicadas a la crfa y reproduccién de cerdo de
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raza ibérica pura y de las técnicas encaminadas a la me-

jora de la productividad de las piaras.

AMBITO GEOGRAFICO PARA
LA ALIMENTACION DE
LOS CERDOS IBERICOS

La zona de produccién o engorde de los cerdos ibéri-
cos cuyas extremidades son aptas para la elaboracién
de jamones y paletas amparados por la Denominacién
de Origen esta constituida por las dehesas de encinas,
alcornoques y quejigos pertenecientes a las provincias
de Badajoz y Caceres en Extremadura y Céadiz, Cérdo-
ba, Malaga, Sevilla y Huelva en Andalucia.

Considerando la alimentacién a la que el animal ha
sido sometido antes del sacrificio y de acuerdo con la

terminologia de la zona se distingue:

a) Cerdo de bellota o terminado en montanera: Es
aquel que se destina al sacrificio inmediatamente
después del aprovechamiento exclusivo de la
montanera de bellotas y hierbas en dehesas

de encinas, alcornoques y quejigos.

b) Cerdo de recebo o terminado en recebo: Es aquel
que después de reponer un minimo en régimen

de montanera de bellotas y hierbas completa su
cebo mediante el aporte de piensos constituidos
fundamentalmente por cereales y leguminosas.

¢) Cerdo de cebo de campo: Es aquel cuya
alimentacién en fase de engorde se lleva a cabo
en régimen extensivo con piensos constituidos

fundamentalmente por cereales y leguminosas.

Los requisitos exigidos para la alimentacién de cada
tipo de cerdos serdn como minimo los establecidos en
la norma de calidad para la carne, el jamén, la paleta y
la cafia de lomo ibéricos, aprobada mediante Real De-

creto 1469/2007, de 2 de noviembre, o norma que la

sustituya.

Las explotaciones en régimen extensivo tradicional en
dehesas dedicadas a la alimentacién de cerdos de re-
cebo o cebo, seglin se define en los apartados 2.b) y
2.c) del presente articulo no podrén superar la cantidad
maxima de cerdos por hectarea de superficie de dehe-
sa recogida en la citada norma de calidad para la carne,
el jamoén, la paleta y la cafia de lomo ibéricos, o norma

que la sustituya.

No obstante, en condiciones excepcionales provo-
cadas por la climatologia, el Consejo Regulador po-
dra reducir la capacidad de la dehesa para cada tipo

de cerdo.

AMBITO GEOGRAFICO PARA
LA ELABORACION DE LOS
JAMONES Y LAS PALETAS

La zona de elaboracién de los jamones y paletas sus-
ceptibles de ser amparados por la Denominacién de
Origen estd constituida por el area natural en la que
los factores ecologicos unidos a los factores técnicos y
humanos dan lugar al producto tradicional con las ca-
racteristicas propias que tradicionalmente le han carac-
terizado por lo que estd comprendida por los 31 muni-
cipios de la Sierra de la provincia de Huelva:

Alajar, Almonaster la Real, Aracena, Aroche, Arro-
yomolinos de Le6én, Cala, Campofrio, Cafiaveral de
Le6n, Castafio de Robledo, Corteconcepcién, Corte-
gana, Cortelazor la Real, Cumbres de Enmedio, Cum-
bres de San Bartolomé, Cumbres Mayores, Encinaso-
la, Fuenteheridos, Galaroza, La Granada de Rio Tinto,
Higuera de la Sierra, Hinojales, Jabugo, Linares de la
Sierra, Los Marines, La Nava, Puerto Moral, Rosal de
la Frontera, Santa Ana la Real, Santa Olalla del Cala,
Valdelarco y Zufre.



LAS DESIGNACIONES
DE CALIDAD DE LOS
JAMONES Y LAS PALETAS

Sin perjuicio y con independencia de lo establecido
para los operadores con respecto al etiquetado de las
piezas sujetas a la norma de calidad para la carne, el
jamén, la paleta y la cafia de lomo ibéricos, y al real
decreto sobre el marcado de los jamones y paletas y
los periodos de elaboracién para la utilizacién de de-
terminadas menciones en el etiquetado, se establecen
las siguientes clases de jamones, en razén de los fac-
tores que condicionan su calidad: la pureza racial, el
manejo de los cerdos, su alimentacién con los pro-
ductos de la dehesa exclusivamente, la edad minima
al sacrificio, y el tiempo de curacién de esos jamones
con las condiciones naturales de la Sierra de la provin-

cia de Huelva.

I: SUMMUM: El organismo de certificacién de la De-
nominacién de Origen Protegida considerara ‘sum-
mum’ aquellos jamones y paletas procedentes de cer-
dos ‘ibérico puro’ o de ‘ibérico’ que posean como
minimo el 75% de sangre ibérica pura, cuya edad mi-

nima al sacrificio sea de 14 meses, manejados de forma

tradicional y alimentados exclusivamente con bellotas
y demads recursos naturales propios de las dehesas, y
que hayan madurado de forma natural en las singula-
res condiciones microclimaticas de la Sierra de la pro-
vincia de Huelva, con un periodo minimo de elabo-
racién, para los jamones, de 530 dias para las piezas
frescas de menos de 9,7 quilos y de 690 dias para las
piezas frescas de 9,7 quilos o més, y, para las paletas, de
315 y 345 dias, segin que el peso de la pieza fresca sea
menor de 6 quilos o igual o mayor de tal peso.

II: EXCELLENS. El organismo de certificacién de la
Denominacién de Origen Protegida considerara ‘exce-
llens’ aquellos jamones y paletas que procedentes de
cerdos cuyo factor racial sea como minimo ‘ibérico’
que hayan aprovechado exclusivamente los recursos
de las dehesas durante la montanera cuya edad mini-
ma al sacrificio sea de 14 meses y que hayan sido cura-
dos de forma natural en las condiciones microclimati-

cas de la Sierra de Huelva.

III: GRAN SELECCION. El organismo de certifica-
cién de la Denominacién de Origen Protegida Jabu-
go considerard ‘gran seleccién’ a aquellos jamones y

paletas que, procedan de cerdos cuyo factor racial sea



como minimo ‘ibérico’, engordados complementando

los recursos de las dehesas durante la montanera me-
diante el aporte necesario de piensos, constituido fun-
damentalmente por cereales y leguminosas, cuya edad
minima al sacrificio sea de 14 meses y que hayan sido
curados de forma natural en las condiciones microcli-

maticas de la Sierra de Huelva.

IV: SELECCION. El organismo de certificacién de la
Denominacién de Origen Protegida considerara ‘selec-
cién’ a aquellos jamones y paletas que, procedan de
cerdos cuyo factor racial sea como minimo ‘ibérico’,
engordados en libertad en las dehesas mediante pien-
sos, constituido fundamentalmente por cereales y le-
guminosas, cuya edad minima al sacrificio sea de 12
meses y que hayan sido curados de forma natural en
las hayan sido curados con las condiciones naturales

de la Sierra de Huelva.

El organismo de certificacién de la Denominacién de
Origen Protegida exigird que el factor racial y la ali-
mentacién de los cerdos estén certificados por un or-
ganismo de control de conformidad con la norma de
calidad para la carne, el jamén, la paleta y la cafia de

lomo ibéricos.
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EL CONSEJO REGULADOR

El Consejo Regulador es un 6rgano colegiado depen-
diente del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Ru-
ral y Marino a través de la Direccion General de In-
dustria y Mercados Alimentarios que gestiona la DOP

Jamoén de Huelva.

Direccién:

Apartado de Correos, 1.

21290 JABUGO (Huelva) Esparia
Plaza Doiia Elvira, s/n.

21200 ARACENA (Huelva) Espafia
Datos de contacto:

Teléfono: (34) 959 127 900

Fax: (34) 959 126 869

Web: www.jamondehuelva.es

Correo electrénico: info@jamondehuelva.es
Composicion:

¢+ 1 Presidente con voz y voto.

¢ 1 Vicepresidente con voz y voto.

¢ 5 Vocales representantes, con voz y voto, del
sector ganadero.

¢ 5 Vocales representantes, con voz y voto, del
sector elaborador.

¢+ 1 Representante del Ministerio del Gobierno
de Espafia con voz.

+ 1 Representante de la Consejeria de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia con voz.

¢ 1 Representante de la Consejeria

de Agricultura y Desarrollo Rural de

Junta de Extremadura con voz.

A las reuniones del Consejo Regulador, atendiendo al
Acuerdo de Futuro Proyecto Comin entre el Consejo
Regulador y el Ayuntamiento de Jabugo, asistird un Re-
presentante del citado Ayuntamiento.
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RESUMEN ESTADiSTIg:O
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN

Los datos estadisticos del Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Protegida Jamé6n de Huelva que
se muestran, a fecha 31 de diciembre de 2008, en las si-
guientes tablas corresponden a las dehesas y los cerdos
ibéricos amparados, a los mataderos y salas de despie-
ce, a los secaderos y a las bodegas y los jamones y pa-

letas certificados.

Los datos estadisticos del Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Protegida Jamé6n de Huelva que
se muestran en las siguientes tablas corresponden a la
evolucién durante el periodo 2004/08 de las dehesas y
los cerdos ibéricos amparados y a la evolucion de las

bodegas y de los jamones y paletas certificados.

Distribucion de las dehesas por provincias

Huelva 571 66,16%
Badajoz 169 19,58%
Sevilla 79 9,15%
Cérdoba 18 2,09%
Cadiz 12 1,39%
Caceres 7 0,81%
Malaga 7 0,81%
TOTAL 863 100%

Distribucién provincial de las dehesas inscritas a 31/12/2008

@ Huelva
@ Badajoz
@ Sevilla
@ Cérdoba
@ Cadiz
@ Ciceres
@ Malaga

467 63.815

Mataderos y salas de despiece y cerdos ibéricos sacrificados

Secaderos naturales y niimero de jamones y
paletas precintados durante el sacrificio

43 94.906 94.961

Bodegas naturales y niimero de jamones
y paletas comercializados

41 57.697 50.144

Distribucion de las 46 empresas elaboradoras
por municipios de la Sierra

jabugo 19
Cumbres Mayores 11
Aracena 3
Corteconcepcién 3
Cortegana 3
Castano del Robledo 2
Almonaster La Real 1
Aroche 1
Cortelazor 1
Galaroza 1
Santa Olalla del Cala 1

Distribucion de las 46 empresas elaboradoras
por municipios de la Sierra

@ Cumbres Mayores
@ Aracena

@ Corteconcepcion
@ Cortegana

@ Castario del Robledo
@ Almonaster La Real
@ Aroche

@ Cortelazor

@ Galaroza

@ 5anta Olalla del Cala

Jamones y paletas certificados segun sus designaciones de calidad

Summum 31.673 29,37% 21.237 19,69%
Excellens 7.553 7,00% 8.296 7,69%
Gran Seleccion 985 0,91% 0 0,00%
Seleccion 17.486  16,21% 20.611 19,11%
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Evolucién de las dehesas que han proporcionado
cerdos ibéricos amparados (2004/08)

Afo N° de dehesas N° de cerdos ibéricos
2004 241 35.391
2005 146 21.480
2006 137 27.996
2007 246 56.765
2008 467 63.815

Evolucién en el nimero de bodegas y
en el nimero de plezas certificadas (2004/08)

Afio N° de bodegas N° de piezas certificadas
2004 31 97.225
2005 30 81.567
2006 27 75.063
2007 27 42.683
2008 41 107.841

Evolucién niimero de piezas certificadas en el periodo 2004/08
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V CONGRESO MUNDIAL
DEL JAMON

El V Congreso Mundial del Jamén (www.congresoja-
monhuelva2009.es) organizado por la Denominacién
de Origen Protegida Jamoén de Huelva se celebra duran-
te los dias 6, 7 y 8 de mayo de 2009. El Programa Cien-
tifico se desarrollara en el Teatro Sierra de Aracena y el
Programa para Acompariantes en los pueblos y las de-
hesas del parque Natural Sierra de Aracena y Picos de

Aroche, en la provincia de Huelva.

Dos son las singularidades més destacadas: el que, por

primera vez, el Congreso Cientifico tiene su sede en un

entorno rural: la ciudad de Aracena, y que el Progra-
ma Social del Congreso se desarrolla en un ecosistema
natural, es decir, a 1o largo y ancho de la geografia de
la Sierra de la provincia de Huelva, vinculado al cerdo
ibérico y a su jamén.

Dos caracteristicas determinan el ritmo de este V Con-
greso Mundial: el equilibrio del espacio en el que se
crian y engordan los cerdos y en el que se secan y ma-
duran los jamones y la dimensién del tiempo desde
que germina una bellota para dar lugar a la encina
cuyo fruto engordard al cerdo del que se obtendran sus
dos jamones.

La organizacién desea ser respetuosa y coherente con
el modo en que los pueblos de la Sierra entienden el ja-
moén. El jamén es sindénimo de naturaleza, ganado au-
téctono, alimento, empresa, empleo, comercio, cien-

cia, turismo, innovacién, gastronomia, salud y cultura.

El Parque Natural de la Sierra de Aracena y Picos de
Aroche ha conseguido 1a CARTA EUROPEA DEL TURIS-
MO SOSTENIBLE y esta ubicado dentro de la RESER-
VA DE LA BIOSFERA DEHESAS DE SIERRA MORENA.

MARCO LEGISLATIVO

Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la
Vifia, del Vino y de los Alcoholes.

Orden de 12 de julio de 1995 por la que se ratifica el Reglamento de la
Denominacién de Origen Jamén de Huelva y de su Consejo Regulador.

Correcci6n de errores de la Orden de 12 de julio de 1995,
por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacién de
Origen Jamoén de Huelva y de su Consejo Regulador.

Reglamento (CE) n° 510 del Consejo de 20 de marzo de 2006
sobre la proteccién de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.

Real Decreto 1469/2007, de 2 de noviembre, por el
que se aprueba la norma de calidad para la carne, el
jamon, la paleta y la cafia de lomo ibéricos.

Real Decreto 1079/2008, de 27 de junio, por el que se regula el
mercado de los jamones y paletas y los periodos de elaboracién
para la utilizacién de determinadas menciones en el etiquetado.

Modificacién del Pliego de condiciones y de el Reglamento
de la Denominacién de Origen Protegida Jamén de Huelva
(futura Denominacién de Origen Jabugo) presentada ante el
Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino.



Mas que orgullosos nos sentimos en la Sierra
de dar al mundo lo mejor de nuestra tierra.
Encinas, en las dehesas, nuestra bandera es el jamén
que izamos juntos por amor a nuestra herencia.

José de Mier, otofio 2007



