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Los jamones son, sin duda, uno de los productos mas populares, valorados y deseados de la gas-
tronomia espafiola. Durante cientos de afios comer cerdo era sindnimo de nobleza y sefiorio, y
cualquier actividad relacionada con su sacrificio (matanza) era poco menos que un rito. El éxito
del jamon, parte indivisible de la dieta mediterranea, se fundamenta en su excelente conservacion
y en la cantidad de dias que una familia puede guardarlo, merced, sobre todo, a la capa de sal en
que ha sido curado. Ni la dominacion musulmana de ocho siglos pudo con una tradicion que ha
hecho del jamén uno de los emblemas esparioles en el extranjero.

jamones y embutidos, junto a otros productos tradiciona-
les como el aceite de oliva o el vino. Tan importante era el
producto durante la dominacion romana que en la etapa
de Augusto y Agripa se crearon monedas con forma de
jamon, mientras la figura del cerdo era utilizada en las
medallas de las legiones romanas vy, con anterioridad, en

los celtas y los galos prerromanicos.
La matanza del cerdo durante la etapa de los romanos en
Espana la hacia el coquus (cocinero), que era siempre un
esclavo de gran prestigio, aunque terminaron realizan-
dola los cocineros denominados vicarius supra cenas,
una figura mucho mds prestigiosa creada en parte para
enaltecer el jamon, que era la pieza mas apreciada del
cerdo y que consumian las clases mas pudientes de la
sociedad de la época. La elaboracion y produccion de
jamones se realizaron durante siglos en Roma de una
forma muy similar a la actual y en la antigua Tarraco
(Tarragona) se encontrd un jamon fosilizado con mas

de 2.000 afios de antigiiedad.

Tras la dominacion romana, y durante la etapa medieval,
fueron los miembros del clero los encargados de mante-
ner la tradicion, ya que en los conventos los monjes cui-
daban sus huertos y criaban algun cerdo para su manu-
tencion. Aunque todavia en esa época los cerdos se en-
contraban en las manos mas pudientes, en los siglos Xl y

as. A partir de ahi, el jamon ha sido siempre un producto
estrella en nuestras alacenas y en nuestra gastronomia.

DE LA CARNE AL JAMON

Para la elaboracion del jamoén serrano pueden usarse di-
versos métodos, pero el mas antiguo y usado es el que, tras
cortar y refinar las patas o paletillas del cerdo, exprime és-
tas para sacarles la sangre. Para apurar y que no queden
restos que puedan llevar la pieza a putrefaccion, encima de
las patas y paletillas se colocan pesas, que ayudan a que la
carne pierda humedad, sobre una superficie limpia y dura.
Posteriormente los jamones pasan a la sala de salar, donde
se colocan unos sobre otros y se les afladen kilos v kilos de
sal que los cubran, una fila tras otra. Asi se dejan durante un
periodo no inferior a 14 dias y se cambian, con cierta asi-
duidad, los de arriba abajo y los de abajo arriba. Asimismo
se les afade sal si se ve que no se cubren. Todo este proceso
se realiza bajo la supervision del maestro jamonero, que es
el encargado de controlar las diferentes etapas de la cura-
cion.

Una vez que el jamon se saca de la primera fase de la sala-
z0n, la sal se encuentra en la parte superficial mientras en
el interior apenas ha penetrado. Hay, por tanto, que iniciar
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la denominada fase de postsalazo-
nado, en el que se tiende a igualar la
concentracion salina en todo el ja-
mon. Esta nueva etapa dura entre
mes y medio y tres meses. Cuando se
sacan de aqui se procede a un lavado
del jamon con agua tibia y se frota
con un cepillo para eliminar los res-
tos exteriores que puedan quedarle.
Durante este tiempo el jamon ha
permanecido con una humedad re-
lativa que oscila entre el 80 y el 90%
y a una temperatura entre tres y seis
grados.

El jamon serrano pasa a salas de cu-
racion donde desarrollard todo su
potencial organoléptico. Antafio, en
las zonas elevadas sobre el nivel del
mar, los jamones eran curados al aire
de la montafia, mientras hoy son las
tecnologias las que se encargan de
este importante proceso en muchos casos. El
secadero natural, allda donde se conserva,
debe estar equipado con telas mosquiteras,
contraventanas, ventiladores y un calenta-
dor y debe ser supervisado varias veces al
dia, algo que no ocurre con los secaderos in-

Revisan. Guijuelo. Salamanca.

Fabrica y secadero Sanchez Marcos. Guijuelo. Salamanca.

dustriales. Esta fase suele durar como media
un mes por cada kilo que pesa el jamon.

JAMONES DE ESPANA

Un estudio del Observatorio del Consumo y
la Distribucion Alimentaria, realizado por el
Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Ru-
ral y Marino, indica que los espafioles consu-
mimos fiambres, embutidos y jamon curado
unos 11 dias al mes y casi el 71% de ellos lo
pide al corte, porque le permite adquirir la
cantidad exacta que necesita y lo consume
de esta forma mas fresco.

Pero Espafa es tierra de jamones. Y en este
apartado entran desde los denominados ja-
mones dulces o cocidos y los lacones, que no
vamos a tratar en este articulo, a los jamo-
nes serranos y los inigualables ibéricos, una
de las joyas mas importantes de la gastrono-
mia espafiola que no existe ademads en nin-
guna otra latitud. Entre todos ellos confor-
man un importante sector alimentario que
apunta a la exportacion como via de desa-
rrollo de los proximos afos.

La produccion espafiola de jamones curados
blancos durante el afio 2009 ascendio a
243.000 toneladas, con una leve recesion del
2,5% en relacion con el afio anterior, mientras
su valor se situd en 855 millones de euros, so-
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lo un 0,5% menos, y un aumento del precio
medio del 1,6% hasta los 12,8 euros el kilo.
Este aumento del precio del jamdn blanco
contrasta fuertemente con el jamén ibérico,
cuyo precio cayo un 5% hasta situarse en
una media de 27,8 euros el kilo. La produc-
cion de jamones ibéricos alcanzo los 3,1 mi-
llones de unidades, mientras las paletas se
situaron en 2,3 millones. Los productores se
estan planteando seriamente, pese al incre-
mento de las exportaciones, limitar la oferta
para no sequir bajando los precios en unos
momentos en que, por mor de la crisis, la de-
manda interna se ha frenado.

Las empresas jamoneras en Espafa conti-
nuan muy atomizadas aunque los diez prin-
cipales grupos engloban el 40% de la co-
mercializacion total. Las ventas en el exte-
rior crecieron en 2008 un 33% hasta las
28.200 toneladas, lo que supone un 15% del
total de las ventas del sector, frente a un 6%
que se vendia hace unos cinco afos. El im-
porte total de estas ventas alcanzé los 190
millones de euros. El mercado francés, con
un 30,4% de las ventas, es el que mas jamo-
nes curados absorbe, por delante de Alema-
nia, con el 22,2%, y Portugal, con el 18,6%.
Las importaciones, por el contrario, son tes-
timoniales y se sittan en 1.400 toneladas,
generalmente de jamon italiano con destino
a la restauracion. l



