CAPITULOV

JAMONES Y TOCINO

LOS JAMONES

La pieza de maximo valor en el cochino es el per-
nil, que sirve para preparar el jamoén, alimento muy
.estimado y de alta cotizacion. .

En la chacineria internacional, Espafia apor-
ta un tipo curioso de jamon, de carne cruda, sazona-
do al aire libre, y que se conoce con el nombre de Ja-
mon Seyrano.

La preparacion del jamoén en Espafia resulta muy
igual en todas partes. Varian los detalles, y muy prin-
cipalmente en el corte y forma del pernil, que da la
presentacion comercial diferente En el fondo, el ja-
mon espafiol consiste en salazonar perfectamente la
carne del pernil y dejarla darear al aire libre.

Corrientemente, en casi todas las matanzas fami-
" liares, se preparan los perniles para conseguir jamo
nes. Merece, por tanto, describir esta preparacion y
seflalar destacadamente los detalles que influyen ‘di-
rectamente en su buen sazonado.

La primera condicién para conseguir buenos ja-
mones, que no se pudran, bofen, etc., etc., es un buen
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degiiello del cochino hasta conseguir una sangria
completa. En un cochino mal sangrado, los perniles
aparecen sanguinolentos y no pueden dar buenos ja-
mones. Los coagulos de sangre que se retienen en las

. Fig. 17.~Jamoén serrano.

arterias, las venas de las extremidades posteriores, .
como consecuencia de un degiiello imperfecto, son el
origen de varias clases de fermentaciones y, por tlti-
mo, 'de descomposicion. Como los vasos sanguineos
atraviesan todas las mollas musculares,’y los mas grue-
sos circulan por el centro del pernil, recubiertos de
grandes masas musculares, paniculos ‘de grasas, etcé-
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dos del medio exterioyfOnser¥gn durante muchas ho-
ras el calor animal g rible para la pululacion
de los microbios. EB S ‘ ‘

Matado el cochingg
descubierto un gran .“..‘.L/
tera, cortadas, que son puértas de entrada a los mlcro-
bios del aire, que invaden la canal por estas vias. Si,
ademas de tan facil entrada, encuentran alimento, los
coagulos de sangre, y calor adecuado, estos ‘micro-
bios colonizan, se reproducen y dan origen a cambios
en la composicion de las carnes. Muchos jamones se
pierden porque fueron infectadas las carnes después
del'degiiello y no se'enfriaron bien y pronto.

Pensando en hacer jamones, el cochino se ha de
matar, como se indica en el capitulo primero, en esta-
do de reposo y procurando una sangria perfecta y ra-
pida. Eviscerado el animal, se partira la canal en dos
- mitades para un mejor enfriamiento de las carnes y
grasas. El frio impide el desarrollo de los microbios,
conviene insistir ; las masas musculares del pernil, por
ser ,voluminosas, se enfrian mal. De ahi la necesi-
dad de poner la maxima superficie de carne al descu-
bierto.

Buena sangria y ré.pido enfriamiento de la canal
son dos condiciones previas para conseguir jamones
suculentos y aromaticos.

El corte.

Enfriada la canal, se procede a cortar el pernil. En
cada region hay una costumbre distinta en cuanto a
6

tera, ectc., no se pued - or estar tan defendi-
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la direccion de los cortes. En cuanto a la figura del ja-
mon, realmente este detalle influye poco en la matan-
za casera cuando el jamon se destina al consumo fa-
miliar. - : ' A

En el adjunto esquema sc indican los huesos que

™
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Fig. 18—Esquema del esqueleto del jamén serrano: a, huesos coxales;
b, hueso fémur; ¢, hueso tibia; 4, huesos del tarso, destacando la punta
del calcaneo; e, huesos metacarpianos; f, huesos de las falanges.

integran una extremidad completa, que constituye gl
tipo del jamon serrano. Hay regiones en que se corta
el pernil por el garrén o codillo, es decir, por la arti-
culacion del tarso (d). Es frecuente en los jamones
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gallegos dejar trozos de hueso sacro en el pernil. ste
tipo de jamones y los asturianos se cortan por ¢l tar-
so. Igual corte llevan los jamones granadinos, etcéte-
ra. Todos estos tipos resultan jamones cortos y me-
nos cargados de hueso que los jantones de pata larga,
corte del verdadero jamon serrano. El jamon llamado
andorrano se caracteriza- porque al pernil se le han
quitado los huesos coxales (a), y en medio de la masa -
carnosa destaca la cabeza del fémur (b), llamada vul-
garmente bolillo. 'A este tipo corresponden también
los jamones de las serranias de Ronda, de Cordoba,

' -

etcétera. ‘

En todos los tipos, los perniles se presentan mas
o menos cargados de tocino, detalle importante para
el comercio y mucho menos para el consumo de la fa-
milia. El tocino debe recubrir los limites de las capas
musculares de la cadera.

La salazon.

La practica corriente de preparar los jamones es-
pafioles es la siguiente: recortado el pernil en la for-
ma que mas agrade, se estruja muy bien por la cara
carnosa para dar salida a toda la sangre retenida en
las arterias, venas, etc., por las razones expuestas an-
teriormente, También se acostumbra a quitar la apo-
neurosis, vulgo las telillas, de los misculos que apa-
recen al exterior, con'el fin de facilitar la mejor pene-
tracion de la sal.

. Es costumbre general en Espafia salar los perni-
les con salazon seca, es decir, restregando la sal de
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jamon resulte relativamente dulce. Para tener una
idea de la cantidad de sal a emplear conviene pesar el
pernil y la sal, tnico modo de tener seguridad en fa
nperaci(m Sin poder dar formulas exactas, la rela-
cion entre la sal y el pernil no debe rebasar el po
por 100.

La sal empleada es de la llamada de cocina, gor-
da; no se aconseja la sal molida o fina. La sal fina tie-
ne el inconveniente de que se disuelve con ‘mucha fa-
cilidad v pronto satura el jugo muscular. Como con-
secuencia, endurece gran parte de los tejidos conjun-
tivos. creando una barrera a la penetracion de mas
cantidad de sal. En cambio, empleando sal gorda, la
salmuera se hace poco a poco y tarda mas tiempo en
disolverse la sal, pero la salmuera no tropieza con nin-
glin obsticulo para su difusion: la carne tarda mas
en salarse, pero la salazon'es mis perfecta y general.

Férmulas nuevas.

He descrito como sd acostumbra a salar los perni-
les siguiendo la practica tradicional. Los resultados
con el empleo de sdlo la sal son satisfactorios aunque.
en muchas ocasiones. dejan que ‘desear en cuanto a la
calidad del iamén. Actualmente conocemos algo el
mecanismo de la salazdn y este conocimiento justifica
el salar la carne con una mezcla de sal comtn, nitro
(nitrato potdsico) y azticar. para con%egmr mejores
sabores y aromas en el jamon.

La sal tiene una doble finalidad: primera, impe-
dir el desarrollo de los microbios que normalmente
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contribuye a fijar ¢l brillante color rojizo de la carne.
I.as sales de nitrato se combinan con la hemoglobina
(pigmento rojo de la fibra muscular) y forman un co-
lor que no cambia por la accion del aire atmosférico
ni por la accion de los fermentos solubles (enzimas).
Este color rojo de la mezcla de nitro-hemoglobina se
acrecienta cuando se cuece o se frie el jamén; el calor
activa su coloracion. También la sal nitro ejerce una
accion favorable contra los microbios, reforzando la
actividad de la sal.

El aziicar, que tanto extrafia a las personas prac-
ticas en preparar matanzas, tiene una acciéon muy
complicada en la salazén de! pernil. Primeramente,
da un grato sabor al jamoén, mitiga la aspereza de la
sal y del nitro, que tanto molesta al paladar; después,
el azticar contribuye favorablemente al desarrollo de
los fenomenos fermentativos de la carne, oponiéndo-
se a la oxidacion de la hemoglobina, y, por Gltimo, es
el azticar un buen alimento para las bacterias produc-
toras de nuevos sabores. Se puede emplear indistinta-
mente el azicar de cafia o el azticar de remolacha. Los
ingleses y americanos dan la preferencia al aziicar de
cafia.

Es cierto que muchos de nuestros practicos, con
el solo empleo de la sal y el creo al aire libre, consi-
guen sazonar excelentes jamones. Es itambién cier-
to que muchos, muchisimos jamones asi sazonados,
» son incomibles por el exceso de sal, y muchos tam-
bién se estropean antes de sazonar. El consejo, de
aceptar nuevas practicas, tiende a conseguir con mas
seguridad jamones siempre bien sazonados, y para

.
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cllo hay que ayudar a la naturaleza con productos ad-
'mitidos como buenos alimentos, y el azicar esta con-
siderado_como tal en todos los paises.

la préctica (ue actualmente tenemos en ¢l empleo
_del aziicar nos explica con exactitud toda su activi-
“dad. Hay que aceptar las nuevas normas con un poco
de empirismo hasta conseguir el dominio practico, al
igual que ocurre con la sal. Una buena norma es la de
emplear siempre la misma sal y la misma clase de azii-
car paraconseguir salazones satisfactorias. ‘

Entre las varias recetas que puedo aconsejar para
lograr una salazon dulce, figura la siguiente:

Sal COMUN ...oovvn e 1.000 gramos.
Aziicar de cafla ..., 25 ”
Nitrato potasico «.....ccccceveerivrerniiriennnens 8

De esta mezcla salino-azucarada se ha de emplear
un kilo jpor cada 10 kilos de pernil. Para conseguir
una buena salazon se aplicara en tres tiempos:,

1. Frotar la karne con la mitad de la sal mezcla
salina, y apilar el pernil durante tres dias.

2. Frotar la carne con la cuarta parte de la cita-
da mezcla, y se vuelven a apilar los jamones, esta vez
al revés: arriba. los de abajo, durante doce dias.

3. Frotar la carnecon la dltima cuarta parte de
la mezcla salina, y se dejan los perniles en salazon
seca durante varios dias; se admite dos dias por cada
medio kilo que pesa el pernil.

En 1a matanza familiar, que solo se disponen de
dos o de cuatro perniles, se apilan unos contra otros,
carne con carne, y encima sc pone una tabla y sobre

.



- 89 —

ella 'unas piedras que hagan peso y mantengan juntos
los perniles ; las vueltas o cambios de posiciones se dan
como se indica, cambiando el sitio de las piezas de arri-
ba‘a abajo, y a la inversa.: '

Pasado ‘el plazo de salazon en seco, se deshace la
pila, y, después de un lavado con agua fria—que arras-
tra el sobrante de sal—, los perniles asi preparados se

~cuielgan en el secadero o en una habitacién ventilada
: para que sazonen. En muchas reglones de clima h1-
aaedo se acostumbra '‘a-ahumar los j jamones, como los
'embutldos para que reaccionen y empiecen la fermen-
tacion de la carne. i

El sazonado.

Terminada Ja salazon, se llevan los perniles a un
local fresco y alli sejapilan unos encima de ptros. La
temperatura ideal del saladero es la de 3-5 grados. ‘A
esta temperatura tan baja la mezcla salino-azucarada
penetra en la trama muscular antes de que tengan
tiempo de desarrollarse las bacterias de la corrupcidn,
y a esta temperatura no se impide el desarrollo de las
bacterias que producen sabores. Una temperatura
muy baja detiene la penetracion de la salazén y el des-
-arrollo.de las citadas bacterias aromaticas; por el con-
trario, las temperaturas altas son causa de la fermen-
tacion pﬁtrida en varias modalidades: .acre, fétida,
etcétera, segun la naturaleza de las bacterias produc-
toras.

" Asi apilados los perniles, la sal y el nltro con el
]ugo de la carne, forman una salmuera que poco .a
poco se infiltra entre la trama muscular; la salmuera
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contribuye a desecar la carne, y por sgjng*er(‘,a‘ der
bactericida, a matar las bacterias causaiftes d& la c

rrupeion. La carne salada no se pudre\, aﬁaaiﬁx’iﬁo

azticar, puede favorecer el crecimiento de grias Dbae

terias crcadoras de nuevos sabores y olorés™que ha-
cen del jamon un alimento muy apetitoso.

Los cambios mas perceptibles durante el sazona-
do del pernil corresponden a la pérdida del peso por
evaporacion del agua y la formacion de los nuevos
productos aromdticos y. gustativos ya sefialados, en
ciiya aparicion influyen mucho las cualidades del aire
que rodean durante el sazonado al pernil. Los practi-
cos afirman que el perni] se sala por la mano del hom-
bre, pero se sazonan por obra del aire, y el hecho es
cierto. El,pernil lega a la sazon de jamon colgado en
el secadero, que en la matanza familiar es un desvan,
un granero o una cilla,

~La paletilla.

Del pernil se hace el jamdn, del brazuelo se pre-
para la paletilla. Generalmente, en la matanza fami-
liar, la carne de la paletilla se pica para hacer chori-
zos; excepcionalmente, se sala.

‘La paletilla es la pieza que comprende, como base
Osea, la escapula, el hiimero, el radio y el cabito con
todos sus ‘misculos, tocino:y la piel correspondientes ;
el corte superior lo sefiala el borde libre del cartilago
escapular, vulgo ternilla, y el inferior, la seccion trans-
versal de la articulacion carpiana, vulgo mufieca o
rodilla, ‘ '

-
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Cortada la paletilla, se ha de salar siguiendo la
misma técnica sefialada para el pernil, de forma que
al final el sazonado resulte idéntico que el jamoén.

4 " :
Conservacion de los jamones,

El jamén curado o sazonado .puede ser alterado
por varias causas que obligan a una cuidadosa con-
servacion. o o

El enranciamiento es alteracion propia de las
grasas;se previene evitando la accion de la luz y del
aire, envolviendo los jamones en fundas y colgados
en locales oscuros.

Las larvas de moscas y otros insectos, asi como
los acaros, son frecuentes en los jamones. El mas
corriente es el “salton”; sigue en frecuencia la “po-
lilla” delas despensas; la costumbre de espolvorear
el jamon icon pimenton no impide siempre el desarro-
llo del “salton”; resulta mas practico envolver las
piezag en fundas, aunque sean de papel blanco—nun-
ca impreso—para evitar el acceso a la carne de los in-
sectos que depositan sus larvas en esta clase de carnes.

El enmohecimiento, debido a la presencia de mo-
hos llamados “flores”, es un accidente frecuente, fa-
vorecido por falsos gusanos (larvas de moscas) o por
la humedad y falta de aireacion en los locales secos y
algo ventilados, el jamén no florece. '

EL TOCINO

El tocino es alimento de facil preparacion; repre-
senta la piel y la capa lardacea del cerdo. Generalmen-
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te, en la matanza domiciliaria, el cochino no se desue-
lla, se lardea para sacar el tocino. El lardeo consiste
en separar la piel y el tocino de las capas musculares,
procurando no quitar nada de magro y no dejar toci-
no en el mitsculo, de formaque las hojas de tocino de-
ben salir limpias de fibras carnosas. El lardeo se acos-
tumbra a hacerlo después de partir la.canal a lo largo
del espinazo 'y con veinticuatro horas de oreo. La piel -
de cada media canal forma una hoja de tocino que re-
presenta una unidad comercial.

En la practica de la matanza, la hoja de tocino es
un trozo de piel llamado vulgarmente corteza, de una
forma rectangular mas o:menos perfecta. Uno de los
cortes se da a lo largo del espinazo y otro en la cara
inferior del pecho y del vientre. Estos cortes forman
los dos lados més'largos de la hoja y tienen una direc-
ciéon paralela. El corte anterior, en la mayoria de los
casos, es una linea curva, de curvatura posterior, que
se inicia en la region occipital, nuca o pestorejo, y si-
gue el borde anterior de la escapula, y termina en la
punta del pecho, vulgo papada. Cuando se corta la es-
paldilla para preparar el brazuelo, la hoja es mas cor-
ta y el borde anterior mas curvo. El borde posterior
‘de 1a hoja de tocino es también una linea ligeramente
convexa, de curvatura anterior, que arranca desde el
sacro o palomilla y ‘sigue el borde anterior del pernil
hasta alcanzar la babilla para terminar en la 'region
del pubis, vulgo curcusilla. Esta porcidn de piel y lar-
do representa la hoja .o témpano de tocino.

En nuestras practicas matanceras la salazon del
tocino se hace en seco, .utilizando tinicamente 13 sal
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gorda. La operacion reclama los siguientes tiempos :

1. Restregar con sal las dos caras de la hoja,
apretando con presion en la cara grasa para ue la
sal, recogiendo la escasa humedad, penetre en la tra-
ma celular. In las hojas muy gordas, «le mucho can-
tero, se acostumbra hacer varias sajas con el fin de
conseguir una mejor salazon.

2. Apilar las hojas en @l saladero, bien recubier-
tas de sal y apretadas con pesos puestos en la 1ltima
capa, |

3. Segiin el espesor de la hoja de tocino, la sala-
zon se termina en ocho-diez dias. La conservacion
puede prolongarse mucho tiempo. El tocino se satura
con.muy poca sal, aunque esté envuelto en gran can-
tidad."

4. Los enemigos de la buena conservaciéon del
tocino son: la luz y los insectos. El saladero debe iser
un local oscuro, limpio y fresco.

5. En algunas regiones, el tocino, después de sa-
cado «de la salazén, se ahuma un poco con humo frio
durante dos-tres dias. ‘Es cuestion de gustos.




