
,CAPITULO V

JAMONES Y TOCINO

LOS JAMONES

Ia pieza de 'máximo valor en el cochino es el per-
nil, que sirve para preparar el jamón, alimento rnuy

. estima.do y de alta cotización. ,
En la chacinería internacional, España apor-

ta un tipo curioso de jamón, de carive cruda, saz^ona-
do al aire ,libre, y que se conoce con el nombre de .l^a-
^nón se;rrana.

La, preparación del jamón en España resulta muy
igual en todas partes. Varían los detalles, y muy prin-
cipa'lm^ente en el corte y forma del pernil, que ^cla ^^a.
presentación comercial diferente En el fondo, el ja-
món español consiste en salazonar perfectamente la
carne del pernil y dejarla a: ear a1 aire libre.

Corrientemente, en casi todas las matanzas fami-
^ liares, se preparan los perniles para conseguir jamo-

nes. Merece, por tanto, d+escribir esta preparación y
señalar destacadamente los detalles que influyen 'di-
rectamente en su buen sazonado.

La primera condición para conseguir bu^enos ja-
manes, que no se pudran, bofen, etc., etc., es un buen



degiiello del coc^hino hasta conseguir nna sangría
c^,^npleta. En ttn cochíno mal sangrado, los perniles
apareceai san^;-uin^^lent^^s y iia l^tteden dar buenos ja-
r^^ones. I,os coágtilos de sangre que se retienen en ^las

Fig. iq.^Jamón serrano.

arterias, las venas de las extremidades posteriores,
como consecuencia de un clegiíello imperfecto, son eI
origen de varias clases de fermentac'iones y, por últi-
mo,'de descomposici^^n. Como los vasos sanguíneos
atraviesan to^las las mollas musculares,^y los más grue-
sos circulan l^or el centro del pernil, recubi!ertos kle
grandes masas muscnlares, panículos `cle grasas, etcé-
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e arterias, venas, etc^-
tera, cortadas, que son pue^rtas de entrada a los micro-
bios del aire, que invaden la ca.nal por estas vías. Si,
además de tan f á:cil entrada, encuentran alimento, !os
coágulos de sangre, y ca.lor adecuado, estos `micro-
bios colonizan, se reproducen y dan 'origen a cambios
en la ^eomposición de las ^carnes. Muchos jamon^es se
pierden porque fueron infectadas las carn^s después
del'degiiello y no se'enfriaron bien y pronto,

Pensando en ^ha,cer jamones, el cochino se ha de
matar, como se indica. en el capítulo primero, en esta-
do de reposo y procurando una sangría perfecta y rá-
pida. ^viscerado el animal, se partirá la canal en dos
mitades ;para un ^mejor enfriamiento de las carnes y
grasas. El frío impide el desarrollo de los microbios,
conviene insistir ; las masas musculares del pernil, por
ser ,voluminosas, se enfrían mal. De ahí la necesi-
dad de poner la máxima superficie de carne al descu-
bierto. '

Buena sangría y rápido enfriamiento de la canal
son dos condiciones previas para cons^eguir jamones
su^culentos y aromáticos.

EI c^ort^e.

^ Enfriada la canal, se procede a cortar el pernil. En
cada región hay una costumbre distinta 'en cuanto ^a

s



la dirección de los corteti. En cuanto a la figura del ja-
rnón, realmente este detalle ínfluye poco en Ia matan-
za casera cuando el jamón se destina al consumo fa-

^n^iliar. • ° ' ; ^
En el acijunto ^esquema sc. indican los ^huesos que

Fi,g. i8.-Esquema de1 esqueleto del jamón serrano: a, huesos coxales;
6, huesa fémur; c, hueso tibia; d, huesos del tarso, destacando la punta

del calcáneo; e, huesos metacarpianos; j, huesos de las falanges.

integran uria extremidad campleta, que constituye ^el
tipo del jamón serrano. Hay regiones en que se corta
el pernil por el ^arrón ;o codillo, es decír, por la arti-
culación del tarso (d). Es frecuente en los jamones
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galle^;os dcjar trozns de hucsr, sacr^^ cn el 1 ►ernil. Lste
tipo de jamones y'1'os asturianr^s sc c^^^^rtan p^r el tar-
so. Igual corte llevan los jamnnes granacíinos, etcéte-
ra. Todos estos tipos resultan jam^nes cc^rtus y^ me-
nos cargados de hueso que los janrones de l^ata larga,
corte del verdadero jamón serrano. El jamón llamado
antlorrana se. cara^cteriza^ porquc al pernil se le han
quitado los huesos coxales (a), y en tnédio de la masa •
carnosa destaca la cabeza del fémur (b), Ilamada vul-
garmente bolillo. ^A este tilx^ corr.esponden también.
los jamones de las serranías de Ronda, de ^Córdoba,
etcétera. ' ^

En todos !os tipos, ]os perniles se presentan más
c^ menos';cargados de tocino, detalle import^nte para
el comercio y mucho menos para el consumo de la fa-
milia. El tocino debe.recubrir los lín^ites de las ĉapas
musculares cle la cadera.

)(^ aalra^ón.

La prácti^ca corrdente d^e preparar los jamones es-
pañoles es la siguien^te : recortado el pernil en la for-
ma que más agrade, se estruja muy bien por lá,cara
carnosa para dar salida a toda la sangre retenida en
las arterias, venas, etc., por las razones expuestas an-
teriormente. ^También se acostumbra Ía. quitar la al>o-
n,eurosis, vulgo las telillas, de los músculos que apa-
recen al exterio'r, con'el fin de facilitar 7a mejor pene-
tración de la. sal.

Es costumbre gen^e,ral en España salar los perni-
les corl sálazón seca, es decir, restregando la sal cle



ct^cin^ ► ett ^;^ratt^^s sub ►•c la cartic y al^c ► subrc la cortr-
za. I?tt la ^alaz^,tt s^",1^, 5e ac^,^tttmbr3 a eml^lear la sal
tiin „t ra tnezcl< ► .

lZecurtadu el lx^rnil ^• estr;tj^ul„ ha5ta qtte escttrr^t
biett la tian^re, se ^il,^,^^a la c^ ► rr ► ^lr la a^rte-r.a sebre una

Pig. t9.-Recorta,3du un jamún serrano.

►uesa, y un c,hrer<^ c<,^e lnt ►ia<lr^s de sal pura y trota
c^,t^ ftterza suhrc la rara carn^^sa, desl^tté;, sohre los
l:x,r^cles ;;rasc,s ^^, 1u,r tíltitnc^, so1 ►re la certeza. LI res-
trc^amient^ se hace ahretando tnuc,hcr para que la sa^
lx^netre en la masa carnosa del pernil. Se aconseja
etnPlear la menor eanticlacl Posii:,le d^e sal ltara c^tte el
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jamón resulte relativamente dulce. .Yara tener una
idea de ]a cantidad cie sal a emplear con^-iene I^esar el
^^ernil y la sal, íulia^^ modc^ de tener se^,ruridad en la
c^t>era,cir,n. Sin poder dar fcírmtilas e^actas, la rela-
ción entre la sal y el pernil no cleb^e rebasar el ^p[o
por i oo.

La ^sal empleada es de la llamada, ^ie cocina, gor-
da; no se aconseja ]a sal molida o fina. La sal fina tie-
ne ^el ínconveniente de que se disue^lve con `mucha fa-
cilidad v pronto satura el ju^o muscular. Como con-
secttencia, endurece gran parte de los teiidos conjun-
tivos. !creando una barrera a. la nenetración d,e ^nás
ĉantidad de sal. En cambio, empleañdo sal ^orda, ^a
calmuera se hace poco a paco ti• tarda más tiemno ^n
d^çolverse la sal, pero la salmuera no tropiez.a cnn nin-
^ún obstáculo para ^ su difusión : la ca rne "tarda más
en salarse, pero ^a salazón'es m ís perfecta y^+eneral.

Fórmul^ nu^evas.

He des^crito córno se^ acost»mbra a salar Ios ^ierni-
les si^uiendo la práctica. tra^iicional. Los resultados
con eI empleo de sólo la sal son satisfactorios aunnue.
en muchas ^ocasiones. ííejan qu^e'de^ear en cuanto a la
calidad deI iamón. Actualmente conocemos al^o ^lel
mecanismo de la sa^lazón y este conocimiento justifica
el salar la carne con una rnezcla de sal ĉomí^n, nitro
(nitrato potásico) y azítcar. Para conseguir mejores
sabores y aromas en el jamón.

La sal tiene una doble finalidad : primera, impe-
dir el desarmllo de los microbins clue normalmente



c^^»tiene la carne c^ h^^ reribi<^^^ ^lel r^teri^^r; esta ac-
ciún ^anti^é^^tica es .clíbil, st^ficicnte e^l ]a nia^^^^ría ^lc
1^^^ r,is^^:; sc^rLlil(^1, la sal in^^,^me ^tt sahcrr a la rarnc,

F`g. 20. Snlar.ún de perniles.

}^, cuando se aña^k cn ^exres^^, rl janúm result^l n^uy
^^alt^clu, defrctu frccucntísimo cn lris jam^mes espa-
^^^oles.

I.^^s nu^dcri^^,s métucl^^s dc salazúti <lñaden ttn ^^^^^^^
^lc nitru Ini^rat^^ ^u^tásico, ^^ nitratc^ ^í,dic^^) l^ur^jtie
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cuntribuye a fijar ^el brillante color rojizo de ]a carne.
Las sale^ de nitratc^> ^ cumbinan con la heiuoglobina
(pigmento rojo de la fihra muscular) y forman un co-
lor que no cantbia por la acción del ^^a.ire atmosféri^co
ni t^r la acción de los fermentos solubles (enzimas).
Este color rojo de la m^ezcla cle nitro-hemoglobina. se
acrecienta cuando se cuece o se fríe el jamón; el calor
activa su coloración. También la sal nítro ejerce una
acción favorable contra los microbios, reforzando la
actividad de la sal.

El azúcar, que tanto extraña a las personas prác-
ticas en preparar matanzas, t?ene una accíón muy
complicada en la salazón del pernil. Primeramente,
da un grato sabor al jamón, niitiga la aspereza de la
sal y del nitro, yue tanto molesta al paladar; después,
el azí^car contrihuye favorahlemente al desarrollo de
los fení,menos fermentativos de la carne, oponiéndo-
se a la oxidación de la hemoglobina, y, por último, es
el azúcar un buen alimento para las bacterias Produc-
toras de nuevos sabores. Se puede emplear indistinta-
mente el azúcar de caña o el azúcar de remolacha. Los
ingleses y americanos dan la preferencia al azúcar de
ca ña.

Es cierto que muchos de nuestros prácticos, ^con
el salo empleo de la sal y el oreo al aire libre, consi-
gtien sazonar excelerites jarnones. Es ^también ^cier-
to qtte muchos, muchísimos jamones así sazonados,
son incomibles por ,el exceso de sal, y muchos tam-
bién se estropean antes de sazonar. El consejo, ^de
aceptar nt^evas l^rlcticas, .tien^cle a conseguir con más
segurída^d jamones síempre bien sazonados, y para
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cllo hay que ayudar a]a naturaleza con productos ad-
'mitidos ^como buenos alimentos, y el azúcár ^está con-
siderado_con^o tal en todos los países.

I.a práctica clue actualmente tenemos en el empleo
del az^ícar nos eaplica con exactítud toda su activi-
dad. Hay que aceptar las nuevas normas con un poco
de empirismo hasta conseguir el dominio práctico, al
igual que ocurre con la sal. Una buena norma es la de
emplear siempre la misma sal y la misma clase de azú-
car para ^conseguir salazones satisfactorias.

Entre las varias recetas que puedo aconsejar para
Iograr una ^salazón ^dulce, figura la siguiente : '

Sal común ..... ........................................ i.ooo gramos.
Aaúcar de caña ................ 2s „...... ..............
Nitrato otásico 8 "p ...................................

De esta mezcla salino-azucara^ia se ha de emplear
un kilo tpor cada io kilos de pernil. Para conseguir
una buena salazón se aplicará en tres tiempos :.

i. Frotar la ^Carne con la. mitad de la sal mezcla
salina, y apilar el perníl durante tres días.

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

3. Frotar Ia carne ^con la tíltima cuarta parte de
la ,mezcla salina, y se dejan los perniles en salazón
seca diirante varios días ; se admite dos días por cacla
medio kilo qtte pesa el pernil.

En 7a matanza familiar, que sólo se dispanen de
dos ^o de cttatro perniles, se apilan unos con^tra'otros,
carne con carne, y encima se pone una tabla ^y sobre
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ella !unas piedras que hagan peso y mantengan juntos
los'perniles; las vueltas o cambios cle 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 salazbn en seco, se deshace la
pila, y, después d^e un lavado con agua fría-que arras-
tra el sobrante de sal-, los perniles así preparados se
c^telgan en el seca.dero o en ttna habitación ventilada
para ,que sazonen. En muchaŝ regiones de clima híi-

^^lQ se ^costumbra ^^,a ahumar los jamones, como los
-i^sn^tatidos, para que 'reaccionen y empiecen la fermen-
•tación de la carne. ^

Fl eazo^do. •

T^rminada 1a salaz^ón, se Ilevan los perniles a un
Ipcal fresco y 111í ^seiapilan unos encima deptros. Lra
temperatura ideal del saladero es la d^e 3-5 grados. A
esta 'temperatura tan baja la mezcla salino-azucarada
peneti^a en la ^trama muscular antes de que tengan
tiempo de desarrollarse las bacterias de la corrupción,
y a esta femperatura no se impide el desarrollo de las
bacterias que producen sabores. Una temperatura
muy baja detiene la penetración de Ia salazón y el kles-
^arrollo;de^ las citadas ba^cterias aromáticas; por el con-
trario, las temperaturas altas son causa de la fermeñ-
tación pútrida en varias moclalidades :.acre, fétida,
etcétera, segím la naturaleza de las bacterias produo-
toras. ^ •
_^sí apilados los perniles; la sal y el nitro, con e1

jugo de la carné, 'forman una salmuera due poco ,a
poco se infiltra entre la tramz muscttlar ; la salmuera



^^ig. zi.-tirca^irru para la curaciún ^Ic jamune^.



t.o^ i a ^ri t^^r

__ ^^I _... ^ b` .:^ ^'k^

.^
co^Utribuye a ciesecar la ^carne, y por s^ ^i^er^^r

^ í^tes dtl;;.1a .ĉbaetericida, a ntatar las bacterias ,caus ,
rrupción. La carne salacía no se pudre^ ^ añaá>^o
azúcar, puede favorecer el crecimiento c1^,v^,ri^ ba^"
terias creadora:^ de nucv^>s sabores y olore ŝf^z^é .ha'^
cen del jamón un a]imento muy apetitioso.

Los cambios n^ás perceptibles durante el sazona-
clo del pernil corresponden a la pérdidá del peso por
eval^oración d^el agua y ia formación de los nuevos
prpduct<is aromáti^cos y gustativas ya señalad;os, en
euya aparición influyen mucho las cualidades del a.ire
qtte rodean durante el sazonado a1 pernil. Los prácti-
cos afirman que el pernil se sala por la mano del 1^om-
bre, pero ^:' .^azollall por obra. del aire, y el hecho es
cierto. ^l^,hernil llega ^i la sazí^n de jam^^n colgado en
eí seeadero, citte en 'la matanza familiar ^s tul clesván^,
un granero ^o una cilla.

La paletilla. ^

Dél Pernil se ^ace e.l jarrc^tz, del brazuelo se ^re-
para la puletilla. Generalmer.te, en la matanza fami-
liar, la carne de la paletilla se^pica para ^acer chari-
zos ; excepĉionalmente, s^ sala.

La paletilla es la pieza que conaprende, como base
bsea, la escápula, el húmero, el radio y el ctíbitu con
todos sus ^n^úsculos, tocino ;y la piel correspondienites ;
el corte superiar lo señala el borde libre del cartílago
escapular, vulgo ternilla, }^ el inferior, lá ^sección trans-
versal cle ^la articulacibn carpiai^a, ^•ulgo muñeca o
rodilla. ' ^
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Cortada la paletilla, se ha de salar siguiendo la
niisn^a ^técnica señalacla para el pernil, de forma que
11 fillal el sazonado resultc: idéntic^ que el jamón.

^ ,

Conservación de los jamon^es.

EI jamón curado o sazonádc^ ^puede ser alterado
por varias causas que obligan a una cuidadosa con ►-
servación.

El enranciamiento es alteración propia de las
grasas; !se ^previene evitando la acción de la luz y del
áire, envolviendo los jamones en fundas y colgados
en locales oscuros.

Las larvas de ^moscas y otros insectos, así como
los ácaros, son frecuentes en los jamones. El más
corriente es ^el "saltón" ; sigue en frecuencia la ^"po-
lilla" de ^las 'despensas; la costttmbre de espolvorear
el jamón lcon pimentón no impide siempre el desarro-
Ilo del "saltórt"; resulta más práctico envolver ^las
piezas en fundas, au^que ^sean de papel blanco-nun-
ca impresa-para evitar el acceso a la carne de los in-
sectos que depositan sus larvas en esta ^clase.de carnes.

El ^énmohecimiento,' debido a la presencia de nw-
hos llamados "flores", es un accidente 'frecuente, fa-
vorecido Por falsos gusanos (larvas de moscas) .o por
la humedad y falta de'aireación en ]oŝ locales secos y
al^o ventilados, el jamón no florece. ^

EL TOCINO

El tocino ^es alimento de fácil 'preparación ;;repre-
setlta la piel y la capa lardácea del cerdo. Generalmen-
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te, en la matanza domiciliaria, el cochino no se desue-
lla, se lardea para sacar el tacino. El lardeo consiste
en separar la piel y el ^tocino de las capas musculares,
procurando no quitar nada {le rnagro y no dejar taci-
na en el míisculo, de^forma ^que las hojas d^ 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 c^omercial.

En la práctica. de ^la ma.tanza., Ya hoja de tocino e^s
un traza de piel llamado vulgarmente corteza, de una
formfi rectangular rnás o;menos ,perfecta. LTno de los
cortes se da a lo largo del espinazo y otro en la cara
inferior dei pecho y del vientre. Estos cortes fc^rman
los dos lados más^ largos de la haja y tienen una direc-
ción paralela. El corte anterior, en la mayoría ^íe dos
casos, es una línea curva, de cun^atura posterior, que
se inicía en la región occipital, nuca .o ,pestorejo, y^si-
gue el borde arrterior de la escápula, y termina en la
punta del pechó,,vulgo,papada. Cuando se eorta la es-
paldilla para preparar el b^-axuelo, la hoja es más cor-
ta y el borde anterior más curvo. E1 borde ,posteriar
"de 'la Ihoja de tocino ,es también ttna línea ligeramente
convexa, de curvatura anterior, que arranca desde el
sacro o palomilla y'sigtte el borde anterior del pernil
hasta alca.nzar la babilla para terminar en 1a ^región
del pubis, vulgo curcusilla. Esta porción de piel y lar-
do representa la ^t^oja ;.o témpano de tocino.

En nuestras prácticas matanceras la salazón de1
tocino se `hac^e en seco, .utilizando tínicamente 1^ sal



gc,rda. La opcraci^ín ;r^^lama ]c ^s si^uientes tiempus ;
i. Restregar c^m ^al las cl^^rs caras de la hr^ja,

apretando con ,presión en la cara grasa para ^^ue la
sal, h-ecogiendo la ^c^scasa htimedacl, penetr^: e^n la ^tra-
ma celular. En Ias hojas muy g^ ^rdas, ^cle mucha can-
tero, se acostumbra hacer varias sajas con el fin de
aonseguir una mejor salazón.

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

3. Según el espe^sor de la hoja de tocino, la sala-
zón se termina en ocho-diez días. La. conservación
puede prolongarse mucho ^tiempo. El tocino se ŝatura
con ^muy poca sal, aunque esté envueltó en gran can-
tidad. ' ^

4. Los enemigos de la buena; conservación del
tocino son: la luz y 1os insectos. El saladero debe ŝer
un ^acal oscuro, limpio y f resco.

5. En algunas regiones, el tocino, después ;de sa-
cado vde la salazón, se ahuma un poco, con humo frío
durante dos-tres días. •Es cuestión ^de gustos.


