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EL JAMON SERRANO E IBERICO
Lilido N. Ramirez I. Universidad de Los Andes— Trujillo. Venezuela. lilidor@ula.ve

El cerdo domesticado (Sus scrofa) conocido
también como cochino, chuche, chancho, chiro, cuchi,
gocho, gorrino, lechén, marrano, puerco, tunco, guarro
jabali

abundaba en las zonas boscosas y himedas, cercanas a

desciende del (Sus scrofa), mamifero que

pantanos, lagosy quebradas de Asia, Africay Europa.

muy apreciada y la més costosa entre los romanos.
Durante la edad media fue la carne que consumian los
pobres, las familias lo criaban en sus patios y lo
alimentaban con las sobras de la casa.

En China, junto al perro, el cerdo es & animal
doméstico méas antiguo, explotan mas de cien razas
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ERDOS IBERI EN MONTANERA
CERDOS IBERICOS EN MONTANER

para la produccion de carne para consumo
humano, La FAO registra una produccion de
51.200.700 toneladas/afio para e 2005 y
472.895.791 cabezas de animales porcinos.
En las mismas regiones del medio
oriente y norte de Africa que fueron centros
de domesticacion del cerdo, su carne
utilizada como fuente de proteina era muy

extendiday abundante, desde el 2,500 a.C. se

El cerdo fue domesticado en China, cercano
oriente, Jericd en Israel y Jarmo en Irak unos 7.000 afios
antes de Cristo (a. C.); posteriormente, unos 1.500 afios
a.C., e independientemente para cada region, ese proceso
fue desarrollado en Europa, alcanzando la mayor crianza
entre los pueblos riberefios del mar Mediterréneo, entre
ellos los habitantes de la peninsula Ibérica,
paticularmente en Espafia, en donde e hombre
conformé un grupo de razas denominadas razas
Ibéricas, formadas a partir de la mezcla de jabalies
traidos a Esparia por los Fenicios (hoy € Libano) con los
autoctono existente en la Peninsula

Los romanos utilizaron a cerdo como ofrenda
para sus dioses, para cerrar un contrato publico o
privado, € sacerdote mientras inmolaba a cerdo con la
hoz sagrada solia pronunciar estas palabras.” Si € pueblo
romano rompe este contrato, que Jupiter lo hiera, como

yo hiero a este cerdo con el ara’. La carne de cerdo era

prohibié € consumo para los miembros de
las religiones judia, musulmén y cristianos etiopes. Este
tabu, se atribuye a razones econémicas y/o ecoldgicas,
religiosas (identificacion del cerdo como el dios del
mal, ser animales sucios que se revuel can en sus propios
excrementos 0 por razones de salud publica ya que
transmiten enfermedades al hombre (zoonosis) como la
triquinay otras.

En Espafia se reconocen unas trece razas de
cerdos, ellas son: La Gallega, EI Chato Victoriano, El
Lermefio de Burgos, El Batzan Navarro, Negro Lampifio
del Guadiana, El Negro Entrepelado del Cordobés, El
Balear, EI Chato Murciano, El Cerdo Negro Canario, El
Morellano (extinguido) y las llamadas razas coloradas:
Torbiscal, Campifiesa, Retintay Manchada de Jabugo.

No existian los cerdos (Sus scrofa) en América,
ellos fueron traidos por Cristébal Colon en su segundo
vigie redizado en 1493, cuando llevd unos nueve

gemplares de |béricos a la ida de Cuba, un siglo

El jamdn serrano e ibérico

17



después, en 1.539 fueron introducidos a continente
americano, cuando un lote de trece porcinos fueron
llevados a la Florida, se reprodujeron en libertad y se
extendieron en la region. Posteriormente se introdujeron

en Suraméricay aVenezuela.

El Jamon

El jamon, anca, pierna o pernil es un alimento
en conserva obtenido a partir de la salazén y secado a
aire de las patas traseras del cerdo. Se denomina paleta o

paetilla cuando se obtiene de | as patas del anteras.

Las variedades mas conocidas son € jamon
espariol (serrano, de bellota, ibérico, recebo, pata negra),
€ italiano llamado prosciutto, € mangdlica obtenido de

unaraza hiingara y en América jamén curado o crudo.

El Jamdn Serrano

El término serrano aplicado a jamoén no deriva
de la palabra sierra, sino de una forma particular de
corte del jamén en "V", la cara externa presenta €l cuero

cortado en forma de V o corte serrano (Figura). Los
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jamones serranos ho tienen que ver nada con la raza ni
con la alimentacién del cerdo. Los jamones serranos
también pueden pertenecer a cerdos blancos u otros no

pertenecientes alarazaibérica

CORTE SERRANO

0 Cuero o corteza

O Grasa

El corte del cuero
tiene forma de WV

La elaboraciéon y la calidad de esta forma de
conservacion de la carne del cerdo  fue traida a estas
regiones desde Espafia, |osamericanos no la conocian.
La denominacion "jamon serrang” esta protegida como
Especididad Tradicional Garantizada (E.T.G.) por €
Reglamento de la Unién Europea 2082/92.

En la tecnologia de esta actividad pecuaria es
necesario fabricar el cerdo que producirael jamén, para
ello e animal es manipulado y sometido a aimentacion

especial antes de ser sacrificado.

Jamon Ibérico

De acuerdo a Real Decreto 144/2003, de 7 de
febrero, por € que se aprueba la norma de calidad para
el jamoén ibérico, paleta ibérica 'y cafia de lomo ibérico
elaborados en Espafia. A partir del 15 de abril de 2006,
«Se consideran reproductores ibéricos puros aquellos

animales inscritos en € Libro Genealégico de la Raza
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Porcina Ibérica. Asimismo, y a
efectos de esta norma, tendrén la
consideracion de reproductores
ibéricos puros aquellos otros
cerdos ibéricos que, no estando
inscritos en € Libro Genealdgico,
hayan sido calificados como tales
por una entidad de inspeccion que
tenga reconocida tal capacidad por
la Administracién competente”.

Prohibiendo, el Real Decreto, el
empleo de los términos “ibérico”,
“ibérico  puro’, “montanera’,
“bellota’,

“pata negra’ en los productos que

“recebo”, “retinto” 'y
no sean elaborados con este tipo de
animal

Se considera de “bellota” o
“montanera’ el producto elaborado
con animales sacrificados
inmediatamente después de esta
dieta de alimentacion, desde la
edad de diez meses 0 con un peso
de 80,5 a 115 kilos vy,

adquirido a menos 46 kilogramos

hayan

de peso bao este régimen

Salamanca: " Guijuelo”

Caceres y Badajoz: "Dehesa de Extremadura’
Cardoha: "Valle de los Pedroches”

Huelva: "Jamoén de Huelva”
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PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS DE JAMON SERRANO

alimenticio.

“Recebo” €l animal que luego de adquirir 28,75 kg de
peso en montanera es terminado en alimentacion con
base en cereales y leguminosas y sacrificado
inmediatamente.

“Cebo” el anima que sacrificado a los diez meses de
edad fue alimentado con cerealesy leguminosas. Ni olié

labellota

Las designaciones para los productos del cerdo
ibérico son: Ibérico de bellota, Ibérico de recebo e
| bérico de cebo.
Bellota: La bellota es un fruto caracteristico de las
especies del género Quercus (fam. Fagaceae). Las
bellotas de las encinas, de las que existen la bellota
amarga (Quercus ilex subsp. ilex) y la bellota dulce
(Quercus ilex subsp. ballota), es un abol de 20 a 25

El jamdn serrano e ibérico

19



Mundo Pecuario, 111, N° 1, 17-22, 2007

a) Secado y Maduracién

Los jamones son secados a ventilacion y
temperatura controlada, esta fase de secado
y desudado se extiende por 6 a9 meses para
pasar al periodo de envejecimiento por unos
12 a 18 meses. Durante € periodo de
maduracion se producen procesos enziméticos
y microbianos que le van a dar el aroma y
sabor caracteristicos. En la elaboracion del
jamén serrano se combina la cienciay € arte
del maestro jamonero, quien debe asegurar la

metros de altura. Se recolectan 0 los cerdos pastorean

las bellotas caidas. También es consumida por €l hombre F

tostada o se elaboralicor.

Montanera: Periodo de tiempo que transcurre desde €l
otofio hasta final del invierno (octubre-marzo), durante
el cual los cerdos ibéricos engordan con los pastos y las

bellotas de encinas, alcornoques y quejigos de los|f

potreros.

Preparacion del Jamén Serrano

Los jamones son exprimidos para extraer bien
lasangre, y se deshidratan por dos o tres dias, luego son
salados en pilas por 20 a 30 dias, segiin €l peso, luego
viene la fase del postsolado o asentamiento que dura
entre 40 a 60 dias, posteriormente se lava la superficie
con agua caliente, cepillo y acierta presion.

Durante estas fases de preparacion, e jamoén
debe quedar bien penetrado de sal, hasta el hueso, para

asegurar laconservacion.

excelenciadel producto.

b) Envejecimiento

Después de una clasificacion segin su peso, calidad y
conformacion, los jamones y paletas pasan a la bodega
donde concluye la Ultima fase de curacion, madurando
lentamente. Permanecerén entre 6 y 18 meses segin la
clasificacion anterior. En esta fase la temperatura oscila
entre los 15° y 20° C y la humedad relativa debe ser de
60-80%.
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La elaboracion de un jamon ibérico de bellota
puede tardar hasta 36 meses, en tanto que, un jamon
curado puede salir al mercado en siete meses.

Se denomina jamdn ibérico, a producto elaborado con
el pernil de cerdos ibéricos sometido a correspondiente
proceso de salazdn, secado y maduracion. El 12% de los
jamones producidos en Espafia son ibéricos, la mayoria
protegidos con certificado de “Denominacion de
Origen” (ver mapa zonas principales productoras).
Calidad Nutricional

La cane de cerdo conocida como jamén
serrano, €s una carne conservada por salazon, secado y
maduracion bajo determinadas condiciones ambientales
controladas; ella ha sido parcialmente deshidratada,
conteniendo asi, una mayor proporcién de solidos por
unidad de peso que la carne fresca, €l es fuente calcio,
hierro, magnesio, zinc, sodio, potasio y fosforo, contiene
vitaminas como laB; , B, , Bs ¥y By, y vitamina E. En
100 gramos se pueden encontrar 17 gramos de proteina,
35 de lipidos, y una buena proporcién de grasas mono y
poliinsaturadas. Forma parte de los componentes de la
[lamada dieta mediterranea.

El jamon serrano es considerado como uno de
los alimentos méas saludables de la dieta mediterranea.
Aunque muchas veces se haya dicho lo contrario, tiene
un bajo aporte caldrico, no tiene un ato contenido en
grasas, €l 65% del jambn estd formado por agua. Por
todo ello es un adimento recomendado para hacer dietas
hipocaléricas.

Degustacion

La Asociacion Espaniola de Criadores de Ganado
Porcino Selecto de Tronco Ibérico aconsegja lo siguiente:
1) Colocar €l jamén sobre €l jamonero (ver Figura) con

la base de la pezuiia hacia arriba. 2) Servirse de un
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cuchillo largo, flexible y de corte afilado. 3) Retirar la
corteza y e tocino externo sobranted4) Cortar en
rebanadas muy finas cuidando que todas lleven
adheridas tocino intermuscular. 5) No servirlo frio
(refrigerado). 6) Cortarlo inmediatamente antes de su
consumo, mantendra asi todo su aromay sabor.

En e mercado nacional se consigue este
producto sin hueso, € cual también debe ser cortado en
rebanadas finas y por supuesto debe acompafiarse con un
vino tinto.

Sobre todo hay que preparar € ama y
disponerse a degustarlo.

El jamon planchado

Este producto de la cesta navidefia venezolana,
se prepara con jamén de pierna precocido, a cua se
cocina en una olla con diversos condimentos y vino,
para luego ser horneado bafiado con una mezcla de vino,
canela, papelon y azlcar y se hornea, con rodgjas de
pifia 0 naranjas.

Miscelaneas

1) Dulcinea la mejor mano para salar puercos de La
Mancha

2) Todacosaesvil adonde falta un pernil.

3) Jamodny vino afigjo estiran €l pellgo.

4) Laimaginacion, la experienciay e tiempo son los
tres duendes virtuoso que convierten a jamon en un

prodigio del arte gastronémico.
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