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			¡La fórmula del éxito!

			
					Un tema de actualidad

					Un autor de prestigio

					Contenido útil

					Lenguaje sencillo

					Un diseño agradable, ágil y práctico

					Un toque de informalidad

					Una pizca de humor cuando viene al caso

					Respuestas que satisfacen la curiosidad del lector

			

			¡Este es un libro …para Dummies!

			Los libros de la colección …para Dummies están dirigidos a lectores de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida de aproximarse a la información que necesitan.

			

			Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden en afirmar que la colección …para Dummies ha revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con un toque de informalidad y en lenguaje sencillo.
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			www.dummies.es
 www.facebook.com/paradummies
 @ParaDummies

			¡Entra a formar parte de la comunidad Dummies!

			El sitio web de la colección …para Dummies está pensado para que tengas a mano toda la información que puedas necesitar sobre los libros publicados. Además, te permite conocer las últimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos extra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas.

			Desde nuestra página web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para comentarnos todo lo que te apetezca, así como resolver tus dudas o consultas.

			También puedes seguirnos en Facebook <www.facebook.com/paradummies>, un espacio donde intercambiar impresiones con otros lectores de la colección, y en Twitter (@ParaDummies), para conocer en todo momento las últimas noticias del mundo …para Dummies.

			10 cosas divertidas que puedes hacer en <www.dummies.es>, en nuestra página de Facebook y en Twitter (@ParaDummies)

			
					Consultar la lista completa de libros …para Dummies.

					Descubrir las novedades que vayan publicándose.

					Leer en exclusiva los primeros capítulos.

					Suscribirte a la Newsletter de novedades editoriales.

					Trabajar con los contenidos extra, como los audios de los libros de idiomas.

					Ponerte en contacto con la editorial y con otros lectores para intercambiar opiniones.

					Participar en concursos y ganar premios.

					Publicar tus propias fotos en la página de Facebook.

					Conocer otros libros publicados por el Grupo Planeta.

					Informarte sobre promociones, descuentos, presentaciones de libros, etcétera.

			

			
				Descubre nuestros interesantes y divertidos vídeos en nuestro canal de Youtube: <www.youtube.com/paradummies>

			

		

	
		
			Sobre el autor

			Enrique Tomás (1966) es un claro ejemplo de empresario hecho a sí mismo. Sus inicios se remontan a cuando era un adolescente: con solo dieciséis años empezó a trabajar en el puesto de charcutería de sus padres, en el mercado de la Salut de Badalona, en los alrededores de Barcelona. Actualmente posee un centenar de tiendas especializadas en la venta de jamón, sobre todo ibérico. La mayor parte de ellas se encuentran en España, pero también en lugares tan dispares como Londres o Ciudad de México. En la capital británica posee locales en espacios y barrios tan emblemáticos como Covent Garden, el Soho y Westfield Stratford, uno de los mayores centros comerciales de Europa.

			Es, además de un gran experto, un entusiasta del producto que vende, su adorado jamón. A través de sus tiendas, y de libros como el que tienes en las manos, difunde sus conocimientos. De hecho, hace tiempo que ha iniciado una especie de “cruzada” para que el jamón, especialmente el ibérico, sea cada vez más conocido y apreciado en el mundo. Porque todavía hay quien piensa que todos los jamones son iguales, y no es así. Los hay de diferentes tipos, calidades y precios, como verás en este libro, aunque todos ellos son un regalo para el paladar.

			Jamón para Dummies forma parte de esta labor de “evangelización” amable y necesaria de Enrique Tomás, sin duda uno de los mayores expertos del mundo en esta delicia llamada jamón.

		

	
		
			Introducción

			Llevo toda la vida comprando y vendiendo jamones, y desde que empecé he tenido claro mi objetivo: que las personas que compran en mis tiendas disfruten del jamón que se llevan. También me quiero ganar la vida, por supuesto, no soy una ONG, pero sé que si disfrutan volverán y querrán probar otros tipos de jamón, otras denominaciones de origen, otros cortes, otros sabores. Es decir, pasaré de tener simples clientes a tener fieles apasionados.

			Esto es justamente lo que pretendo con este libro: que disfrutes todavía más del jamón y que te enamores de él, sea del tipo que sea y tenga el precio que tenga. Porque, en realidad, el jamón que no hace disfrutar es caro… ¡y el que hace disfrutar no tiene precio!

			Con los jamones pasa igual que con la pintura: cuanto más sabes sobre un cuadro, sobre su autor, sobre su época y sobre las técnicas pictóricas, más aprecias la obra. Los buenos jamones, los que se elaboran con mimo y paciencia durante años, son verdaderas obras de arte. Y cuanto más sabes sobre ellos, más valoras lo que hay detrás y más disfrutas de lo que tienes delante.

			Antes que nada debo decirte que este no es un libro sobre el jamón… ¡es un libro sobre el placer! Porque, como decimos siempre en mi empresa, el jamón no es para llenar el estómago, es para disfrutar. Uno puede llenar el estómago con millones de productos: verduras y frutas excelentes, legumbres cocinadas con la sabiduría de las abuelas, pescado y marisco recién salido del mar… Pero, con todo mi respeto, ninguno de estos productos ha pasado por un proceso de elaboración tan sofisticado como el jamón, ni ha necesitado de la participación de expertos jamoneros que durante largos inviernos han vigilado día a día que las condiciones de humedad y temperatura fueran las idóneas para obtener una buena curación. Ninguno de ellos condensa la experiencia y la sabiduría de generaciones y generaciones dedicadas a mejorar el proceso basado en el ensayo y error, a base de entrenar el paladar para encontrar todos los matices y proporcionar al consumidor final una experiencia única. Porque comer jamón, cuando el jamón es bueno, no es solo alimentarse: es toda una experiencia. Y si el jamón es ibérico y bueno entre los buenos, me atrevería a decir que una experiencia casi mística.

			El jamón ibérico, como te explicaré en el libro, es mucho más que un simple alimento. Se produce exclusivamente en España y es el más exquisito y exclusivo que puedes encontrar. Forma parte de nuestra cultura, de una tradición y de una forma de ver y entender la vida. Como el salmón para los nórdicos, el caviar para los rusos o el foie para los franceses. Es, como los cuadros de Dalí, Miró o Picasso, un producto made in Spain único e inimitable que entregamos al mundo para su disfrute.

			Al final, te seré sincero, este libro pretende que compres jamón, pero sabiendo lo que estás comprando. Porque somos muchos los que de una forma directa o indirecta vivimos de este negocio, empezando por los ganaderos y acabando por las personas que te atienden detrás de un mostrador. Y porque somos muchos los que tratamos de mantener esta gran tradición consistente en congregar amigos y buenos momentos alrededor de una mesa. Mi propósito es explicarte lo que sé sobre el jamón para que, cuando lo consumas en cualesquiera de sus formas, sepas lo que hay detrás de tu disfrute. Porque, insisto, el jamón no es para quitar el hambre, sino para disfrutar. ¡Es placer para los sentidos!

			Hay pocos productos que gusten a casi todo el mundo, y el jamón es uno de ellos. Recuerdo que cuando mi hijo Albert era pequeño, tendría unos doce años, un día llegó de la escuela y me dijo satisfecho: “Papá, hemos dado en el clavo dedicándonos al jamón. A todos mis amigos les gusta”. Ahora me acompaña en la empresa familiar, como mi hija Núria, lo cual me llena de orgullo.

			Sin más, te doy la bienvenida a este libro y a mi mundo. El mundo del jamón.

			
				Acerca de este libro

				Después de toda una vida dedicada al jamón y de convertirme, modestia aparte, en uno de los mayores entendidos en la materia, es ine­vitable que cuando voy a cenas o reuniones me hagan preguntas del tipo: cómo se puede distinguir un jamón bueno de otro no tan bueno, qué tipos hay, cómo debo cortarlo y servirlo, cómo lo conservo, etc. Casi siempre acabo hablando de jamón, lo cual no me molesta, porque para mí es mucho más que un modus vivendi: es un sentimiento, una pasión.

				Serán miles de preguntas las que acumulo después de tantos años. De hecho, me bastaría con transcribirlas para llenar unos cuantos libros. Pero mi intención aquí es diferente: quiero que aprendas de una forma ordenada, desde lo general hasta lo concreto, todo lo que necesitas saber para disfrutar más y mejor del jamón. No para que te conviertas en un experto o una experta, sino para que lo disfrutes. Por eso, procuraré ser ordenado e ir por partes:

				
					Parte I: Orígenes e historia del jamón

					Haremos un breve repaso a su historia y a su evolución social como alimento. Te mostraré algunas curiosidades, como el origen de la palabra “jamón” o las referencias al mismo en el arte y en la cultura popular (¡en España hay decenas de dichos y proverbios que tienen el jamón como protagonista!).

				

				
					Parte II: El cerdo, ese gran desconocido

					Después te hablaré del cerdo, mejor dicho, de los diferentes tipos de cerdo que hay y de por qué unos son buenos para hacer jamón y otros no. Porque no es lo mismo un cerdo ibérico que un cerdo vietnamita (que por supuesto no sirve para hacer jamón, al menos hasta donde yo sé). No solo es importante la raza, sino también cómo se cría: un cerdo alimentado con bellotas y criado en el monte es un claro candidato a darnos un sabroso jamón ibérico, a diferencia de otros criados con pienso y en granjas, que aunque permiten hacer jamón no ofrecen la misma calidad ni el mismo sabor.

				

				
					Parte III: Generalidades sobre el jamón

					Mi propósito es que sepas realmente qué es jamón y qué no (hay alimentos que se le parecen, pero que son otra cosa). Y, sobre todo, que aprendas a distinguir entre un jamón ibérico y el resto de jamones, pues el ibérico juega en otra liga y está a la altura de las mejores delicatessen del mundo.

					También veremos la diferencia entre una paletilla y un jamón y aspectos importantes como lo que nos dicen las etiquetas, la normativa sobre el jamón y las diferentes denominaciones de origen o procedencias.

				

				
					Parte IV: Cómo se cura un jamón

					Cuando llega hasta tu paladar, la carne de la pata del cerdo ya es un producto “cocinado”. Aquí veremos cómo se cocina ese jamón: cómo se sala, cómo se seca, cómo se realiza un seguimiento de su proceso de curación, etc. Porque para que tú y yo podamos deleitarnos con el sabor único del jamón ibérico cuando se deshace en nuestra boca, una serie de personas han pasado muchas horas velando su sueño en los secaderos, aplicándoles grasa, comprobando que las condiciones de temperatura y humedad sean las adecuadas, etcétera.

				

				
					Parte V: Nos vamos de compras

					¿Dónde es mejor comprar jamón? ¿Cómo debe estar expuesto? ¿Cambia el sabor si nos lo cortan a mano o a máquina? ¿Caduca? ¿Es mejor comprar un jamón entero o un sobre? ¿Cómo debe estar envasado para que conserve todas sus propiedades? En esta parte responderemos a todas estas cuestiones.

					Una vez lo tenemos en casa, se abren nuevos interrogantes: ¿es mejor conservarlo en la nevera o fuera? ¿Lo podemos congelar? ¿Cuánto tiempo se mantiene una vez abierto el sobre? Si es una pieza entera, ¿cómo se debe cortar? ¿Hace falta un cuchillo especial? Y un largo etcétera de dudas que por fin despejaremos.

				

				
					Parte VI: ¿Crees que ya lo sabes todo sobre el jamón?

					Esta parte te aportará algunos datos de interés sobre dónde se produce el jamón ibérico, cuántos jamones se fabrican y se venden al año, en qué países se consumen, etc. Porque las estadísticas también nos pueden ayudar a valorar la exclusividad del jamón ibérico. También te explicaré qué debes tener en cuenta si quieres enviar jamón a otro país o llevarlo contigo.

					Por otra parte, trataremos de desmentir una serie de ideas preconcebidas sobre el jamón que, a menudo, llevan a confusión e impiden su disfrute pleno.

					Y como se trata de eso, de disfrutarlo plenamente, veremos cuál es su papel en la gastronomía. Aunque lo ideal es consumirlo tal cual, como el foie o el salmón ahumado, no hay que cerrarse a las infinitas posibilidades que ofrece a nivel gastronómico, por ejemplo, en combinación con verduras, como complemento de algunos platos o, aunque parezca sencillo, como ingrediente principal de un buen bocadillo.

					Y, como el buen jamón no empacha, acabaremos con un cata para apreciar y valorar los diferentes tipos de jamón. Te explicaré cómo quedar ante los amigos como un auténtico entendido organizando una cata en casa. Porque los grandes placeres de la vida son mucho más intensos si se comparten.

				

				
					Parte VII: Los decálogos

					Siempre hay quien va con prisas y no tiene tiempo de entrar en detalles. Aunque esto no es lo recomendable para disfrutar del jamón, aquí tienes una serie de pautas condensadas en forma de decálogos sobre cómo elegirlo, cómo conservarlo, cómo cortarlo y cómo organizar una cata.

					Si al acabar este último capítulo todavía no has salido a comprar al menos un sobre de 80 g de buen jamón ibérico, solo puede ser por una razón: en realidad eres un zombi y todavía no te has dado cuenta. Así que te daré algunas razones más para que te levantes del sofá o del sillón, vayas a tu tienda más próxima y pidas que te corten unas cuantas lonchas. Luego te meterás una en la boca y sentirás que vuelves a la vida. ¡Porque un buen jamón revive a un muerto!

				

			

			
				Jamon experience

				Lo que pretendo es aclarar conceptos. Que sepas más sobre el jamón. Que ordenes algunas nociones y conocimientos sobre su historia, sus orígenes y su proceso de elaboración. Que lo valores, pues se trata de un alimento extraordinario (especialmente, el jamón ibérico). Que no te lo comas sin más, sin degustarlo ni ponerlo en valor.

				Me siento muy orgulloso del jamón ibérico. Este sentimiento me ha impulsado en ocasiones a quejarme ante las administraciones públicas, que no lo defienden con todo el ímpetu que podrían. Sin duda, una legislación europea que nos amparase y definiera lo que es el jamón ibérico (el producido en la península Ibérica con cerdos que, como mínimo, son en un 50 % de raza ibérica) abriría todavía más las puertas a la exportación y al conocimiento de este singular y excepcional producto.

				Hasta hace poco el jamón se vendía solo en supermercados y en charcuterías, donde convivía con otros tantos productos procedentes del cerdo. El charcutero te podía dar o no información acerca del jamón, igual que el fabricante podía o no facilitarle información al charcutero. Así, pocas veces llegaba al cliente final una información correcta, contrastada y de calidad para que pudiera decidir y elegir con conocimiento de causa. Por eso decidí crear mis “jamonerías”, para explicárselo todo, y bien, al consumidor final.

				De hecho, la palabra “jamonería” todavía no existe formalmente, nos la hemos inventado en Enrique Tomás. Hemos contactado con la Real Academia de la Lengua Española para que estudien la posibilidad de incorporarla al diccionario como palabra de uso habitual. Su definición es muy sencilla: “tienda donde se vende jamón”. El lugar donde compras la fruta se llama “frutería”; donde compras los zapatos, “zapatería”. Por tanto, reivindicamos que donde compres el jamón se llame “jamonería”.

				Fuera de España, la jamon experience llega cada día a más personas. A nuestras tiendas en Londres las hemos llamado “Jamon Shop”, así, sin traducción, pues no es lo mismo el jamón que el ham. El jamón ibérico es un producto único, y no se debe confundir con otros tipos de jamón.

			

			
				A quién va dirigido este libro

				En España todo el mundo cree entender de dos cosas: de fútbol y de jamón. En las casas, en general, se habla poco de política, pero una discusión sobre si tu equipo de fútbol ha jugado bien o mal puede durar horas, igual que una discusión sobre si el jamón se debe tapar con su propia grasa después de cortarlo o es mejor hacerlo con un trapo de algodón. Hay opiniones encontradas y no siempre fundamentadas, aunque, eso sí, defendidas con pasión. Porque el jamón es, como el fútbol o en su momento los toros, un tema de interés nacional.

				Las discusiones surgen porque hay un desconocimiento que resulta de informaciones contradictorias y, a menudo, interesadas. No culpo a nadie, pero es cierto que parte de la responsabilidad de esta situación radica de los propios productores, que han explicado y vendido el producto en función de sus propios intereses, haciendo así un flaco favor al sector en su conjunto.

				Para aclarar las cosas de una vez, este libro también pretende desmentir falsos mitos. De hecho, además de la información contenida en todo el volumen, hay un capítulo específico dedicado a las mentiras y verdades sobre el jamón (“Vamos a contar mentiras”), en el que trato de destruir falsas creencias y aportar conocimiento. En cualquier caso, lo importante, vivas o no en España, es que después de leer este libro estarás en condiciones de opinar con autoridad, lo que siempre es mejor que opinar a secas.

				¿A quién va dirigido este libro? A todo el que quiera saber más sobre el jamón o aclarar sus dudas. Y a todo el que quiera aprender para disfrutarlo mejor. No es imprescindible que te guste para leerlo, pero si te gusta ya tienes mucho ganado, pues lo que manda aquí es el paladar. De poco te servirá empollarte una enciclopedia entera si después no te gusta. Aunque, por mi experiencia, hay muy pocas personas a las que no les guste un buen jamón.

				Por tanto, este libro va dirigido a ti, tanto si te encanta el jamón como si te deja indiferente, pues estoy seguro de que si sabes más cosas te animarás a darle una segunda oportunidad. No quiero convertirte en un experto, para eso ya estamos los profesionales. Lo que quiero es ayudarte a disfrutarlo. Y para eso es importante que sigas un par de reglas. La primera es que compres siempre el jamón que más te guste, el que te dé más placer, independientemente de lo que te digan los demás o de las creencias generalizadas. La segunda es que, siempre que sea posible, busques un experto que entienda realmente y le plantees tus dudas. Y que te dejes aconsejar, pues este es un mundo mucho más amplio de lo que parece a simple vista. No todos los jamones saben igual. Ni siquiera saben igual las diferentes partes de un mismo jamón.

				Hay otras reglas, o más bien consejos, pero ya los irás descubriendo a lo largo del libro.

			

			
				Iconos usados

				Es costumbre en la colección para Dummies el uso de iconos junto al texto para llamar la atención del lector sobre algún aspecto importante. Se trata, como verás más adelante, de unos pequeños y simpáticos dibujos que se colocan junto a las explicaciones y que advierten de que aquella información, por el motivo que sea, no te la puedes saltar. Como no quiero que te despistes del objetivo principal del libro, a saber, conocer para disfrutar, me limitaré a usar los cuatro más habituales:
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				Lo utilizaré para resaltar alguna información clave o para resumir la idea principal de un capítulo o sección. Si por algún motivo decides saltarte alguna página, al menos lee los fragmentos marcados con este icono para no dejarte nada importante.
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				Cuando se pueda elegir entre diferentes opciones o se me ocurra algo que puedas hacer para mejorar tu experiencia con el jamón, utilizaré este icono para indicártelo. Y te diré lo que yo haría en tu lugar, claro.
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				Extrema las precauciones cuando te topes con este icono. Se pueden cometer errores a la hora de comer o conservar el jamón que pueden salir muy caros.

				
					[image: ]
				

				Por último, aunque trataré de escribir de una forma lo más sencilla y amena posible, en ocasiones me extenderé en algún detalle para aquellos que quieran profundizar un poco. Para que decidas si detenerte o seguir, te lo advertiré con este sencillo icono.

			

			
				Y a partir de aquí…

				Para hacerte la vida más fácil he organizado el libro de manera que puedas, según tus conocimientos, tu curiosidad y tu tiempo, leerlo de manera lineal o bien “picotear” los capítulos que más te interesen. Aunque mi consejo es que lo leas todo (en especial, si crees que sabes de jamón, pues es muy posible que tengas algún prejuicio erróneo), puedes también “picotear” como si estuvieras de tapas en una tasca. Al fin y al cabo, esa es la manera más habitual de comer jamón…

				Elaborar un jamón puede llevar hasta cinco años de dedicación. En todo ese tiempo, hasta que llega en forma de manjar exquisito a tu mesa, pasa por muchas manos expertas que lo miman hasta lograr un sabor y una textura únicos. De la misma forma, este libro es el resultado de mis experiencias a lo largo de más de treinta años y de mi relación con decenas de productores, centenares de vendedores y miles de consumidores, por lo que te aconsejo que lo saborees despacio, sin prisas: hoy unas pocas páginas, mañana algunas más… O sea, sin empacharte.

				Como si en lugar de un libro fuera un jamón, ábrelo cada vez que quieras disfrutar y ciérralo cuando tengas suficiente. Vuelve a él cada vez que te apetezca. Y compártelo con tus amigos o tus familiares. Porque ese es, justamente, el espíritu del jamón: disfrutar y compartir.

			

		

	
		
			
				1
				Orígenes e historia del jamón
			

			
				EN ESTA PARTE…

				Haremos un breve repaso a la historia del jamón y a su evolución social como alimento. Veremos el papel que tiene la sal en sus orígenes y cómo los romanos ya valoraban el pernac cerretanae, es decir, los jamones cerretanos, a los que se refiere el poeta Marcial en sus versos.

				Te mostraré también algunas curiosidades, como el origen de la palabra “jamón” o las referencias al mismo en el arte y en la cultura. Sin olvidarnos de la cultura popular, pues en España hay muchísimos dichos y proverbios con el jamón como protagonista.

			

		


	
		
			
				Capítulo 1
				El origen del jamón
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				El papel de la sal en la invención del jamón

				Los primeros fueron los romanos

				Cómo ha evolucionado el jamón como alimento

			

			
				La sal

				La historia del jamón es paralela a la historia de la conservación de los alimentos, ya que tiene su origen justamente en esta necesidad. Hace 5.000 años nuestros antepasados no podían ir a una gran superficie y comprar una nevera, así que tuvieron que ingeniárselas para disponer de alimento durante las épocas de carestía. Así fue como inventaron los pozos de hielo, por ejemplo, un precedente tosco pero eficaz de los congeladores actuales. Y así fue también cómo buscaron y encontraron, imagino que basado en el ensayo y error, diferentes formas de conservación de la carne y el pescado: el ahumado, el marinado (con aceite, vinagre, limón, etc.) y algunos otros, como el secado y la salazón, que son los que aquí nos interesan, pues estas técnicas, unas vez perfeccionadas, permitieron elaborar los primeros jamones.

				Antes de eso, en la prehistoria, el hombre conservaba la carne cortándola en tiras que secaba al sol. Cuando llegó el fuego descubrió, además de la posibilidad de cocinar, otras formas de conservación, como el ahumado. Pero la aparición de la sal lo cambió todo. ¡Fue una auténtica revolución! La sal permitía garantizar buena parte de la aportación de alimentos, en concreto de carne y pescado, en épocas de escasez. Su uso como conservante fue fundamental para el desarrollo y crecimiento de la especie humana y para la expansión de algunas civilizaciones. Según las evidencias de que disponemos, se empezó a usar como método de conservación hace casi cinco milenios. Existen pruebas de que ya se utilizaba para aderezar platos en la época del emperador chino Huangdi, hacia el año 2670 a.C., y que los egipcios ponían carnes en salazón con el fin de conservarlas más tiempo. Más adelante, los celtas empezaron a explotar minas de sal, en concreto cerca de Salzburgo, cuyo significado es, justamente, “la ciudad de la sal”. Esta zona debe originalmente su prosperidad al comercio de la sal, que se consideró durante mucho tiempo “el oro blanco” por su gran valor.

			

			
				El cerdo

				Tenemos, por tanto, la sal, pero nos falta el cerdo. ¿Cuándo se convirtió en un animal doméstico? Es difícil responder a esta pregunta con absoluta certeza. Se sabe que los egipcios de la tercera dinastía (2700-2630 a.C.), la primera de las cuatro dinastías que formaron el Imperio Antiguo, ya poseían cerdos domesticados. Y se sabe también que conocían algunas técnicas de conservación de las carnes y que las usaban con algunas partes de los cerdos y de las vacas. También hay pruebas de que la grasa del cerdo, así como la de otros animales, era usada para determinados tratamientos de enfermedades. Sin embargo, y por causas poco claras, los cerdos acabaron convirtiéndose en el Antiguo Egipto en animales impuros. Se decía que si alguien tocaba un cerdo, aunque fuera por accidente, debía sumergirse en las aguas del Nilo para purificarse.

				El cerdo, probablemente, llegó a la península Ibérica de la mano de los fenicios, que establecieron su primer asentamiento hacia el año 1100 a.C. en lo que hoy es Cádiz, por entonces Gádir. Los fenicios crearon salinas y saladeros en las costas españolas del sur y del Levante. Allí salaban pescados y carnes para comercializarlos posteriormente por todo el Mediterráneo. De hecho, sus salazones de pescado tuvieron fama durante siglos.

				También hay constancia histórica de que en la época inmediatamente anterior al Imperio romano los íberos ya comerciaban con algunos embutidos, entre ellos, al parecer, el jamón. Por tanto, cuando llegaron los romanos a la península Ibérica el jamón ya existía como alimento, en concreto en el sur de lo que hoy es España. No es de extrañar que siga siendo allí, justamente, donde sigue teniendo más adeptos, ¿verdad?

				Con el tiempo, el cerdo fue adquiriendo cada vez más valor económico gracias al jamón, por lo que se convirtió en un animal doméstico muy apreciado. Con el tiempo llegó a serlo tanto que incluso ¡se acuñaron monedas en forma de jamón!

			

			
				Los romanos y el pernam


				Desde la Antigüedad, el cerdo ha sido uno de los recursos más socorridos para satisfacer las necesidades de alimentación del ser humano. Seguramente conoces el dicho popular: “Del cerdo todo se aprovecha”. Pero la parte que siempre se ha valorado más, la más preciada, es el jamón. En la época romana lo consumían las clases sociales más favorecidas, o sea, los ricos de entonces. También está documentado que comían otras partes del animal que habían estado en salazón: lomos (tergora o tegora), cabeza (caput o sinciput), costillas (costae) y tocino (lardum o laridum), entre otras. También datan de la época romana los botulus, una especie de morcilla muy apreciada que hoy conocemos como botillo y que se elabora en el norte de la península Ibérica, en concreto en Galicia, Asturias y León.

				
					[image: ]
				

				Los romanos extendieron las técnicas del salado. Salaban el jamón y las paletillas y los comercializaban, untados con aceite y vinagres para protegerlos de impurezas, por toda Europa. Los ofrecían en una gran variedad de presentaciones: con o sin pezuña, ahumados, grasos, semidescortezados, etc. Ya por entonces diferenciaban claramente el jamón de la paletilla. El primero era llamado pernam y el segundo petasonem.

				La forma de salar y curar el jamón en la época romana ya era muy parecida a la actual. Así lo demuestra la receta que nos legó Catón el Viejo (234-149 a.C.) en su manual sobre cómo se debe dirigir una granja (De agri cultura o Sobre la agricultura), la única de sus obras que ha sobrevivido en su totalidad: “Se deben salar los jamones dentro de una jarra o tina. Cuando los compres, deberás cortar sus patas. Para cada pata un semodio de sal romana fina; ponla al fondo de la jarra y coloca un jamón con la corteza hacia abajo. Cúbrelo todo de sal. Pon después otro encima y cúbrelo de la misma manera, cuidando que no se toquen las carnes. Así cúbrelo todo. Cuando estén todos los jamones, pon una última capa de sal, vigilando que la carne no asome. Tras cinco días en sal, sácalos todos sin quitarles la sal adherida. Los que estaban arriba en la tina, colócalos abajo y cúbrelos de sal. A continuación, coloca el resto siguiendo las pautas de la primera vez. Pasados doce días, saca los jamones, límpialos de sal y cuélgalos al viento dos días: al tercer día lávalos con una esponja, úntalos de aceite, cuélgalos al humo otros dos días y al tercero, descuélgalos y vuelve a untarlos de aceite y vinagre mezclado y cuélgalos en la despensa. A ellos no se acercarán ni gusanos ni polillas”.

			

			
				La Edad Media

				La dominación musulmana de la península Ibérica, que se extendió durante ocho siglos, introdujo algunas restricciones en la elaboración del jamón por ser un alimento prohibido por su religión, pero no lo prohibió del todo. Parece ser que hubo cierta tolerancia hacia algunas costumbres cristianas, entre ellas la cría y el consumo de carne de cerdo. Cuando se produjo la Reconquista, muchos musulmanes se convirtieron al cristianismo, y una de las pruebas que les hacían para demostrar realmente su conversión era comer jamón en público.
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