EL JAMON EN LA GASTRONOMIA ESPANOLA

Gazquez Ortiz A.

Catedratico de la Universidad de Extremadura.

El jamon como una de las joyas de la gastronomia, especialmente ibéri-
ca, ha tenido una aceptacion en todas las épocas historicas. Tan es asi que
ya en la Iberia prerromanica tenia un gran prestigio, ya nos lo dice Strabon
(sigloI a. D. C.) en su libro tercero de la Geographika dedicado a Iberia: “la
mayoria de ellos estan ocupados por los kerretanoi, pueblo de estirpe ibéri-
ca, entre los que se hacen excelentes jamones, comparables a los cantabri-
cos, lo que proporciona ingresos no pequenos a sus habitantes”.

Para estos pueblos ibéricos el cerdo junto con el toro eran animales teo-
gonicos. Se han hallado numerosas esculturas llamadas “verracos” en Avila,
Caceres, Orense, Segovia, Zamora, etc. Una de las mas famosas son los
Toros de Guisando en el Tiemblo, de origen celta. O los toros de San Martin
de Valdeiglesias. Se cree que se colocaban como mojones en los términos
de sus tribus y de sus cordeles. La importancia iconografica y totémica del
cerdo llegd a ser tal, que se ha descubierto en el reverso de algunas meda-
llas consulares la figura del cerdo o jabali como distintivo militar de algunas
de las legiones. Hecho que también se ha encontrado entre los Celtas y
Galos prerromanicos. La iconografia porcina llegd a estar muy extendida,
hasta el punto de haberse hallado monedas romanas en forma de jamén de
tiempos de Augusto y Agripa.

La matanza del cerdo, en época romana, esta institucionalizada. En un
principio el cocinero (coquus) era un esclavo el cual llegd a ser muy precia-
do y hasta una casta muy influyente. Toman nombres como “vicarius supra
cenas” y constituyeron el “Collegium coquorum”.

La forma mas frecuente de consumir la carne de cerdo era bien seca o
en salazén. Se sazonan lomos (tergora o tegora), perniles o jamones
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(perna), cabezas (caput o sinciput), costillas (costae) y tocino (lardum o lari-
dum). De estas partes la mas preciada era el jamén. El mismo Catdén en su
obra “de re rustica” da las normas para curarlo: “cuando compres una pier-
na de cerdo, cortales las patas. Mételas en la sal. Cuando hayan estado ya
cinco dias en la sal, sacalas de ella, y cuélgalas dos dias al viento..., cuélga-
las otros dos dias al humo del lar..., y luego en la despensa de carne”. Son
jamones curados en sal y ahumados, al estilo de Westfalia (salado con sal
gema seca Yy luego ahumado). Catdon también sugiere untar el jamon con
aceite de oliva antes y después de ahumarlo para después bafarlo en vina-
gre; de este modo se evitaban los acaros y otros insectos que pudiesen
dafar su curacién. El jamén llega a ser muy preciado en Roma, asi Juvenal
nos dice “en los dias de fiesta, como por ejemplo en €l dia del natalicio, esta
bien poner a los invitados el lomo colgado, jamdn y carne”. Segun Ateneo
en los banquetes se servia el jamon de la parte de arriba a los valientes y
mas destacados.

La produccién de jamones se realizd en el mundo romano durante siglos,
asi en el siglo II a. C se elaboraron jamones en Cantabria y Cerdefia, en el
siglo I en tiempos de Marcial y de Ateneo en el siglo III y en el siglo IV hubo
una importante produccién. En tiempo de Dioclesiano, se proclamé el
Edictum de Pretiis, donde se recoge los principales productos del mercado y
se fija el precio del jamén y de la paleta cerretana (20 denarios la libra ita-
lica). En el afio 359 en la época del Emperador Constancio VI en la Expositio
Totius Mundi et Gentium se realiza una alabanza de los jamones.

En la edad media, los monasterios y conventos se convierten en centros
de cultura y conocimiento, y, al mismo tiempo, sus cocinas en centros de
arte culinario. Atendian a sus propios huertos y cochiqueras donde criaban
alguno que otro puerco para el afo. El interés del clero por la cocina se debia
principalmente a la preocupacion que tenia por la funcion de los alimentos y
sus propiedades salutiferas, al igual que la medicina tuvo un interés especial
por los alimentos como factores terapéuticos. Por otro lado, la necesidad de
autoabastecerse les indujo a poseer tierras de labranza, establos, apriscos y
cochiqueras, puesto que, en la mayoria de los casos, los monjes procedian
de la nobleza y, por ello, acostumbrados al buen comer y al buen beber. En
este periodo el comportamiento social y culinario sufrié un profundo cambio
como consecuencia del establecimiento del Camino de Santiago. Entre los
siglos XII-XIII las fronteras de la Espafa cristiana avanzaban hacia el sur, lo
que permitié que la ganaderia tuviera un moderado crecimiento, pues hubo
un mejor desarrollo de la trashumancia y una mayor extension de praderas
y bosques para su alimentacion. En este sentido, esta constatado que entre
la segunda mitad del siglo XII y el primer cuarto del siglo XIII las érdenes
militares de Calatrava, del Hospital y de Uclés mandaban sus rebafios hasta
la cuenca del Guadiana. Y hacia finales del siglo XIII se produce una expan-
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sién ganadera en la que se ve afectada la dehesa extremefia; es en este
periodo donde podemos hallar rebafios de cerdos ibéricos, en estado semi-
salvaje, en intima relacién con los alcornocales y encinares.

En estos tiempos el cerdo ya no sélo se criaban las manadas en los alcor-
nocales o encinares de seforios sino, también, en el trasfondo de las casas
del burgo. Al mismo tiempo un mayor nimero de campesinos tiene acceso
a su crianza, aunque en hatos reducidos. Seguira el consumo de la carne
salazonada para el afio y los perniles las piezas mas estimadas en las casas
de alacenas repletas de mil sabores a especias, cecina y tocino. La matanza
y la fabricacion de embutidos ya esta institucionalizada en los pueblos y en
las pequenas aldeas; su tiempo ya esta fijado como podemos leer en el Libro
de Alexandre.

Hasta estos siglos el puerco tan solo era un animal que se le alimentaba
y, pasado un tiempo, se le sacrificaba para consumir su carne, sin embargo
a partir del siglo XII comienza a tenerse una preocupacion zootécnica, como
puede verse en la Obra de Alonso de Herrera. Hacia los siglos XV y XVI apa-
recen libros de cocina que son la expresion de cdmo se comia en estos afios:
libros como el de Ruperto de Nola o el Arte Cisoria o el Libre de Sent Sovi,
donde tienen una preocupacion por el lechdn.

La Espafa de los siglos XVI y XVII estaba habitada fundamentalmente
por una poblacion rural en un 90 p. 100, y el clero y la nobleza monopolizan
la escasa riqueza del pais. La situacion social, econdmica y cultural de ambos
siglos tiene diferencias entre ellos, y con respecto a los siglos bajomedieva-
les, sin embargo los tres grupos sociales mantenian sus costumbres alimen-
ticias con respecto a la carne de cerdo, que seguia siendo de invierno y
comensal de don Carnal.

El cerdo se ha integrado tanto en nuestra cultura que en nuestro idioma
llega a tener doble sentido, asi en 1593 Lucas Gracian nos da cuenta de una
confusion graciosa en torno al tocino:

"A un letrado de esta corte le acaecio con otro labrador un caso gra-
cioso, que siendo su letrado después de haberle tratado de su pleito, le
dixo: -Sefor licenciado, yo quiero con licencia de V.M. dar un par de nal-
gadas a la sefiora su muger.

El letrado estuvo algo alterado con esto hasta que prosiguio el labra-
dor diciendo:

-Y en verdad que me atrevo a darselas porque el tocino es bueno.
Y asi fue, que por decir lunadas de tocino, las llamé nalgadas”

Por otro lado, la carne de cerdo representaba para el campesino un ideal
y una ostentacion de riqueza. Si bien en estos siglos la cabafa porcina era
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importante, seguia existiendo grandes diferencias en el consumo de las
diversas porciones del cerdo, donde los perniles eran las piezas mas esti-
madas. Por otro lado, la manipulacién de los diferentes subproductos porci-
nos, bien salados o adobados, se convierte en una habilidad y un arte, como
proclama el Quijote al hablar de su Dulcinea “-Esta, como he dicho, aqui en
el margen escrito esto: Esta Dulcinea del Toboso tantas veces en esta his-
toria referida, dicen que tuvo la mejor mano para salar puercos que otra
mujer de toda la Mancha".

También encontramos datos sobre el comportamiento alimentario en las
instrucciones para el avituallamiento, que daban los emigrantes espafioles a
Indias en sus cartas a familiares y amigos para el viaje desde el puerto de
Sevilla al Nuevo Mundo. En una carta (n®376) fechada en Trinidad 1-1.1577,
de Alonso Ramirez Gasco a su hijo y yerno Juan Garcia Ramirez y Pedro
Sanchez de Corrales, en Villanueva de Alcardete, le dice:”...Para vuestro
matalotaje lo que podeis traeder a tierra es algunas piernas de carnero
hechas cecina bien curadas, y una docena de queso muy bueno, y en Sevilla
comprareis una docena de jamones de Aracena y algunas aves, y para cada
persona que trajéredes un quintal de bizcocho, que sea blanco y muy bueno,
compraréis una arroba de aceite y otra de vinagre, una docena de botijas de
vino, aceitunas, almendras, pasas, higos, avellanas, nueces, garbanzos,
arroz, miel, azucar y conservar, y todos los regalos que hall ‘redes, que todo
es menester por la mar”. Desde Puebla, en marzo de 1581, Sebastian Pliego
escribe a su mujer Mari Diaz, en Mecina de Buen Varén una carta (n°174)
en la que le dice entre otras cosas: “...De la del pan mete para cada uno un
quintal de bizcocho, y para todos un quintal de pasas, tres jamones de toci-
no, almendras, azucar, una arroba de pescado, otra de tollo, especial un
celemin de garbanzos, avellanas'. De estas cartas podemos deducir no solo
que el cerdo era primordial en la alimentacidn del espafiol de la época, sino
que el jamon era un alimento facilmente transportable por su conservacion
tanto sazonado como cocido en vino, y como sefiala ya eran preciados los
jamones de la Sierra de Aracena y de Algarrobillas, como aun lo son hoy.

Pero esta tradicion de la cultura del cerdo también fue exportada a los
territorios americanos, y existen bastantes referencias escritas del trasiego
que hubo entre las diferentes pueblos americanos de productos porcinos,
principalmente tocino salazonado, como se puede leer en la Historia gene-
ral y natural de las Indias de Gonzalo Fernandez de Oviedo: “...Con estas
dos naos se habia juntado otra en la mar, que iba de la Nueva Espana car-
gada de tocinos: que es otra cosa nueva e para se notar, porque no ha quin-
ce afos que ningun puerco habia de los de Espaia, e de los que pasaron de
estas islas se han hecho tantos e tan grandes hatos, e innumerables mon-
teses, que ya las naos cargan de los tocinos”. Como podemos apreciar en
las expediciones a ultramar que no solo llevaban cecinas y salazones, sino
cerdos que ya poblaban las islas del Caribe.
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La corte madrilefia en el afio 1701 ve entrar a Felipe de Anjou, nieto de
Luis XIV de Francia, a quién proclama rey, Felipe V de Espafia. Con él entra
la casa de Borbdn, y con ella el llamado reformismo borbdnico y la ilustra-
cion, que cald en los grupos de elite cultural y econémica, pero en el pue-
blo ese cambio se hizo lento, pues la sociedad espafiola seguia estando habi-
tada por un 80-90 % de campesinos, y un 20-10 % de artesanos, burdcra-
tas, comerciantes, rentistas, cortesanos y eclesiasticos; estos ultimos grupos
sociales con gran poder econdmico, puesto de manifiesto por la posesion de
extensos seforios y con una riqueza agropecuaria inmersa en el inmovilis-
mo y en la tradicion.

Los usos palaciegos también se mantenian en la tradicién, asi Felipe V,
hacia 1715, en una salida de caza a la Torre de la Parada, se hace abaste-
cer entre otras viandas con diez libras de manteca de cerdo, un pernil de
Algarrobillas, tocino para mechar y jamon dulce.

Maria Ana Victoria, hermana de Carlos III, llamada la Marianina, tomaba
diariamente pernil curado; hacia 1726 se hace servir una comida en la que el
postre era “pan relleno de pernil’, en otras palabras “un bocadillo de jamon".
En realidad, en este siglo los jamones tienen un gran renombre internacio-
nal: en 1792 se exportan al extranjero gran cantidad, asi tenemos que a
Portugal se contabilizan 504 arrobas o a Inglaterra 46 arrobas, pero si estas
cifras no son significativas, ya en el afio 1795 hay una gran exportacion a
numerosos paises, tanto de Europa como de América, exportandose en ese
mismo afio a Portugal 11.825 arrobas y a Inglaterra 1.953 arrobas.

El cerdo y sus jamones también estaba presente en la olla cortesana y
nunca faltaba en cualquier menu, fuera de diario, de agasajo, celebracién o
fiesta. La olla de Carlos IV siempre contenia “baca, ternera, jamon, gallina,
garvanzos y verduras’. En el reinado de Fernando VI hay evidencias escri-
tas del importe de una olla a la espanola: 48 reales de velldn. 2 pesetas de
entonces y contenia: “8 libras de vaca, 3 libras de carnero, una gallina, una
perdiz, un par de pichones, una liebre, 4 libras de pernil, 2 chorizos, 2 libras
de tocino, 2 pies de tocino, 3 libras de oreja de tocino, verduras y garban-
zos, especias finas”. Pero lo que se consumia en gran medida era el tocino,
ya que se utilizaba tanto para guisar como para freir, y existian tres tipos:

n”n

“gordo”, “ordinario” y “de Algarrobillas”.

En las primeras décadas de la Espana del XIX se va a asistir a cambios
en el comportamiento alimentario, tanto en los grupos econémicamente
débiles, como en aquellos que ostentaban el poder politico y econdmico.
Esta nueva forma de sentarse a la mesa viene determinada por cambios
sociales, implantacion de medidas higiénicas alimentarias y nuevas técnicas
de conservacion de alimentos, influencias extranjeras principalmente de
Francia e Italia y de productos ultramarinos, la aparicion de los restaurantes
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y casas de comidas. Todo estos factores determinaran unos nuevos mode-
los de consumo y, por extension, de tratamiento culinario de los diversos ali-
mentos; a pesar de todas estas transformaciones, el consumo y sus formas
culinarias de la carne de cerdo no sufren cambios cualitativos, tan sdlo se
puede decir que son de caracter cuantitativo, pues se siguen consumiendo
los mismos productos y derivados porcinos.

El consumo de la carne de ganado porcino ya no era privativo de deter-
minados grupos, se podia decir que habia una tendencia a la desaparicién
de la division de clases segin que partes consumidas del cerdo, aunque
todavia los perniles eran comensales de las mesas pudientes.

Si bien en este periodo la carne de cerdo alin es mayoritariamente un ali-
mento rural, sin embargo es estimable su consumo entre la clase media
urbana. Esta afirmacion puede ser contrastada por la evidencia de multitud
de recetas a base de carne de porcino que aparecen en los diferentes
manuales culinarios, que se editan para la familia espafiola finisecular.

El cerdo sigue siendo un participe primordial en las cocinas de todos los
pueblos ibéricos, tanto en dias de trabajo, como en conmemoraciones, fies-
tas y jolgorios.

Y en esas fiestas y reuniones, cuando los platos estan vistiendo a esas
largas mesas, muchos de nosotros se preguntan como Juan Valera en su
Dofa Luz: “...£Qué pavos rellenos; qué cocido con morcilla, chorizo, embu-
chados y morcones; qué tortillas con esparragos trigueros; qué platazos de
pepitoria; qué menestras de cardos, morrillas, y guisantes; qué jamon con
huevos hilados; qué tortas maimones y qué deliciosas alboronias, picantes
salmorejos, frescos gazpachos y ensaladas...?".

En los escritos de Mariano Pardo Figueroa, el cual llega a valorar tanto al
cerdo que lo hace responsable no sélo de nuestra diferencia culinaria del
pueblo arabe, sino también de nuestra existencia. En la Mesa Moderna
encontramos lo siguiente: "Si en las casas espafiolas no se hubiera matado
el cerdo, de tiempo inmemorial; si el cochino, por su propia naturaleza, no
se prestase a todo género de combinaciones empiricas; si en las despensas
de nuestras casas no hubiese por tradicion lomos adobados, y jamones
secos, y longanizas al aire, y huesos en salmuera, y tocino en lonjas, y mor-
cillas, embuchados, chicharrones dispuestos cada hora a condimentarse por
si mismos, sin mas que la sartén y la lumbre équé seria de nuestra humani-
dad ibérica?".

A finales del XIX la cultura gastrondmica porcina no solo tiene fama en
Espana sino fuera de ella, debido a dos hechos: uno, una mayor produccion
y dos, una mayor calidad. Y como ejemplo podemos tomar el de los jamo-
nes espafoles, que llegan a alcanzar cotas hasta ahora inimaginables de
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reconocimiento fuera de nuestras fronteras, al conseguir medallas en las
Exposiciones Universales de Paris, Viena y Filadelfia.

En las Ultimas décadas el jamén ha ido adquiriendo un prestigio, tanto en
cantidad como en calidad, no solo en el ambito nacional e internacional, y
en especial determinadas areas de produccion y transformaciéon de produc-
tos porcinos. A este auge ha contribuido la designaciéon de determinadas
zonas geograficas con “denominacion de origen” como garantia de calidad:
Jabugo en Huelva, Jerez de los caballeros, Monesterio y Fregenal de la Sierra
en Badajoz, Montanchez y Piornal en Caceres, y Guijuelo, Calendario,
Campillo de Salvatierra y Frades de la Sierra en Salamanca.

Los usos culinarios y gastrondmicos tienen su expresion en los recetarios
de cocina, que en las primeras décadas del siglo XX fueron relativamente
abundantes y estaban dirigidos a las clases medias y adineradas. Por el con-
trario, en el Ultimo tercio se nos esta inundando con manuales de dietas para
adelgazar, para hombres y mujeres sin tiempo, de cocina rapida, de cocina
pobre, de cocina sofisticada, etc.

Pero abordemos un aspecto del jamén y del cerdo que ha sido preocu-
pacion, no tanto ahora como en la edad media: la dietética y el consumo del
jamon y carne de cerdo.

El hombre, desde el alba de la civilizacion, tuvo conciencia de que los ali-
mentos tenian propiedades salutiferas, y en especial el cerdo ha tenido una
serie de consideraciones dietéticas a lo largo de la historia, que han ido cam-
biando segln los usos y costumbres, asi como por los nuevos conocimien-
tos cientificos y, por qué no por el marketing que el hombre moderno lo
introduce como si fuese una nueva forma de comportamiento alimentario.

Si nos retrotraemos a la cultura griega, la carne de los animales de abas-
to era el principal alimento dador de proteinas, pero no todos los animales
suministran idénticas caracteristicas, y no todos eran iguales de benefacto-
res para la sustancia material del hombre. El griego, y en general el hombre
hasta el Renacimiento, estd sometido a los dictdmenes del Corpus
Hippocraticum en todos los sentidos, y mas concretamente a la Dietae. Para
los hipocraticos "Las carnes de cerdo dan al cuerpo mds fuerza que ésas, y
son bastantes laxantes, porque tiene las venas finas y con poca sangre, y
mucha carne”. No obstante, dentro del cerdo, eran los menudos (visceras y
anejos dérmicos) los mas preciados, puesto que en ellos encontraban carac-
teristicas organolépticas saludables, aunque también es verdad que se con-
virtieron en una costumbre venderlos y, por lo tanto, consumirlos en las
puertas de los hipédromos, en el foro, en los estadios, al igual que hoy dia
se consumen golosinas y frutos secos. Para los griegos los menudos se con-
sumian cocidos, de tal manera que les llamaban “cocidos”.
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Para el griego la digestibilidad de la carne era una propiedad esencial y
estaba en funcion de la proporcion de sangre del animal, siendo la de mas
dificil digestion la carne de bovino y la mas facil la de cordero y cabrito.
Respecto al cerdo se nos dice que transmite vigor y ademas es laxante. El
caracter “laxante” de un alimento era beneficioso, puesto que facilitaba la
expulsiéon de los humores residuales y andmalos, tanto en estados de salud
como en estados morbosos.

La influencia de factores ambientales y la situacién zootécnica en la que
se desarrolla el animal, influyen sobremanera en la carne. Este concepto que
hoy dia estd aceptado, ya era conocido, o al menos intuido, en la época
hipocratica. Pues tenian conocimiento de que el sistema pecuario, la cria y
el régimen de vida de los animales influye en la calidad de la carne y en la
constitucion de los elementos vitales de su estructura. De tal manera, que
para los discipulos de Hipdcrates "los animales que pacen en los bosques y
los campos son mas secos que los que se crian bajo techado, porque en sus
gjercicios al aire libre se secan bajo el sol y con el frio, y viven respirando
un aire mas seco. Son mas secos los animales salvajes que los domésticos".
También la presencia de sangre, antes indicada, en una determinada area
del cuerpo induce a que la carne sea mas o menos ligera. “De los animales
por si mismos las carnes mas fuertes son las mas sometidas a esfuerzos, y
las mas abundantes en sangre y las del costado por donde se recuestan”.

Pero no solo hubo una preocupacion en el Corpus Hippocraticum por la
carne como alimento, sino también las propiedades que ésta adquiria cuan-
do es sometida a férmulas de conservacién o tratamiento culinario, “/as car-
nes conservadas en vino resecan y alimentan; resecan a causa del vino, y
alimentan por la carne. Conservadas en vinagre calientan menos a causa del
vinagre, y alimentan bastante. Conservadas en sal las carnes son menos
nutritivas, por quedar privadas de la humedad por la sal; adelgazan, rese-
can y son bastante laxantes.”

El Corpus Hippocraticum influy6 no sélo en la propia Grecia sino en Roma
y hasta finales del siglo XVIII. En el mundo romano Galeno, médico de
Pérgamo en el siglo II dC., lo toma como suyo, para después ser aceptado
por cristianos, judios y arabes del medievo.

Asi, a principios del siglo XII, el judio Maimdnides (Abu Imram M(isa Ibn
Maim{in) nos expone en su doctrina dietética, tomada del Corpus griego, la
existencia en la naturaleza alimentos perjudiciales y beneficiosos. Basandose
en esa doctrina nos da una interpretacion higiénico-dietética de por qué no
se debe consumir carne de cerdo: “...La causa por la cual la Tora prohibe el
cerdo es su continua vida en la inmundicia y su descuidada alimentacion. Y
es sabido el cuidado de la Tora por la higiene, incluso en campamentos mili-
tares, con mas razon dentro del poblado,; de estar permitido el consumo de
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carne porcina, los mercados y las casas estarian mds sucios que un excusa-
do, como puede verse en la tierra de los franceses hoy dia”.

La preocupacién dietética del mundo griego, recogida por arabes y judi-
0s, es transmitida al mundo medieval sin modificacién alguna. Aunque las
costumbres dietéticas fueron diferentes segun las clases sociales. Es a par-
tir del siglo XIV cuando podemos ver referencias escritas de esa inquietud
dietética. En un Manuscrito Andnimo de 1381, podemos leer las propiedades
dietéticas de la carne de cerdo, emanadas de la doctrina hipocratica: “El
puerco es frio en primer grado y humido en II, y es gran govierno: pero es
malo de moler: por la mucha humidad. [...] ay carne en el mundo que tan
semejante sea del cuerpo del ome como es el puerco: tanto que dize Galeno
que en algunos lugares dieron carne de ome a cozer en lugar de puerco, que
semejava todo carne de cuerpo. Y su notomia es tal como la del ome: y en
el ay ocho catamientos... [...] Y el catamiento seteno segun el adobamien-
to: ca el fresco cozido es muy malo e humido; y el que es salpreso no es tan
malo. Otrosi el puerco puesto en adobo en sal y en vinagre y en oregano es
menos malo: y el asado son menos malos que los otros.”

La comparacion de la carne de cerdo con la del hombre ha sido frecuen-
te en nuestra historia, NUfez de Coria, dietista nos dice:"... y por esso dixo
Galeno, que comiendo cierto hombre carne de hombre por de puerco no
hallo differencia alguna en sabor ni en color, lo cual es sefial que es muy
semejante a la humana, y Avicena dixo que huvo algunos que vendieron
carne de hombre por de puerco y fue oculto hasta que vieron los dedos de
la manos,...”. Y en Savonarola: “Verdad es que el nutrimento es viscoso y
de dura digestion y engendra buena sangre humana y por tanto dize Avicena
que la carne del hombre y sangre u del puerco son semejantes porque ya
se ha visto vender carne humana por carne de puerco e por tanto se dize
que quien quiere hazer prieva en la sangre del hombre que la haga en la del
puerco y es cosa muy provada...”

Por otro lado, el cerdo es un animal exclusivamente dador de carne, dicha
idea es aceptada por la comunidad cientifica y la vox populis; conviccidn que
Fray Luis de Granada nos la expone impregnada de una cierta religiosidad
en su Introduccién del simbolo de la fe de 1583: “Mas el puerco, épara qué
cosa sirve sino para mantenernos con su carne?. Y para que ésta no se
corrompiese, diéronle el anima en lugar de sal. Y por ser este animal tan
provechoso para nuestro mantenimiento”.

Aungue la carne de cerdo tuvo desde un principio un concepto dietético
no muy estimable, era consumida por todos los estratos sociales, y debe de
ser admitida, ya que es un alimento servido por Dios, como nos dice Alonso
de Herrera: “Pues devemos dexar de imitar las obras de los puercos e apro-
vecharnos de la carne/ pues dios la crio para servicio del hombre mayor-
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mente gue no ay que tanto mantenimiento de al cuerpo ni tanta hartura en
la casa e cierto osare dezir que un cuerpo abasta tanto si es bueno como
una vaca/ que poco cunde mucho e da gracia a todos los guisados e cierto
no ay buena olla sin ello”.

Para Nufez de Coria la carne de cerdo es muy recomendable y sugiere
consumirse en invierno para una mejor digestién, Y ademas es buena para
las gentes de ejercicio. Para estos dietistas medievales es mejor la carne del
jabali que la del puerco casero. La carne del cerdo es considerada cambian-
te en su digestibilidad segun la edad, la época del afo en que se hacia la
matanza y la climatologia, asi cuales eran buenos para salar y qué partes
eran buenas del cerdo: las internas o las externas, las diestras o las sinies-
tras. Todo tenia su importancia en el alimento carnico porcino.

La carne de cerdo esencialmente era alimento, transmitia vigor, pero
también era empleada por su capacidad sanadora. Y no solo las carnes se
consumian, también se consideraban manjares los 6rganos y estructuras
internas, algunas de ellas, desde épocas remotas, como delicias. Para el
hombre del medievo eran aceptados todos los érganos o livianos. Si bien
eran un recurso alimenticio de las clases desfavorecidas, aunque en ocasio-
nes se convirtiera en un plato apreciado para las mesas de sefiores y pala-
ciegos. El higado era considerado como un manjar y con capacidad curati-
va; el pulmodn era considerado el liviano por excelencia, segun Avicena es de
facil digestion. Por el contrario el corazén estaba considerado de dificil diges-
tion y poco “nutrimento” y para que no hiciese dafo el consumirlo debia
tomarse con ajedrea, pimiento y cominos. El bazo no era un liviano muy uti-
lizado en las cocinas. Los rifones no eran muy estimados y su valoracion die-
tética era baja, debido a que su funcién no era loable. No obstante los livia-
nos externos o “carnes ternillosas” eran muy consumidos en los rituales de
la matanza. De todos los productos del cerdo el tocino era el mas utilizado
en multiples guisados vy frituras.

El concepto dietético que se tiene de la carne y en concreto de la de
cerdo se mantiene practicamente sin modificacidén alguna hasta el siglo XIX,
donde los manuales de cocina y de economia doméstica los recogen adap-
tandolos a los nuevos tiempos, aunque se sigue teniendo el concepto, segln
un libro de cocina de mediados del XIX “la carne de puerco es pesada; pero
alimenta mucho, porque su sazdn excitante cambia su naturaleza y la hace
mas digestiva e irritante”

Hacia los cincuenta del XIX se busca la calidad de magro y tocino, su pro-
porcion y su calidad organoléptica. Ya no existen esas connotaciones de
humedad o sequedad, frio o calor. Se busca, se interpreta su sabor, olor,
color, flavor, etc. Los menudos o livianos siguen teniendo una estimable con-
sideracion culinaria y por demas dietética, aunque esta Ultima estuviera ale-
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jada de las ideas de siglos pasados; ahora se entiende que las estructuras
organicas no contienen aquellas propiedades hipocraticas que durante un
largo periodo de tiempo se les habia achacado.

Se puede decir que las consideraciones dietéticas del XIX sobre la carne
de cerdo se mantienen hasta bien entrado el siglo XX. Puesto que aun se
siguen en ciertas ideas del pasado. El doctor Castillo de Lucas en 1940 publi-
ca el Refranillo de la alimentacién donde nos acerca a los refranes y dichos
de la medicina tradicional, a los que le da una interpretacion doble: la que
tuvieron en su momento histérico y la que representa para el espafiol de la
primera mitad del siglo XX.

A partir de la segunda mitad del siglo XX, si hemos de encontrar algin
caracter insano en el cerdo, que creo que no los tiene, debemos de buscar-
lo en su componente graso, como participante de factores precursores en la
etiopatogenia de las enfermedades cardiovasasculares del hombre, puesto
que la posible indigestibilidad, la de ser una carne para el *hombre de ejer-
cicio” y otras propiedades han pasado a un segundo o tercer plano, o no son
tomadas en cuenta, en la actualidad.

Hoy dia en el mundo industrializado alrededor del 40,5 % de las muertes
que se producen tienen motivos cardiovasculares; se puede decir que las
cardiopatias son enfermedades de una sociedad opulenta. La carne de cerdo
se constituye por tres componentes: musculo o magro que se rodea de un
tejido conectivo y un tejido graso situado entre las fibras y los fasciculos
musculares. Ademas el tejido graso se sitla en el paniculo adiposo consti-
tuyendo, lo que en el medievo se le llamaba “tocino gordo”.

La grasa intramuscular tiene la capacidad de suministrar a la carne la pro-
piedad de palatabilidad y es responsable de las sustancias del aroma y
sabor, que constituyen el flavor de la carne. La grasa subcutanea, de un des-
arrollo previo a la intramuscular, estad compuesta aproximadamente por un
95-99 % de triglicéridos como reserva energética, y alrededor de un 1-5 %
de fosfolipidos y la fraccidn insaponificable en la que se encuentra el coles-
terol. Este tocino o grasa subcutanea hoy en dia no representa en la cocina
lo que representd hasta el primer tercio del siglo XX, puesto que su uso esta
muy restringido, como consecuencia de la utilizacion de grasas vegetales,
principalmente aceite de oliva y soja.

La grasa que tiene una preponderancia bromatoldgica, culinaria y gas-
trondmica es la intramuscular; ésta contribuye a la jugosidad de la carne,
pues infiere una determinada textura en la cavidad bucal y una secrecion de
los jugos gastricos al ser consumida. Contiene un elevado porcentaje de
acido oléico y, por el contrario, son bajos los de los acidos grasos saturados;
esto ocurre especialmente en el jamoén. La grasa intramuscular esta com-
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puesta fundamentalmente por triglicéridos, fosfolipidos, acidos grasos libres,
colesterol, vitaminas liposolubles e hidratos de carbono e la fraccién insapo-
nificable. De tal modo que su contenido en colesterol y los acidos grasos
saturados es moderado y, por tal motivo, su consumo debe ser tenido en
cuenta en la dieta de personas con predisposicidén a procesos cardiovascula-
res, pues el colesterol y los acidos grasos saturados participan en la pato-
genia de dichas enfermedades. Sin embargo se ha de indicar que la grasa
intramuscular del jamoén tiene un bajo porcentaje en acidos grasos satura-
dos y colesterol, por lo que no incide de una manera muy decisiva en el des-
arrollo de las patologias cardiacas, de tal manera que de ser un alimento
prohibitivo para los individuos con riesgo de procesos cardiovasculares, ha
pasado a ser un alimento desterrado por las dietas cardiosaludables a ser un
alimento que ha de consumirse cuanto menos con moderacién. No obstan-
te, aquellos productos derivados del cerdo que contengan grasa proceden-
te del paniculo adiposo, o bien de estructuras organicas diferentes a la del
jamon, si deben ser consideradas, pues tienen un porcentaje mayor de aci-
dos grasos saturados.

En cuanto a la carne de cerdo no debe generalizarse ya que no toda ella
contiene el mismo porcentaje de acidos grasos saturados y colesterol, y por
ello la misma incidencia en los procesos cardiopaticos. Debe indicarse que si
bien el cerdo ibérico, y principalmente en sus jamones, paletillas y lomos
contienen un menor porcentaje de acidos grasos saturados que los llamados
“cerdos blancos”, ambos tipos de carne deben de consumirse con modera-
cion, aunque pueda decirse que la procedente del cerdo ibérico sea mas car-
diosaludable. Pero también es verdad, en beneficio de nuestro estimado
cerdo, que en las enfermedades cardiopaticas no solo los acidos grasos satu-
rados y el colesterol son los Unicos factores predisponentes.
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