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Resumen: A lo largo de la historia existe constancia de una estrecha relacién del cerdo ibérico con las
tierras salmantinas que ha generado un amplio legado. Esta simbiosis, ha dejado en herencia un modelo
de explotacién sostenible del terreno forestal en forma de monte hueco o dehesa y un saber hacer en la
elaboracién de los embutidos. El objetivo del estudio consiste en mostrar el potencial turistico que tiene
la puesta en valor de la cultura tangible e intangible derivada del manejo en el territorio y del curado de
los derivados del cerdo ibérico. Para el analisis territorial hemos utilizado diversas fuentes primarias y el
trabajo de campo con la ayuda de herramientas para el tratamiento de datos y la representacion cartografica.
Los resultados del estudio demuestran que el cerdo ibérico se ha erigido en un recurso actual en el marco
de la modalidad de turismo gastronémico con variadas ofertas (visita a museos, instalaciones y dehesas,
degustaciones o ferias).
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The iberian ham as a potential tourist draw in Salamanca: territorial and intangible cultural
heritage

Abstract: Throughout history the relationship between Spanish ham and Salamanca has been strong and
has left a rich legacy of both tangible and intangible heritage. The heritage left consists of a sustainable
model of pasture land with holm oaks combined with traditional skills of producing ham and sausages. The
aim of this study is to describe the tourism potential linked with the tangible and intangible culture as a
result of both territorial management and the curing of hams and cold meat. The data collection is based on
primary sources, such as fieldwork as well as secondary sources. The results are tabled and mapped. The re-
sults show that Spanish ham is a valuable resource for gastronomic tourism with a varied offer of museums,
visits to pasture lands (dehesas), manufacturing sites, tastings and fairs.

Keywords: Food Tourism; Cultural Heritage; Dehesa; Iberian pig; Salamanca.

1. Introduccion

Los estudios realizados sobre el binomio turismo y gastronomia, que ha generado y consolidado la
modalidad de «turismo gastronémico», proponen como lineas de investigacion la posible inmersién en
el territorio de los visitantes con el fin de profundizar y ampliar conocimientos y vivir una experiencia
Unica (Fusté, 2016). En esta nueva visién epistemolégica sobre la gastronomia, el concepto agranda
su contenido al dejar de considerarse no sélo como recurso intrinseco al fenémeno turistico sino como
identidad colectiva de pueblos y territorios en la sociedad posmoderna (Armesto y Gémez, 2004; Leal
y Lépez, 2017). De este modo, el «turismo gastronémico» entendido como el conocimiento de la cultura
culinaria, de la produccion de alimentos y la experiencia de los sabores (Navarrete y Garcia, 2018),
representa una modalidad de ocio dirigida a una demanda que busca el contacto con el entorno autéctono,
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la interrelacién con la sociedad local, el conocimiento y degustacion de los productos gastronémicos de
la tierra y los procesos de produccién (Millan, Morales y Pérez, 2014). En definitiva, nos encontramos
ante un concepto polisémico con varias miradas desde numerosas disciplinas que abarcan temas como
la motivacidn, la cultura, la autenticidad, la gestién, el marketing y los destinos (Ellis, Park, Kim y
Yeoman, 2018).

La presentacion de la oferta del «turismo gastronémico» comprende una amplia variedad de mo-
tivaciones, propuestas y productos que van desde los recorridos por los territorios de produccién y de
transformacién agroalimentaria (rutas gastronémicas); la visita a museos y centros de interpretaciéon
dedicados al producto; las degustaciones o las catas en los restaurantes y en las empresas de la zona
geografica; la organizacion y desarrollo de fiestas, ferias, festivales o concursos gastronémicos y la
participacién activa en algunas tareas del proceso de elaboracién del alimento o de la bebida (Pardellas,
2009; Mollevi y Fusté, 2016).

Los recursos locales denominados «productos de la tierra» (Bérard y Marchenay, 1996), «productos
tipicos» o «especialidades regionales» (Caldentey y Gomez, 1996), de origen agricola o ganadero, refuerzan
el sentimiento de apego y pertenencia al terrufio y contribuyen a la diversidad y defensa de los paisajes.
Ademas, las producciones agropecuarias y de alimentos favorecen el desarrollo endégeno y mantienen
vivos los procesos de transformacién domésticos frente a los estandarizados de mercado. En esta linea,
también se enmarcan los estudios de casos de los alimentos locales que se equiparan como «productos
auténticos» de un lugar y de una cultura determinada (Sims, 2009).

La patrimonializacién de las costumbres gastrondmicas entronca con la nostalgia de la sociedad por
la desaparicién de una parte del medio rural depositaria de la tradicion. Algunas practicas culinarias
alcanzan la categoria de «emblemas» o «estandartes» para las comunidades como refuerzo de la identidad
de los habitantes (Bessiéere, 1998) y de cohesién de los lugares (Everett y Aitchison, 2008). En este contexto,
las instituciones y los agentes o stakeholders socioeconémicos anclados en el territorio han aprovechado
los productos locales como «marca o label» (branding de los lugares) de cara a la promocién turistica en
base a la calidad, la diferenciacion de la produccion o el espacio geografico (Obiol, 2002; De San Eugenio
y Barniol, 2012). Las campanas publicitarias pretenden que se identifique el origen y la calidad de los
productos con el territorio y se convierta en un posible destino turistico (Du Rand y Heath, 2006). Pero
los destinos que apuesten por el atractivo gastronémico como distintivo deben fortalecer el vinculo
entre el lugar (dimensidn territorial/geografica) y los habitantes (dimensién cultural) (Rinaldi, 2017).

La hipétesis de partida del articulo es que el cerdo ibérico y sus derivados en la provincia salmantina,
a partir de su puesta en valor, tiene un gran potencial turistico. La cria del cerdo ibérico en la época de
la montanera ayuda a la pervivencia del monte hueco o dehesa de quercineas, como paisaje cultural
(Silva, 2010), y la transmisién consuetudinaria de conocimientos en relaciéon al manejo y curado de los
embutidos y jamones representa un hito en el imaginario colectivo. Por tanto, la gestién ancestral del
cerdo ibérico se erige en un atractivo turistico con una doble orientacién asociada con el aprendizaje de
la estructura y el uso de la dehesa —el territorio- y con el descubrimiento de los sabores de los productos
en base a una tradicién culinaria —el patrimonio cultural inmaterial-. El objetivo fundamental es
conocer las propuestas turisticas enraizadas en la cria del cerdo ibérico en régimen extensivo en la
dehesa salmantina.

2. Metodologia

El origen y la motivacion de este articulo responden a la renovacién conceptual que han sufrido los
términos de territorio y patrimonio desde los Ambitos cientifico, académico y profesional en el transito
del siglo XX al presente. En la década finisecular, el territorio pasé a ser considerado no s6lo un espacio
geografico indeterminado sino también como una construccion historica depositaria de testimonios
culturales. En el marco de esta reflexién, el patrimonio territorial engloba tanto los elementos naturales
como las herencias culturales en una arquitectura del territorio histérica (Ortega, 1998). El legado de las
diversas culturas se ha depositado en sucesivas capas a modo de «palimpsesto» que nos deja descubrir
las huellas como si fuera un cédice (Cabero, 2002).

Ademas, este nuevo cambio de paradigma entronca con la asuncién por parte de la sociedad del valor
del territorio por su caracter pedagdgico como instrumento de aprendizaje, por su dimensién ludica
y de ocio y como recurso econémico. Esta nueva cultura del territorio constituye un eje estratégico en
los procesos de desarrollo local con la puesta en valor de los bienes enddégenos infrautilizados y con el
aprovechamiento de todo tipo de sinergias. La renovacion del concepto de territorio ha generado un
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sentimiento de preservacién del patrimonio natural y cultural pero, al mismo tiempo, un descubrimiento
para el visitante que quiere profundizar en las claves y las singularidades del lugar.

En este caso, para analizar la interrelacién entre el cerdo ibérico, como recurso patrimonial, y el
territorio salmantino centrada en el potencial generador de actividades turisticas hemos recurrido en
primer lugar a la consulta de fuentes primarias y a la revisién de la bibliografia. La singularidad de la
tematica nos ha obligado a indagar en todo tipo de formatos y de documentos graficos, desde anuarios,
catalogos y noticias de prensa hasta fondos de postales y fotografias antiguas.

En paralelo, se realizaron bases de datos sobre la ganaderia porcina de la provincia salmantina a partir
del Censo de la Ganaderia de Espana de 1865, de los Censos Agrarios desde 1982 al 2009 y la Resefia
Estadistica de Espafia de 1955, documentos elaborados por el Instituto Nacional de Estadistica (INE), y
del registro de las Explotaciones ganaderas de porcino de 2019 de la Junta de Castilla y Ledn. A partir
del tratamiento de los datos, con la ayuda del software ArcGIS (version 10.3) y la base cartografica de la
provincia a escala 1:200.000 (BCN200) del Instituto Geografico Nacional, se han generado los diversos
mapas tematicos cuantitativos. También, con la obtencién de otras capas de informacién en formato
shapefile (shp), con el propésito de alimentar el Sistema de Informacién Geografica (GLS), de diferentes
servidores especializados de las administraciones publicas nos han permitido la configuracién del resto
del aparato cartografico. Por ejemplo, los mapas de cobertura y el uso del suelo se apoyan en el proyecto
CORINE Land Cover coordinado por la Agencia Europea de Medio Ambiente (AEMA).

Por dltimo, el andalisis de la informacién estadistica y el trabajo de campo, centrado en las visitas
a las dehesas, fabricas y museos, y el acompanamiento documental y cartografico, ha culminado el
proceso de investigacién con la redaccién de la memoria y la transferencia de los conocimientos. Sin
duda alguna, una de las aportaciones cientificas son los beneficios sociales, econémicos y territoriales
que para la sociedad salmantina puede reportar esta investigacion.

3. La imbricacion del cerdo ibérico con el territorio salmantino.

La cria del cerdo ibérico en la dehesa y la produccién chacinera constituyen uno de los elementos
identitarios de la provincia de Salamanca y, a su vez, esta imagen es proyectada como reclamo en el
panorama internacional y nacional para atraer visitantes. La relacién del cerdo ibérico con el solar
salmantino ha existido desde la prehistoria como lo atestiguan las numerosas esculturas zoomorfas
halladas en los castros de origen vetén. Con el transcurso de los siglos, la ocupacién y adaptacion a
las exigencias ambientales del territorio generd un sistema de explotacién agrosilvopastoril del monte
original en gran parte de la provincia con el aprovechamiento estacional de los esquilmos por parte del
cerdo autéctono. La transformacién y conservacion de los derivados del cerdo ibérico dentro del modo
de vida de la poblacién salmantina ha anadido valor al manejo y produccién de la cabana porcina y, a
la vez, mantiene en uso al monte hueco o dehesa de forma sostenible.

3.1. Referencias bdsicas de la provincia de Salamanca

La provincia de Salamanca se conforma en su actual delimitacién a raiz de la reforma territorial
decretada por D. Javier de Burgos y del Olmo en 1833 con una extensién de 12.349,95 km? que
presentan grandes contrastes naturales internos. La diversidad del territorio salmantino deriva del
encuentro entre las sierras al sur y las llanuras al noreste y la gradacién climatica dada su localizacion
en el extremo suroccidental de la Comunidad Auténoma de Castilla y Le6n. Los limites provinciales
se circunscriben a la raya hispano-portuguesa por el costado occidental y por los linderos de Zamora,
Valladolid, Avila y Caceres desde el norte al sur siguiendo la orientacién de las manecillas del reloj. La
adecuada gestion del vasto solar salmantino conllevd una excesiva atomizacion municipal, hoy en dia
cuenta con 362 términos municipales, que hacen necesario optar por un criterio de agrupacién comarcal
para el estudio. Se ha considerado que la escala mas adecuada es la definida por las ocho comarcas
agrarias, establecidas por el extinguido Ministerio de Agricultura (1978) a partir de un criterio de
homogeneidad en base a variables agronémicas: Alba de Tormes, Ciudad Rodrigo, La Fuente de San
Esteban, Ledesma, Pefiaranda de Bracamonte, Salamanca, La Sierra y Vitigudino (Tabla 1). La eleccién
de esta comarcalizacion resulta una referencia apropiada por tratarse de una provincia eminentemente
agricola y ganadera y, ademas, porque la autonomia no cuenta con un modelo comarcal consensuado y
el progresivo vaciamiento demografico por el éxodo rural ha terminado por desdibujar de la memoria
colectiva las denominaciones y los limites comarcales tradicionales.
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Tabla 1: Caracteristicas de las comarcas agrarias de Salamanca

Comarcas agrarias Superficie (ha) % Superficie total | Numero de municipios
Alba de Tormes 123.430 10,00 45
Ciudad Rodrigo 241.638 19,57 44
La Fuente de San Esteban 143.001 11,58 30
Ledesma 107.886 8,74 30
Penaranda de Bracamonte 91.023 7,37 26
Salamanca 146.310 11,85 60
La Sierra 145.272 11,76 71
Vitigudino 236.233 19,13 56
Total 1.234.793 100,00 362

Fuente: Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente (2013). Caracterizacién de las comarcas
agrarias de Espana. Tomo 39: Provincia de Salamanca.

Figura 1: Referencias altitudinales y administrativas de la provincia de Salamanca.
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Fuente: Instituto Geografico Nacional (IGN). Base cartografica BCN200.

Desde el punto de vista natural, una gran parte de la provincia salmantina est4 comprendida entre las
curvas de nivel de los 700 y 900 metros de altitud. La homogeneidad altitudinal tan sélo se ve alterada
en el oeste por los hondos encajamientos fluviales o «arribes» provocados por el rio Duero y sus afluentes
(Tormes, Agueda, Huebra, Las Uces, etc.) y al sur tanto por el valle del rio Alagén como por el murallén
montanoso de las sierras de Gata, Francia y Béjar (Figura 1). El esquema altitudinal se resuelve por la
regularidad de las planicies de campinas y penillanuras en el extremo noreste y en el centro; mientras,
en el borde noroccidental rayano la red fluvial ha labrado profundos tajos en la penillanura al aprovechar
las fracturas del granito y las pizarras (con una cota minima de 135 metros en el puerto fluvial de Vega
de Terrén en La Fregeneda); en la linea meridional las areas serranas con sus valles y fosas imprimen un
mayor vigor al territorio provincial que se eleva en El Trampal a 2.443 m en Candelario y desciende a una
cota de 380 m en el rio Alagén en Sotoserrano.
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La localizacién latitudinal intermedia, las caracteristicas del relieve y las referencias altitudinales
marcan unas condiciones climaticas de rasgos mediterraneos muy definidos con matices de continentalidad
aunque en la franja occidental y al sur llegan las influencias atlanticas. La provincia participa de unas
variables climatoldgicas mediterraneas, con una pronunciada sequia estival, que se adelgaza segtin nos
desplazamos hacia el suroeste por la penetracion de los vientos y frentes nubosos que elevan la humedad
y reducen la oscilacién térmica. La distribucién anual de las precipitaciones y de las temperaturas,
asi como, el sustrato litoldégico permite la expansion de una cobertura vegetal presidida por el monte
de quercineas muy bien adaptadas a las exigencias climatoldgicas y edaficas. No hay que olvidar, que
el primigenio manto vegetal ha sido intervenido por la accién antrépica que ha sabido conjugar la
explotacion con la conservacion de los recursos a través del sistema adehesado. Las variables del medio
fisico descritas y la adecuacién de las mismas por la mano del hombre han generado unas condiciones
muy favorables para la cria del ganado porcino y el curado de los productos derivados.

3.2. El censo de ganado de cerda en tierras salmantinas

La presencia del porcino en tierras salmantinas ha sido una constante a lo largo de la historia como
parte esencial del hato ganadero en las economias domésticas de subsistencia del medio rural provincial.
El ganado de cerda ya se atestigua de forma fehaciente desde que se cuenta con los primeros recuentos
pecuarios realizados en el Catastro del Marqués de la Ensenada para el siglo XVIII (Cabo, 1960). La
desamortizacion civil y eclesiastica y la desvinculacién de los patrimonios sefioriales en el siglo XIX
contribuiran al incremento de todas las especies de ganado en Espafna. Segun el cémputo efectuado el
24 de septiembre de 1865, se contabilizan en la provincia de Salamanca 215.279 cabezas de ganado de
cerda, denominado «moreno» en clara referencia a la raza ibérica, ligado a las faenas mas intimas de la
casa de labor pero que en la banda occidental peninsular aprovecha la montanera de forma lucrativa. La
distribucion de las cabezas de ganado porcino es muy homogénea por toda la provincia aunque destacan
los partidos judiciales de Ciudad Rodrigo, Vitigudino, Ledesma, Salamanca y Alba de Tormes en relacién
al aprovechamiento de su superficie adehesada. Esta carga ganadera porcina result6 excesiva para la
superficie de pastos y se reduce a finales del siglo decimondnico a favor de las especies de trabajo del
campo, los bueyes y los equinos, que aportaban fuerza a las labores agrarias.

El balance de los censos de las especies ganaderas durante el transito entre el siglo XIX y XX arroja,
en cuanto al porcino, una curva de subida hasta la campana bélica de 1936-1939. El aumento de las
cabezas de cochinos responde a la subida de la demanda nacional por el crecimiento de la poblacién,
del nivel de vida y del consumo de los productos carnicos de los ntcleos urbanos (Gallego, 1978). Tras el
conflicto bélico, las condiciones politicas y econdmicas externas e internas repercutiran en el descenso
de la cabana ganadera hasta 1959, denominadas estas dos décadas como de «conservacién de las
existencias» (Cabo, 1993), incluidas las piaras de cerdos.

A partir de la década de los afios sesenta, como consecuencia del despegue econémico general del
pais y el desvanecimiento del aislamiento exterior, el censo pecuario remontara de forma paulatina
(Tabla 2). En estos anos, la produccién ganadera se beneficiara de la mayor disposicién de alimentos

Tabla 2: Namero de cabezas de ganado porcino por comarcas agrarias

Comarcas agrarias 1955 1989 1999 2009 2019

Alba de Tormes 10.688 53.935 152.203 145.198 140.239
Ciudad Rodrigo 17.751 33.553 74.296 50.427 26.318
La Fuente de San Esteban 17.206 36.622 61.565 57.280 41.935
Ledesma 8.062 13.465 22.566 58.010 29.266
Penaranda de Bracamonte 4.575 17.229 54.570 59.613 80.828
Salamanca 13.558 24.112 55.073 69.901 51.576
La Sierra 11.027 38.642 60.482 17.510 11.743
Vitigudino 18.295 17.168 23.941 16.963 11.672
Total 101.162 234.726 504.696 474.902 393.577

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica. (INE). Censos Agrarios de 1955, 1989, 1999 y 2009. Junta de Castilla
y Ledn. Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural. Explotaciones ganaderas de porcino 2019.
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gracias al incremento de la superficie agricola, a la mejora de las cosechas, la importaciéon de cereal
y las transformaciones en regadio y, ademas, la llegada de razas aléctonas de gran precocidad. Las
razas mejorantes de capa blanca (Cabo, 1960; Tolosa, 1998), entre las que destacan la Hampshire,
Poland China, Large White o gran cerdo blanco inglés, Landrace, Duroc o Duroc-Jersey, compartieron
protagonismo con las célticas y las ibéricas. Estas razas mejorantes ya estan reconocidas en el Catalogo
Oficial de Razas de Ganado de Espana e integradas en el censo salmantino.

En la actualidad, en el medio rural salmantino encontramos explotaciones ganaderas de cerda en un
régimen extensivo reservado para la raza ibérica, con un periodo de aprovechamiento de la bellota y del
pasto en la época de la montanera, y un modelo intensivo en estabulacién tanto para los cerdos blancos
como para los marranos negros (Figura 2). Pero, sobre todo el aumento del nimero de cabezas de porcino
en tierras salmantinas se debe a la aceptacion de la raza ibérica de diversas variedades por su calidad,
por su rusticidad y por su aclimataciéon al medio natural. Las piaras de cerdo ibérico demuestran su
grado de rusticidad al adaptarse a las épocas de abundancia y a los periodos de carencia de alimento.

Figura 2: Mapa de distribucion municipal de las cabezas de ganado porcino, 2019.
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Fuente: Junta de Castilla y Leén. Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural. Explotaciones
ganaderas de porcino 2019.

3.3. El paisaje adehesado como seria de identidad provincial

Una de las claves del mantenimiento y de la conservacién del paisaje adehesado de la provincia de
Salamanca es la orientacién pecuaria mediante la cria de ganado y, de forma puntual, por el engorde del
cerdo ibérico (Campos, 1983). La entrada de las piaras de porcino, en la época de la montanera, permite
la pervivencia de este paisaje cultural milenario con gran repercusion en las esferas medioambiental,
social, econémica y territorial. La visién fisionémica que podemos observar de la dehesa surge como
resultado de la roza y desmoche del monte ciego o moheda compuesto por escleréfilos del género
Quercus (Ibanez, Recuerdo y Vicente, 1981), encinas (Quercus ilex), quejigos (Quercus faginea), rebollo
(Quercus pyrenaica) y, en zonas ecotonicas, alcornoques (Quercus suber). Dentro del «coto redondo»
o «heredamiento particular cerrado» (Cabo, 1966), con una extensién de 100 o més hectareas, otro
de los elementos resenables junto a los predios de labrantio, herbazales y espacios montaraces esta
constituido por las viviendas del duefio y de los serviciales y el resto de dependencias necesarias para la
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gestién agropecuaria (graneros, pajares, caballerizas, corralizas y plaza de tientas). El area con mayor
concentracién de paisajes adehesados ocupa el centro de la provincia salmantina enclaustrada al sur
por las estribaciones serranas, al noreste por la campina sedimentaria de La Armufia y la Tierra de
Pefiaranda, al noroeste por el encajamiento del Duero y, presenta cierta continuidad, al norte por Tierra
de Ledesma y en direccién suroeste con la fosa de Ciudad Rodrigo (Figuras 3 y 4).

El antecedente histérico de las dehesas se remonta a la repoblacion medieval cuando los primeros
vecinos asentaron sus caserios en las riberas de los rios por la necesidad de agua y tierras de pasto y
mantienen montaraces los interfluvios y las zonas accidentadas (Cabo, 1977). Las clases altas y medias
usurparan estos terrenos comunales de monte y pastizal, por la debilidad del poder real y de los concejos,
transformandose en dehesas o «término redondo» de un solo propietario. El vocablo dehesa deriva de
la palabra tardolatina defessa (defensa) y, en la Edad Media, se identificaba con prohibicién porque la
propiedad generalmente estaba acotada o cercada (Cabo, 1978). El resultado de la deriva histérica de
estos terrenos es que a mediados del siglo XVIII casi toda la superficie de la actual provincia era propiedad
de nobles, entidades eclesidsticas y hacendados rurales. Los posteriores avatares politicos y sociales,
en concreto la desarmotizacion eclesiistica decimonoénica, repercutieron en la tenencia del terrazgo y
en el modo de explotacién. En el momento presente, la gran parte de los latifundios adehesados siguen
en manos de las mismas familias que las poseian hace siglos y, tan sélo, han mudado el parcelario en
lotes por herencias o concentraciones parcelarias.

El modelo de explotacién, una vez ahuecado el monte y con el fin de preservar el vuelo, consiste
en el desmoche periddico de las ramas del arbol en forma de candelabro. Los cuidados forestales
conllevan la produccién de lefia carbonera, la madera, el ramoén y la bellota para el ganado y, a la vez,
la copa aporta sombra a una amplia area de pasto. Debido a la pobreza en nutrientes de los suelos, los
aprovechamientos del labrantio necesitan de rotaciones largas, uno de cada cuatro, y con alternancia
de leguminosas y forrajeras. Los usos forestales y agrarios del oquedal se complementan con la cria del
ganado en régimen extensivo para la produccién de carne y de leche principalmente. Por este motivo, la
pervivencia de este agrobiosistema o sistema agropecuario pasa por el mantenimiento de la orientacién
ganadera que perpetuara a la dehesa como un paisaje cultural vivo y sostenible.

Figura 3: Mapa de cobertura de usos y aprovechamientos del suelo.
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Figura 4: Espacios agroforestales adehesados.
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3.4. La cria del cerdo ibérico en régimen extensivo

Las piaras de cerdo ibérico de capa negra se han adaptado perfectamente al ecosistema del monte
hueco o dehesa porque se trata de una raza con una elevada rusticidad y encuentra el alimento necesario
en un régimen de cria extensivo (Campos, 1994). Estos animales deambulan por la dehesa, con un trote
lento en zigzag, en busca de las bellotas como base de su dieta que complementa con granos, tubérculos
y herbajes (Ilustracién 1). El fruto de las diferentes quecineas (encina, roble, quejigo y alcornoque)
aporta al marrano el alimento para el engorde natural desde finales de septiembre hasta la segunda
quincena de febrero. La peculiar forma de moverse de los cochinos, encorvados sin seguir una linea
recta, contribuyé a que se les identificara como «cerdos de vara», «camperos» o «malandares» a mediados
del siglo decimondnico (Madoz, 1845).

La practica de la montanera o aprovechamiento de las bellotas por parte del cerdo ibérico contribuye
al mantenimiento sostenible de la masa forestal de la dehesa salmantina. El paisaje adehesado se
encuentra amenazado por la escasa competitividad productiva, los efectos del cambio climatico y el
éxodo demografico del medio rural que llevan al abandono de este modelo de explotacién agropecuario
secular. La campana de la montanera comienza con el alquiler de las fincas por parte de los ganaderos
y la garantia del precio definitivo de la bellota que, habitualmente, se establece coincidiendo con la
festividad de San Andrés (30 de noviembre). La paralisis de la hosteleria impuesta por la pandemia de
la Covid-19 ha repercutido en la bajada de los precios de la bellota para la campafia 2020-2021 en las
lonjas de Salamanca, Extremadura y Sevilla.

A comienzos del mes de octubre, entran los primales con un peso de 120 kilos de media y 12 meses de
edad para que engorden con la ingesta de la bellota que, segin la climatologia de los afios, puede ser mas
o0 menos abundante y gorda. El goce de las bellotas se logra si ha habido abundancia de lluvias en los
meses previos del otofio y, ademas, conlleva una holgura de pasto. Los cochinos ibéricos permaneceran
en la montanera al menos 60 dias, primero comeran las bellotas de roble y quejigo y después las de la
encina y alcornoque, hasta alcanzar un peso en torno a 180-190 kilos (entre 14-16 arrobas).
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Ilustracion 1: Piara de cerdos ibéricos durante la montanera en la
dehesa de Casas de Don Alipio en Matilla de los Canos del Rio.

4. Las empresas de procesado y curacion de los productos carnicos

La elaboracion y curado de los derivados del cerdo ibérico tiene un fuerte arraigo en las tierras
salmantinas. Los productos procesados de forma artesanal han tenido un gran reconocimiento a escala
internacional y nacional desde hace mas de dos siglos y ha continuado cuando se transformé en una
actividad industrial. Las menciones oficiales de calidad se han concretado con la Denominacién de
Origen Protegida «Jamén de Guijuelo» y con la Marca de Garantia «Ibéricos de Salamanca» (Figura 5).

La DOP «Jamén de Guijuelo», reconocida en 1986, garantiza la calidad de los jamones y paletas
del cerdo ibérico curadas en las empresas situadas en el entorno geografico del municipio de Guijuelo.
Las carnes deben proceder de cochinos ibéricos alimentados en montanera o con cebo del campo
y seguir unos estandares de maduracién desde la salazén al envejecimiento en bodega. La Marca
de Garantia «Ibéricos de Salamanca» asegura unas normas de calidad y de requisitos comunes
del origen de la materia prima y de las caracteristicas del proceso de curado de los jamones, las
paletillas, la cafia de lomo, el chorizo, el morcén y el salchichén ibéricos. Por Gltimo, la provincia
cuenta con un embutido singular, denominado «Farinato de Ciudad Rodrigo», que se elabora de
forma artesanal con manteca de cerdo, pan migado, cebolla, pimentdén y especias. Este embutido
generalmente se come acompanado de huevos fritos pero, en los tltimos anos, se ha incorporado a
otros platos de la cocina mirobrigense.

Al amparo de los reconocimientos de calidad se produce una concentracién de las empresas de
transformacién y curado de las carnes en Guijuelo y en el entorno geografico de la villa. Las condiciones
orograficas, las caracteristicas climaticas y la modernizacién de las infraestructuras auparon a la
localidad al frente de la industria chacinera provincial en detrimento de municipios pertenecientes
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a las cercanas Sierras de Béjar y Francia. Todavia algunas localidades serranas mantienen un tejido
empresarial carnico de gran tradicién matancera, como son los casos de La Alberca, Béjar, Candelario,
Sotoserrano o Tamames, que no solo favorece el desarrollo local sino que ademés ayuda a la atraccién
de visitantes foraneos.

En paralelo, desde la obtencién de la Marca de Garantia «Ibéricos de Salamanca» en el umbral del
siglo XXI hemos asistido a una dispersion y deslocalizacién empresarial por todo el Aambito provincial.
La irrupcion de las empresas del cerdo ibérico en estos focos secundarios responde a la demanda local y
también a la oportunidad de comercializacién asociada con una adecuada accesibilidad a los mercados
internacionales y nacionales a raiz de la prestacién de la red viaria de alta capacidad.

El entramado industrial carnico ligado al cerdo ibérico y a la elaboracién de sus derivados repercute
en el momento actual de forma positiva en la actividad econémica y en el empleo. Pero no olvidemos que
esta industria se ha generado a partir de una herencia basada en la tradicién y, por tanto, se convierte
en un simbolo de la identidad colectiva.

Figura 5: Zonas de elaboracion de productos porcinos con mencién oficial de calidad.
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5. Las propuestas turisticas basadas en la interrelacién entre el cerdo ibérico y la dehesa

En los ultimos afios, han surgido algunas propuestas turisticas en la provincia salmantina con
el fin de aprovechar los recursos patrimoniales asociados al cerdo ibérico y a la dehesa. El liderazgo
y la puesta en valor de estos recursos infrautilizados de cara al turismo surge desde la institucién
provincial, los entes locales y de las asociaciones comarcales de desarrollo rural, con un amplio respaldo
del empresariado y con la participacién de la poblacién residente. Las iniciativas se inscriben en el
marco de la diversificacién de la estructura econémica local y en la dinamizacién a través de nuevos
productos turisticos con el objetivo de atraer a mas visitantes. De este modo, este conjunto de eventos
y de propuestas museisticas constituyen una oferta complementaria a la industria agroalimentaria y
al turismo rural salmantino.
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5.1. Los eventos y actividades de dinamizacion turistica

La dehesa y los derivados del cerdo ibérico representan desde hace afios una fortaleza dentro del
sector turistico de la provincia salmantina. En el siglo pasado, era comin que en la capital y en todas
las cabeceras comarcales y villas histdricas de la provincia se congregaran ganaderos y tratantes en los
dias de feria con el fin de comprar y vender las piaras de marranos negros (Ilustracién 2). Esta estampa
popular, inmortalizada por los fotégrafos de la época, fue desapareciendo para terminar concentradas
en la lonja del mercado semanal de los lunes de la capital y en la Feria de Septiembre (denominada
recientemente Salamaq). La exposiciéon de ganado puro constituye un referente en el calendario de
ferias ganaderas de porcino junto a la Feria Internacional Ganadera y Tradicional de San Miguel de la
localidad pacense de Zafra. La Feria del Sector Agropecuario y Exposicién Internacional de Ganado Puro
en la capital salmantina ha evolucionado con la oferta de un variado programa de actividades de ocio,
de promocién y de degustaciones gastronémicas que la han catapultado en el panorama internacional
y nacional.

Tlustracion 2: Mercado de Penaranda de Bracamonte a principios del
siglo XX (Ed. Viuda de Martin Sanchez - Libreria y Papeleria)

9—PENARANDA.—El Mercado

De forma paralela, los flujos de turistas que se acercan a tierras salmantinas demandan los platos
y los embutidos de calidad asociados con el cerdo ibérico. En los bares, restaurantes y gastrobares
salmantinos se pueden degustar tapas, raciones, entrantes y diferentes carnes del cochino ibérico.
Ademaés, estos productos ibéricos gourmet, como el chorizo, salchichén, lomo, paletas y jamén, son
considerados por los turistas el mejor souvenir de las tierras charras. El pardon de la actividad
turistica por el confinamiento y las restricciones de la movilidad por la crisis sanitaria producida
por la Covid-19 ha afectado a los ganaderos y a los productores de embutido curado del sector del
porcino ibérico. La mitad de la comercializacién de estas chacinas esta orientada al segmento de la
hosteleria y la restauracion y a la venta directa en carnicerias, charcuterias y tiendas especializadas
para los visitantes.

La transcendencia del sector para la provincia se ha puesto de manifiesto con la promocién y defensa
de la cultura del ibérico mediante la organizacién de dos eventos por parte de la Diputacién Provincial
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en colaboracion con el resto de instituciones locales, con asociaciones y con el empresariado. Desde hace
cuatro anos, se celebra el Dia de la Montanera con el objetivo de reivindicar la interaccién existente
entre el ecosistema de la dehesa y la produccién de los embutidos ibéricos. También, se ha desarrollado
la cuarta ediciéon del programa de Ferias de la Matanza Tradicional (Figura 6) con el fin de preservar
y transmitir a las nuevas generaciones una de las costumbres mas arraigadas en el medio rural que
se encuentra en trance de desaparicién. La matanza doméstica del cerdo se ha reducido de forma
dréastica en la provincia debido a los cambios en la forma de vida rural. Ademas, con esta iniciativa los
responsables pretenden no sélo conservar un patrimonio cultural inmaterial sino impulsar el turismo
y desestacionalizar la demanda en unos meses con escasa actividad.

Figura 6: Municipios integrantes de las Ferias de la Matanza Tradicional.
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Sin lugar a dudas, la fiesta de la matanza con mayor arraigo histérico y visibilidad es la que se celebra
en la localidad de Guijuelo. La fiesta matancera, que ha cumplido en el 2020 las trigésimo quintas
jornadas, supone durante cuatro fines de semana del mes de febrero un escaparate para atraer turismo a
Guijuelo y a la zona de Entresierras y Salvatierra. Las Jornadas de la Matanza Tipica, reconocidas como
Fiesta de Interés Turistico Regional, tratan de exaltar el proceso de la matanza tradicional efectuada
por los chacineros guijuelenses durante siglos. En la actualidad, el programa ha evolucionado con el
pregén a cargo de profesionales, el nombramiento de un Matancero de Honor cada fin de semana de
reconocido prestigio en su campo (periodistas, cocineros, actores, etc.) y la organizacién de la Feria
Gastronémica y la Ruta de Pinchos de la Matanza (ments y pinchos con productos del cerdo). Por
ultimo, los actos de cada una de las cuatro matanzas estan dedicadas a un fin (de caracter institucional,
en honor al guijuelense ausente, a las raices del pueblo y a las Cofradias) y, en los dos fines de semana
centrales, se incluye la Fiesta del Mondongo donde se hace una demostracion de hacer chorizos con el
acompanamiento de un Choricero de Honor. Las choriceras recrean el oficio realizando las tareas de
toda la vida, pican el ajo, adoban la carne, preparan la tripa y embuten con las picadoras de manivela
y, todo el proceso, al son de las gaitas, el tamboril y las castanuelas.
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5.2. Los museos etnogrdficos y centros de interpretacion

En el umbral del siglo XXI, junto a la demanda de los turistas gastronémicos ha surgido un flujo
de visitantes interesados en profundizar en el conocimiento de la cria del cerdo ibérico en su habitat
natural. De esta forma, han aparecido variadas iniciativas dispersas por la provincia, de la mano de
los programas de desarrollo rural, que buscan poner en valor el modo de vida de cada comarca. Uno
de los proyectos demostrativos y transferibles sustentados por los programas de desarrollo rural han
sido los museos etnograficos y los centros de interpretaciéon. En todos los museos etnograficos de la
geografia salmantina aparece un apartado dedicado al proceso de la matanza casera y el curado de los
embutidos, justificado porque formaba parte de la economia de subsistencia imperante en el pasado.
Por otro lado, en la renovada apuesta museografica mediante los modernos centros de interpretacién
territoriales se incluyen secciones destinadas a los paisajes adehesados y su explotacién agropecuaria.
De forma monografica, en las dos villas con mayor dedicacién y arraigo en cuanto a la transformacién
de los derivados del cerdo ibérico, se han abierto sendos centros museograficos: el Museo de la Casa
Chacinera en Candelario y el Museo de la Industria Chacinera en Guijuelo.

El Museo de la Casa Chacinera de Candelario se inauguré en el afio 2008, en pleno conjunto histérico
de la poblacién, al aprovechar una antigua vivienda-fabrica de finales del siglo XIX. El inmueble man-
tiene la estructura de la época para una mejor comprension por parte del visitante que puede observar
en la planta baja la elaboracién de los embutidos, pasar por las estancias de la vivienda en la planta
intermedia y terminar en el sobrao donde se secaban con humo las chacinas. El discurso museistico
del pasado chacinero de Candelario se acompana de una visita guiada por personajes ataviados con las
prendas de vestir tipicas de las mujeres, denominadas candelarias, y de los hombres conocidos como
choriceros. La visita guiada ha sufrido un pequefio cambio a partir de la pandemia del coronavirus y,
tras su reapertura a mediados de julio de 2020 con todas las medidas de seguridad, el relato histérico
se centra en 1918 con el embiste de la gripe espaiola.

Por su parte, el Museo de la Industria Chacinera de Guijuelo abrié sus puertas el 23 de enero de 2009
en un inmueble municipal de nueva planta situado en el centro de la villa. Las instalaciones se han
convertido en un espacio polivalente donde se explica la cultura del cerdo ibérico y la historia guijuelense
mediante un itinerario multimedia con catorce proyecciones y una exposicién de méas de 150 objetos y
utensilios cedidos por particulares y empresarios. El recorrido comienza con la presentacion del cerdo
en la dehesa y la montanera, pasa por el sacrificio y la elaboracién de los embutidos y termina con la
historia local desde sus inicios en el siglo XIX hasta hoy en dia. A los 35.496 visitantes que han pasado
por sus dependencias, tanto de forma individual como en grupos, hay que sumar los participantes en
eventos y en otras actividades relacionadas con el turismo. En este sentido, el museo ha participado
en los proyectos «Gastronomia y Territorio» y «Salamanca Experiencie», organizados por el Grupo de
Accién Local Asociacién para el Desarrollo Rural Integral de las Sierras de Salamanca (ADRISS) y la
Diputacién Provincial, cuya finalidad ha sido vincular los productos locales y la gastronomia con los
recursos naturales y culturales de la comarca.

Junto al Museo de la Industria Chacinera, los responsables municipales guijuelenses pretenden
convertir la gastronomia en el eje central de la oferta turistica de la villa. En la actualidad, existen
siete empresas que permiten visitas guiadas a las instalaciones (secadero y bodega) y cinco tiendas y
gastrobares que ofertan degustaciones de productos ibéricos. Con el fin de unificar los recursos y la oferta
turistica, el Ayuntamiento esta trabajando en la creacién de la Ruta del Jamoén con el asesoramiento
de la administracion regional y la participacién de comerciantes, hosteleros e industriales. El objetivo
del disefio, promocién y senalizacién de la ruta sera integrar las actividades vigentes en torno al jamén
a través de visitas, catas y degustaciones. En un futuro préximo, con la reactivacién de las visitas
turisticas al museo y la recuperacién institucional en este marco de la nueva normalidad, esperemos
que el consistorio vuelva a liderar la iniciativa tras la fase de recogida de propuestas y se ponga en
marcha esta ruta por la villa y se amplie a los municipios vecinos.

6. Consideraciones finales a modo de conclusién

La interrelacién entre el cerdo ibérico y la provincia de Salamanca ha sido una constante a lo largo
de la historia, como lo atestiguan diversas referencias culturales y fuentes documentales, que ha dejado
huella en la memoria colectiva charra. Esta simbiosis se ha puesto de manifiesto, con mayor énfasis en
la segunda mitad del siglo pasado, a raiz de la asuncién por parte de la sociedad de las aportaciones

PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio Cultural. 20 N° 2. abril-junio 2022 ISSN 1695-7121



516 Potencial turistico del cerdo ibérico en Salamanca: patrimonio territorial y cultura inmaterial

del cerdo ibérico al mantenimiento de la dehesa, como paisaje cultural emblematico de la geografia
provincial, y de la calidad de las chacinas asentadas en un género de vida y en un «saber hacer» ancestral.

La cabana ganadera del cerdo ibérico, mediante el aprovechamiento de la bellota de las quercineas,
las rastrojeras y los herbajes en la temporada de la montanera (entre septiembre y febrero), ayuda a la
conservacién del sistema agroforestal adehesado. Al mismo tiempo, la cria de las piaras de cochinos en
régimen extensivo aporta al animal la dieta de alimento necesaria para un engorde natural y la grasa
suficiente que da el sabor caracteristico a las chacinas ibéricas. La elaboracion y curado de los embutidos
y de los jamones siguen unas escrupulosas normas consuetudinarias que se han legado de generacién
en generacion, incluso, se mantienen con la modernizacién industrial del proceso. El reconocimiento de
la calidad y de la excelencia a escala internacional y nacional de los productos ibéricos estad amparada
por los controles tanto de la Denominacién de Origen Protegida «Jamén de Guijuelo» como por la Marca
de Garantia «Ibéricos de Salamanca».

Estos recursos enddgenos, enraizados en la tradicion, se han convertido en un potencial turistico como
se infiere de las diversas iniciativas orientadas a la oferta de nuevos productos de ocio, vinculados a la
modalidad de «turismo gastrondémico», cuya finalidad es atraer mas visitantes que conozcan desde la
cria del cerdo a la produccién de alimentos y su disfrute con el fin de impulsar el desarrollo local. Las
propuestas que han surgido se inscriben en una primera linea de trabajo que consiste en la organizacion
de eventos reivindicativos y de caracter festivo centrados en la montanera y en la matanza didéctica
del cerdo. La practica desaparicién de la matanza domiciliaria del marrano en los hogares del medio
rural ha dejado un vacio en la transferencia de una de las costumbres més arraigadas en la cultura
popular salmantina. En linea con este espiritu pedagdgico, una segunda estrategia ha consistido en la
apertura de centros museisticos en torno al cerdo ibérico, la dehesa y el procesado de los embutidos y
de los jamones. Ademas, la visita a los centros sirve de introduccién al area geografica y como vehiculo
de transmisién de las claves interpretativas del patrimonio territorial a través de la articulacién de
rutas gastrondémicas. Al mismo tiempo, los centros cumplen un papel de intermediacién e informacién
sobre la diversa tipologia de la oferta por parte de las empresas agroalimentarias y de restauracién
asentadas en la zona.

Las dos primeras décadas del siglo XXI han sido propicias para arrancar los cimientos de la oferta
turistica al amparo de la crianza del cerdo ibérico y de la demanda de sus derivados carnicos. Tras la
investigacion realizada, se concluye que el cerdo ibérico en la provincia salmantina tiene un incues-
tionable atractivo turistico pero que no esté exento de retos de cara al futuro. El estudio y aprendizaje
del tratamiento turistico exitoso de los productos agroalimentarios e, incluso de forma especifica, de los
embutidos y jamones en otras comarcas cercanas deben servir de referencia para mejorar, fortalecer
y consolidar la provincia salmantina como un destino de «turismo gastronémico». Los nuevos trabajos
de investigacién deberan ahondar en el estudio de la demanda real y su rentabilidad para conocer las
propuestas de éxito que ayuden a ofertas de turismo gastronémico més creativas e innovadoras.
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