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DEPARTAMENTO DE EDUCACION, CULTURA Y DEPORTE

DECRETO 66/2023, de 3 de mayo, del Gobierno de Aragoén, por el que se declara el se-
cado natural “a ventana abierta” de jamones y productos carnicos en la provincia de
Teruel como bien de interés cultural inmaterial.

El patrimonio cultural de Aragon esta integrado, tal y como se regula en la Ley 3/1999, de
10 de marzo, del Patrimonio Cultural Aragonés, por todos los bienes materiales e inmateriales
relacionados con la historia y la cultura de Aragdén que presenten interés antropolégico, antré-
pico, historico, artistico, arquitectonico, mobiliario, arqueoldgico, paleontolégico, etnoldgico,
cientifico, lingiistico, documental, cinematografico, bibliografico o técnico, hayan sido o no
descubiertos y tanto si se encuentran en la superficie como en el subsuelo o debajo de las
aguas.

Estos bienes pueden ser protegidos, en funcién de su relevancia cultural, como bienes de
interés cultural, bienes catalogados o bienes inventariados. De éstos, los bienes de interés
cultural son definidos, segun se regula en el articulo 12 de la Ley, como los bienes mas rele-
vantes del Patrimonio Cultural Aragonés. Este mismo precepto prevé ademas diferentes ca-
tegorias de proteccion para los bienes de interés cultural en funcién de la naturaleza de los
mismos, siendo una de ellas la de bien inmaterial.

En materia de proteccién del patrimonio inmaterial destaca la aprobacién por el Estado de
la Ley 10/2015, de 26 de mayo, para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, que
establece que tienen la consideracion de bienes del patrimonio cultural inmaterial los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades, los grupos y
en algunos casos los individuos, reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural
y en particular las tradiciones y expresiones orales, las artes espectaculo, los usos sociales,
rituales y actos festivos, los conocimientos y uso relacionados con la naturaleza y el universo,
las formas de socializacion colectiva y organizaciones y las manifestaciones sonoras, musica
y danza tradicional. Por su parte, la UNESCO, precisa que el patrimonio cultural inmaterial o
“patrimonio vivo” se refiere a “los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y téc-
nicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inhe-
rentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como
parte integrante de su patrimonio cultural”, tal y como lo ha definido en la Convencion de la
UNESCO de 2003 para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial. Este patrimonio
cultural inmaterial, que se transmite de generacién en generacion, es recreado constante-
mente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno, su interaccion con la natura-
leza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad: favorece la crea-
tividad y el bienestar social, contribuye a la gestiéon del entorno natural y social y genera
ingresos econdmicos.

Todos los valores que debe reunir un bien inmaterial para ser declarado bien de interés
cultural, se aunan en el secado natural “a ventana abierta” de jamones y productos carnicos
en la provincia de Teruel como método y sistema de conservacion de los alimentos. Estos
valores culturales se recogen en el anexo Unico de este Decreto.

Respecto al procedimiento de declaracion, el articulo 18 de la Ley del Patrimonio Cultural
Aragonés exige la previa tramitacion de un expediente administrativo para la declaracion de
un bien de interés cultural. Dicho expediente ha de incoarse mediante resolucién del Director
General responsable de Patrimonio Cultural.

El procedimiento se inici6 mediante la Resolucién de 24 de febrero de 2023, de la Direc-
tora General de Patrimonio Cultural, por la que se inicid nuevamente el procedimiento y se
abrié un periodo de informacién publica para la declaracion del secado natural “a ventana
abierta” de jamones y productos carnicos en la provincia de Teruel como bien de interés cul-
tural inmaterial. Esta resolucion fue publicada en el “Boletin Oficial de Aragdn”, numero 45, de
7 de marzo de 2023.

Previamente se habia dictado la Resolucion de 10 de enero de 2023, de la Directora Ge-
neral de Patrimonio Cultural, por la que se archivaba por caducidad el expediente para la
declaracion del secado al natural “a ventana abierta” de jamones y productos carnicos en la
provincia de Teruel que fue iniciado por Resolucion de 19 de octubre de 2020, de la Directora
General de Patrimonio Cultural, publicada en el “Boletin Oficial de Aragén”, nimero 214, de
27 de octubre de 2020 y que habia caducado el dia 27 de abril de 2022 por haber transcurrido
el plazo maximo de 18 meses para concluir el expediente.

El expediente administrativo se ha continuado conforme a lo previsto a la Ley 3/1999, de
10 de marzo, del Patrimonio Cultural Aragonés, la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedi-
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miento Administrativo Comuan de las Administraciones Publicas, y la Ley 5/2021, de 29 de
junio, de Organizacion y Régimen Juridico del Sector Publico Autonémico de Aragén.

Tras la iniciaciéon del procedimiento y la apertura de un periodo de informacién publica se
presenté una alegacion de la Asociacion de Secaderos al Natural, en la que solicitaba la in-
corporacion al expediente de las firmas de apoyo recabadas de distintos organismos en el
expediente archivado y que fue estimada en el sentido de su incorporacion. Finalmente se dio
tramite de audiencia a los interesados por un periodo de 10 dias habiles.

Asimismo, de acuerdo con lo previsto en el articulo 18.6 de la Ley 3/1999, de 10 de marzo,
del Patrimonio Cultural Aragonés, se solicito informe a la Comision Provincial del Patrimonio
Cultural de Teruel que inform¢é desfavorablemente esta declaracion en su sesion del dia 26 de
abril de 2023, siendo la naturaleza de este informe la de preceptivo, pero no vinculante en
materia de declaraciones de bienes de interés cultural.

Por todo ello, conforme a lo dispuesto en el articulo 21 de la Ley 3/1999, de 10 de marzo,
de Patrimonio Cultural Aragonés, a propuesta del Consejero del Departamento de Educacion,
Cultura y Deporte, y previa deliberacion, el Gobierno de Aragén, en su reunién del dia 3 de
mayo de 2023,

DISPONGO:

Primero.— Objeto.

Es objeto del presente Decreto declarar el secado natural “a ventana abierta” de jamones
y productos céarnicos en la provincia de Teruel como bien de interés cultural inmaterial.

La descripcion de los valores culturales del secado natural “a ventana abierta” de jamones
y productos carnicos en la provincia de Teruel se recogen en el anexo Unico de este Decreto.

Segundo.— Régimen juridico.

El régimen juridico aplicable del secado natural “a ventana abierta” de jamones y pro-
ductos carnicos en la provincia de Teruel como bien de interés cultural inmaterial es el previsto
en la seccion 12 del capitulo | del titulo segundo de la Ley 3/1999, de 10 de marzo, del Patri-
monio Cultural Aragonés, en los titulos sexto y séptimo de la misma ley, y en cuantos pre-
ceptos sean de aplicacion general a los bienes de interés cultural.

Tercero.— Publicidad.

El presente Decreto sera publicado en el “Boletin Oficial de Aragén” y se notificara a los
interesados.

Esta publicaciéon sustituira a la notificacion personal de acuerdo con lo previsto en el ar-
ticulo 45 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas.

Frente a este Decreto, que agota la via administrativa, cabe interponer, recurso potestativo
de reposicion ante el mismo érgano que dicto el acto, en el plazo de un mes de conformidad
con lo dispuesto en los articulos 123 y 124 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedi-
miento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, o bien recurso contencioso-
administrativo en el plazo de dos meses, de conformidad con los articulos 25 y 46.1 de la Ley
29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccién Contencioso-administrativa.

Zaragoza, 3 de mayo de 2023.

El Presidente del Gobierno de Aragén,
JAVIER LAMBAN MONTANES

El Consejero de Educacion,
Cultura y Deporte,
FELIPE FACI LAZARO
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ANEXO UNICO
DESCRIPCION BIEN INMATERIAL

La conservacién de alimentos es desde la prehistoria, uno de los asuntos primordiales de
supervivencia humana en todas las culturas del mundo. La revolucién industrial y adopcion de
la electricidad, asi como la utilizaciéon de congeladores y refrigeradores, supuso una transfor-
macién de los sistemas tradicionales de conservacion y elaboracion de los productos alimen-
ticios.

Los métodos de conservacion de alimentos, han sido y son mdltiples: El desecado al aire,
deshidratacion al sol, el ahumado, la refrigeracion por el hielo, los salazones, los escabe-
chados, los encurtidos, los adobos, los macerados y los marinados. Cada uno de estos pro-
cesos conllevaba unos espacios adecuados, algunos en el ambito doméstico del hogar, pre-
sidido por la chimenea y el fuego cuando se trata de ahumados; en las bodegas de los sétanos
de las casas; en los balcones; en despensas y en las falsas, solanares, terrados, graneros,
desvanes; en general secaderos que en las casas solian estar en el ultimo piso, bajo la cu-
bierta y que se abrian al exterior mediante vanos de diversa manera: balconadas, arquillos y
ventanas en hilera que permitian la aireacion.

Hoy en dia las empresas que han apostado por esta técnica artesanal y tradicional dis-
ponen de amplios espacios, preparados con todas las medidas y controles de sanidad e hi-
giene requeridas en la actualidad, sobrepasando asi el ambito doméstico (excepto para con-
sumo familiar), pero manteniendo todos los parametros del secado natural a ventana abierta,
dirigido por el maestro jamonero.

El secado natural “A ventana abierta” es un método y un sistema de conservacion tradi-
cional de los alimentos, es también un proceso que consiste basicamente, en la deshidrata-
cion o extraccién del agua, mediante el sometimiento o exposicion al aire y el viento. Se rea-
liza en un espacio seco que se ventila abriendo y cerrando las ventanas, graduando asi la
humedad y la temperatura que favorezca el secado. El secado al aire de productos derivados
de la caza tiene larga historia, vino realizandose desde la Prehistoria.

El ambito espacial de realizacién de ésta técnica de secado, sigue la pauta de proximidad
al lugar de obtencién de los carnicos, se evita el transporte en este caso, de los productos sin
elaborar o en crudo.

No hay que confundir con una técnica similar, que emplea la energia directa del sol, exten-
diendo y exponiendo sobre esteras de fibras vegetales o cafiizos, los frutos, hortalizas y
frutas: pimientos, higos, tomates, uvas, datiles, ciruelas, ajos, cebollas, setas...que asi iran
deshidratandose.

El territorio- La técnica del secado natural esta vinculada a la zona templada, concreta-
mente al mundo mediterraneo; el centro y norte Europa, son mas proclives a otras técnicas,
en funcion de sus productos y caracteristicas medioambientales: salazones, ahumados, etc.
El secado natural de productos carnicos y jamones, esta en Aragon vinculado al territorio y al
medio bioclimatico. Es en este clima de la zona templada, continental mediterraneo, donde es
posible y no en otro lugar, realizar el secado natural a ventana abierta.

Sin duda esta técnica de secado natural esta vinculado al clima frio y seco de la provincia
de Teruel, este proceso es l6gicamente mas lento que el secado artificial obtenido por maqui-
naria de climatizacion. En ambos casos lleva consigo gran cantidad de reacciones quimicas
y bioldgicas, que son de suma importancia para conseguir unos buenos productos finales.

La técnica del secado natural, se ha venido realizando en todo el mundo, con variantes
culturales, segun los espacios, los productos y los utiles para llevarla a cabo. En Aragén en
las falsas de las casas se colgaban las carnes al oreo y en otros casos también en las bo-
degas, siempre que precisaran punto de humedad. Cada zona y cada producto alimenticio
requiere unas condiciones determinadas y resulta su calidad de la pericia del cuidador en su
conocimiento y manejo de factores como la humedad, el viento, el sol, la sombra, etc.

El espacio: en la bibliografia cientifica en el estudio del Dr. J. Bello se define secadero
natural, referido al proceso de elaboracion del jamon, como un “local dispuesto para el secado
de jamén donde el control del aire ambiental se lleva a cabo mediante aperturas y cierres de
sus ventanas, aprovechando las condiciones del medio ambiente natural’. Este tipo de es-
pacio dispondra, por tanto, de ventanas que se abran y cierren para graduar el viento y la
humedad externa. Por tanto, la expresion desde el punto de vista técnico se refiere mas a un
lugar que a un proceso.

Propiedades de los productos secados al natural: El secado natural conlleva una buena
relacién calidad-precio, un buen estado de conservacion, excelentes propiedades de almace-
namiento y sobre todo confieren al producto unas propiedades organolépticas de mucha ca-
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lidad y sobre todo aroma, sabor y textura. Alarga la pervivencia del producto e inhibe la proli-
feracion de microorganismos (bacterias, levaduras y hongos), al impedir la putrefaccion.

Varios productos carnicos de secado natural estan distinguidos con la categoria de C"Alial,
es la marca de garantia de calidad de los alimentos de produccion aragonesa que cumplen
una serie de requisitos establecidos por el Departamento de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente del Gobierno de Aragoén. Entre ellos: longaniza de Aragén, chorizo y lomo embu-
chado.

Se aplica tanto a piezas enteras de carne como jamones y cecina, como a carne menuda
guardada en tripas con especias, como los embutidos. Todos ellos tienen un diagrama de
elaboracién similar, tan sélo modifican los tiempos en las diferentes fases. Su maduracién es
lenta y adaptada al momento climatico, que aun con unas caracteristicas constantes experi-
menta variaciones puntuales; los grandes conocimientos de los maestros saben aprovechar
las condiciones naturales de cada momento en beneficio del proceso.

Valores inmateriales.

La gastronomia y la alimentacién abarca muchos aspectos de la cultura; los espacios de
conservacion, elaboracion y disfrute; las celebraciones, festividades y rituales asociados a los
alimentos; las elaboraciones culinarias y las recetas; asi como las diversas técnicas de obten-
cion de productos alimenticios, conservacion, elaboracion y cocinado; son todos apartados
integrantes del patrimonio cultural inmaterial de una comunidad, de un territorio y de una
cultura. El conocimiento de la técnica o la actividad del secado carnico, se aprendia en la fa-
milia, transmitiéndose los conocimientos y el saber hacer, de padres a hijos. Esta cadena de
observacion, conocimientos y sabiduria de supervivencia se rompié en los afios 50 y 60 con
el masivo éxodo rural a las ciudades y el desarrollismo de la Espafia de esa época.

Asi lo reconocié UNESCO cuando declar6 la Dieta Mediterranea, Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad en su Lista Representativa en el afio 2003, candidatura de la que forman parte
Espafa, Marruecos, Grecia e Italia.

La Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio Inmaterial formulada por UNESCO en
2003, formula las pautas para la consideracién y salvaguarda del Patrimonio Inmaterial, cons-
tituyendo el documento de referencia internacional.

El Plan Nacional para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial, aprobado por el
Ministerio y todas las CCAA, en 2003, se hace eco de la Convencién constituyendo el docu-
mento de referencia para Espafa y ratificando la importancia de la gastronomia como patri-
monio cultural inmaterial. EI Plan Nacional contempla entre los ambitos en los que se mani-
fiesta el PCI: En sexto lugar, las Formas de alimentacion, lo relativo a conocimientos culinarios
y dietas, conservacion, condimentacion y elaboracion de alimentos segun el ciclo anual. Tam-
bién los platos y su consumo en el ciclo diario, asi como preferencias y tabues en la nutricion
y espacios, motivos y ritos de comensalismo.

La gastronomia tradicional es fuente de identificacién de una cultura y un territorio y de los
saberes ancestrales vinculados a ellos. La gastronomia reine muchos factores materiales e
inmateriales: productos e ingredientes, maneras de prepararlos, técnica, métodos y los espa-
cios de obtencidn, conservacion, preparacion, uso y disfrute.

Valores de sostenibilidad.

La inevitable tendencia actual a un consumo alimenticio responsable, saludable y menos
contaminante es imparable. Por ello la recuperacion de técnicas tradicionales, muy respe-
tuosas con el medio ambiente y nada contaminantes, son cada vez mas, un valor en alza.
Conocer estos sistemas tradicionales y sus efectos en los alimentos, incorporarlos a una
produccion de mejor calidad y mas restringida es una nueva tendencia, con progresivo éxito.

Son varias las razones que hacen importante el secado natural de los alimentos:

- La conservacion, especialmente para consumirlos en periodos de escasez y fuera de
temporada.

- Asegurar la alimentacién familiar durante todo el afio.

- Aprovechar los recursos naturales, abundantes y gratuitos.

Por todo ello la aportacion del secado natural tradicional de los productos carnicos en la
provincia de Teruel, sobrepasa los criterios de calidad alimentaria y excelencia gastronémica,
para contribuir también a criterios de sostenibilidad y ecologia alimentaria, asi como de vincu-
lacién al medio natural. Esta técnica crea ademas recursos en su lugar de origen mediante la
empleabilidad, el emprendimiento, el turismo, etc.

Productos secados al natural en Aragén:

Cecina, segun la RAE “Carne salada, enjuta y seca al aire, al sol o al humo”. Es posible-
mente el producto carnico mas antiguos preparados con este sistema, pudiendo ser de di-
versos animales: equinos o rumiantes, y cuya fase de secado puede durar hasta dos afios.
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Jamoén curado, es el producto carnico por excelencia, también el mas consumido, las pri-
meras referencias a la carne del cerdo salado y curado datan de época romana, s. Il a. de C.
como nos explican los escritos de Estrabon, Plinio, Columela, Marcial, Catéon y Varrén hablan-
donos del proceso.

Su elaboracion viene sefialada por diversas fases: la fase primera es la del salado y post-
salado, la segunda fase incluye el periodo de maduracién y secado, en la que tiene lugar el
desarrollo de fendmenos fisicoquimicos y bioquimicos que confieren al producto final sus
caracteristicas organolépticas especiales. El proceso se inicia en invierno, con la matacia
tradicional antes y ahora con la matanza del cerdo en lugares reservados para ello. Tras la
fase de salazon y desalazén, los perniles se cuelgan en mayo-junio, pues necesitan ahora
temperatura entre 15° y 30°, para secar y generar los procesos quimicos que le proporcio-
naran su elaborado sabor. Tras los meses de verano, comienza su curacion en bodega na-
tural con ventanas y en algunos casos en plantas bajas de las casas. Adquieren de ésta ma-
nera sus caracteristicas aromaticas y textura final.
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