JAMON

UN PRODUCTO DE ALTA COSTURA

Jamon de Reserva |bérica con pan de Turris

Si estableciésemos un paralelismo entre la gastronomia y la moda, el jamén perteneceria sin dudarlo a la alta costura.
Estamos ante un producto de aspecto poco glamouroso pero cuyas caracteristicas organolépticas suplen con creces
esta, a priori, desventaja. Texto: Laura Morales. Fotos cedidas por las marcas y las Denominaciones de Origen

ljamén es probablemente el produc-

to que mejor representa la gastrono-

mia espafiola, presente en las mejo-
res mesas y equiparable a otras delicatessen
como el caviar. ¢;Estamos ante un producto
de élite para la élite?. No necesariamente,
existen diferentes categorias de jamén ase-
quibles para todos los bolsillos aunque el ibé-
rico, de precio algo mas elevado, es sin du-
darlo el mejor de ellos.

La raza importa

Al hablar de jamones la raza si importa, y
mucho. En el caso del jamén debemos ser
racistas y aprender a diferenciar los jamones
de una razay los de otra para que no nos den
gato por liebre,

El cerdo ibérico, nuestro cerdo autéctono, y
el mejor del que extraer deliciosos jamones,
estuvo a punto de desaparecer en los afos

10|VYR

60. La peste porcina africana acabé en aque-
lla época con cientos de cerdos de esta raza,
cosa que en aquel momento no parecio im-
portar demasiado porque el ibérico parecia
poco rentable: los animales comian mucho,
tardaban mucho en engordar,
acumulaban mucha grasay las
cerdas parian menos cantidad
de lechones con respecto a otras
razas. Y sobre todo, el resultado
final: poca carne y mucha grasa. Por
lo tanto, los ganaderos no se ocupa-
ron demasiado en mantener al ibéri-
co, que pasé de mas de medio millon
de ejemplares en los anos cincuenta a
un millar en los sesenta. Ademas, los

cho magro y las cerdas tenian de 6 a 8 crias
frentealas 2 6 3 del ibérico. Entonces se emn
pezaron a mezclar con los ibéricos y hoy dia
la mayoria de los cerdos de los que provie

nen los mejores jamones suelen

ser mezclados, en un mayor o me
nos porcentaje segin las denomi-
naciones de origen. Actualmen-
te la raza de ibérico puro de

bellota, sélo representa el
5% del total de cerdos.

Las Denominaciones de Origen

Los Consejos Reguladores de las Denomina-
ciones de origen certifican que los jamones
amparados bajo su tutela cumplen unas es-
trictas normas de calidad. Los jamones de
cada una de ellas poseen unas caracte-
risticas organolépticas que les distin-
guen.

americanos immdujcmﬂ en nuestro
pais el cerdo de la raza Duroc de New
Jersey, un cerdo que engordaba mucho
antes, comia mucho menos, daba mu-




*D.0. DEHESA DE EXTREMADURA
Eljamén de la D.O. Dehesa de Extremadura

posee un color que puede variar del rosa al
rojo piirpura. En el aspecto al corte se apre
cia grasa infiltrada en la masa muscular. La
carne es de textura poco fibrosa, sabor deli-
cado, poco salado o dulce y desprende un
agradable aroma

*D.0 JAMON DE TERUEL

Se caracteriza por poseer una cantidad limi-
tada de sal. Su sabor es peculiar, delicado y
poco salado y desprende un aroma suave,
agradable y sugestivo. Destaca su color cla-
ro y brillante al corte.

*D.0.P LOS PEDROCHES

Losjamones de esta denominacién, situada
en la zona norte de la provincia de Cérdoba,
poseen un agradable aroma y un color que
va del rosa al rojo purpura. La grasa se en-
cuentra infiltrada en la masa muscular y su
textura es poco fibrosa. Poseen un sabor in
confundible, poco salado o dulce.

*D.0.P JAMON DE HUELVA

El Jamén de Jabugo actualmente esta am
parado por la D.O.P Jamon de Huelva. Se ca
racteriza por tener una carne untuosa y fra-
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I‘;_"EHHL" CONn numerosas vetas (‘]E gra:;[l entre-
veradas entre su carne magra, cuyo color fluc-
tia entre el rosa y el rojo plrpura, segun sea
su grado de curacién y envejecimiento
*D.0. JAMON DE GUUUELO

Losjamones de esta denominacion, situada
en sudeste de la provincia de Salamanca, po
seen vetas de grasilla entre su carne magra,
en la que aparecen algunas pintas blancas.
Su bajo nivel de sal les proporciona una de
liciosa suavidad y dulzura en el paladar. Su
tocino es brillante y dorado. Aroma delica-

do y fragante.
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SHaumnte Mo, Tapa

¢SOLO 0 ACOMPANADO?

Est4 claro que los més puristas aconsejari-
an disfrutar de este manjar solo. Sin em-
bargo, hay quien afirma que el tomate in-
tensifica el sabor del jamdn. De ahi que en
muchos lugares se sirva acompafiado de
pan con tomate. Los hay incluso mas trans-
gresores, como es el caso del nuevo res-
taurante Morao del Paseo de la Castellana
de Madrid, ya que entre sus pinchos encon-
tramos el jamon ibérico sobre salmorejo.
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LA DIETA DE LA BELLOTA

Si para que al final salga un buen traje
hay que partir de un buen patrén, en el
caso del jamon, es muy importante la
raza, pero también su alimentacidn. Si
para adelagazar algunos siguen la dieta
de la alcachofa, en el caso de los cerdos
ibéricos podriamos decir que siguen la
dieta de la bellota pero para lo contrario:
engordar,

No obstante, debemos aclarar que un ja-
mon de bellota no proviene de un cerdo
que se ha alimentado exclusivamente y
al 100% con este fruto. La razdn es muy
sencilla: un cerdo ibérico come al dia
una media de 8 a 10 kilos de bellota
pero solo durante la montanera, el perio-
do en el que las bellotas maduran y es-
tan disponibles para su consumo, que va
de noviembre a marzo. Pero antes el cer-
do ha debido alimentarse con piensos y
pastos. Como norma, un jamén ibérico
de bellota, proviene de un cerdo que ha
engordado durante los meses de monta-
nera mas o menos la mitad de su peso al
entrar en ella y ha combinado las bello-
tas con hogarzo y otras hierbas, ya que el
cerdo no puede tomar solo bellotas,
pues aunque les quite la cascara, la
boca se le seca y necesita refrescarse
con elementos vegetales.
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*D.0. JAMON DE TREVELEZ

Los jamones de esta denominacion, situada
en Trevélez, en las faldas del Mulhacén, en
Granada, se caracterizan por su color 10j0,
aspecto brillante al corte y grasa infiltrada
en la masa muscular. La carne es de sabor
delicado y poco salado, casi dulce. La grasa
es de consistencia untosa, brillante, de color
blanco amarillento y sabor agradable.

Los loncheados: El jamén prét-a-porter

Al principio hemos hablado del jamén equi-
parandolo con la alta costura. Pues bien, si
seguimos con el parelismo de la moda, los
loncheados serian el prét-g-porter del jamon,
Y es que nunca mejor dicho: son envases en

los que el jamon se encuentra listo para lle-
vary consumir, Eso si, sien el casodelaalta
costuralos vestidos son exclusivos y lamoda
prét-a-porter permite hacerlos en serie con
una calidad menor, en el caso del jamén, aun

que el envasado es estandar y permite llegar
rapidamente a todos los puntos de venta, la
calidad es la misma que la que pudiera tener
la pata entera, ya que el lonchedo sersd mas
bueno o menos dependiendo de la calidad
del jamon del que se haya extraido.

Laalta costura en el caso del jamén seria con

fratar a un maestro jaﬂ‘.t)m_‘n': que nos cor-
tara al momento las lonchas que vamos a
C(Jnh“.]{ﬂ:il', PEro COmo eso es r'i]lﬂl{] que no pue-
de permitirse la mayoria, las principales mar

cas comerci

i:':tlZl'}T'ﬂS {'_i(_' _]L':[:](J]_j se :I'IRI'I Ll”'
zado en los iltimos tiempos a promocionar
sus loncheados, al alcance practicamente de
todos los bolsillos. Sus ventajas son muchas:
no son necesarios utensilios —ni cuchillo ni
jamonero-, ni destreza a la hora de cortar,
pmdm nos comprar exactamente el jamon que
vamos a consumir, invirtiendo menos dine

roy sin arriesgarnos a que la pieza de jamon

entera se eche a perder antes de consumirla




al completo. Y es que estamos en una época

en que las familias monoparentales y los sol-
teros forman una parte importante de la po-
blacion y demandan envases con las canti-
dades justas para unas cuantas raciones. A
ello hay que sumar el estrés y
las prisas dela vida diaria. Los
loncheados nos lo ponen muy
facil, solo debemos abrir el en
vase para poder disfrutar al
momento de unas lonchas de
jamén como recién cortadas
o preparar en unos segundos
los bocadillos para que los ni-
fios se lleven al colegio al dia
siguiente,

También debemos destacar que algunas mar-
cas premium garantizan que sus loncheados
poseen la misma calidad que las piezas ente-
ras, realizando el corte de las lonchas que se
van a envasar expresamente de la mano de
un maestro cortador. Y no podemnos olvidar-
nos del envoltorio: algunas marcas han sa-
cado al mercado loncheados con un packaging
especial que los hace ideales para convertir-
ge en un regalo gourmet lleno de glamour.

Lo que dice la nueva ley
Y como la actualidad manda, no podemos
dejar de explicarles qué es lo que dice el Real

Algunas marcas
premium realizan
el corte de las
lonchas que se van
a envasar de
la mano de un
maestro cortador

Decreto que el Consejo de Ministros, a peti
cion del Ministerio de Agricultura, aprobd el
mes pasado sobre la calidad parala carne, el
jamon, la paleta y la caria de lomos ibéricos.
Su objetivo principal es el de mejorar la in-
formacion al consumidor en
el etiquetado y presentacién,
asi como la calidad del pro-
ducto, al establecer mas rigor
y control en los procesos y la
fiabilidad en la asignacién de
las menciones que realmen-
te corresponden a los produc-
tos. Tres puntos serdn funda-
mentales a partir de ahora: se
deberé indicar el porcentaje
racial de los cerdos, se obligard a quelas ma
dres reproductoras sean de raza ibérica y de-
sapareceré la designacién jamoén de “recebo”.
La nueva ley busca evitar el engafio al consu-
midor mediante un etiquetado con informa-
cién mas clara y mejores controles de calidad,
intentando frenar de este modo la compe-
tencia desleal entre empresas, una situacién
que ha disparado los productos de ibérico cru-
zado y arrinconado los de raza ibérica pura,
yes que solo el 4,5% del jamén vendido como
ibérico es en realidad ibérico 100%.

De cara a la comercializacion, la nueva nor-
ma obligard a especificar en el etiquetado del

Sindn Martin Guijuelo SL

LA OPINION DE LA CORTADO-
RA SOBRE LOS LONCHEADOS

Como ahora estan tan de moda los envases
de jamon loncheado, hemos preguntado a la
experta cortadora de jamones Esther Sobri-
no, cudl es su opinion al respecto y esto es lo
que nos ha contestado: “Pensando siempre
en el cliente y en la manera de fomentar y fi-
delizar el consumo de jamon ibérico, ofrecer
packs de jamon cortado a mano con cuchillo
y envasado al vacio es una formula versatil
de dar respuesta a diferentes situaciones de
consumo: Navidades, viajes a la nieve con la
familia, la Nochevieja fuera de casa entre
amigos, viaje de fin de semana a la casa de
campo, Semana Santa, vacaciones de vera-
no, los ex patriados, el regalo de cumplea-
fios, las madres que acaban de dar a luz, el
regalo al amigo que visito en el extranjero, el
envio a los hijos que han tenido que partir, el
aperitivo de los domingos, la cena romantica
de los viernes por la noche, en forma de ca-
tering para las empresas, para los restauran-
tes... De esta forma la compra de este pro-
ducto se realiza con mayor frecuencia, es
facil de almacenar por lo que mueve al con-
sumo. Mi recomendacion es guardar los
packs a temperatura ambiente en la cocina,
despensa o un lugar fresco y alejado de la
luz. Abrir el pack 1h antes de su consumo y
dejarlo que respire a temperatura ambiente
entorno a los 24° , de esta manera consegui-
remos que el jamdn “llore” y desprenda toda
su esencia.

Mi experiencia en los eventos y en los talleres
que imparto sobre el jamon es que un poco
de este producto es mucho y comercializarlo
en pequenas dosis, como una delicatessen,
es otra opcion mas.”
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Bocadillo de ibérico de José Andrés

EL IBERICO TOMA LAS
CALLES DE WASHINGTON

Gracias al famoso chef José Andrés, el ja-
man ibérico puede degustarse de forma in-
formal en diferentes puntos de la ciudad

de Washington. El cocinero asturiano
afincado desde hace décadas en la capi-
tal estadounidense no ceja en su empe-

no de exportar lo mejor de la cocina espa-
fiola, uno de sus ultimos negocios es Pepe,
una camioneta o foodtruck en la que ofrece
bocadillos de calidad, Entre ellos destaca el
de jamon ibérico,

Igual que el resto de estos carromatos mo-
dernos, todas las mananas Pepe, que tiene
abierta cuenta en twiter (@pepefoodtruck),

anuncia sus especialidades y donde va a es-

tacionar. Pepe cumplira el mes que viene un
ano de éxitos.

CRDO Cava
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producto su denominacién de ventay el por-
centaje racial. En la denominacion, que in
dica el tipo de alimentacién del animal en
sus tres tiltimos meses de vida, se reduce de
las cuatro opciones anteriores (de bellota o
montanera, de recebo, de cebo de campo y
de cebo) a tres: de bellota, de cebo de cam
po y de cebo. El Ministerio de Agricultura
entiende que la alimentacién del cerdo ibé-
rico es fundamental y desea que las cuatro
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nuevas designaciones -segiin la combina
cion de raza y alimentacién- queden muy
claras en el etiquetado, por lo que se diferen
ciaran por colores: Jamon de bellota 100%
ibérico (negro), jamén de bellota ibérico (rojo),
jamon de cebo de campo ibérico (verde) y ja

mon de ce

) ibérico (blanco). En el etique
tado también se establece la obligatoriedad
de indicar el tanto por ciento de raza ibérica

en lugar destacado y qué tanto por ciento

LOS ALIADOS CON
MAS GLAMOUR

Maridar el jamén con cava o champagne
es sin duda la opcion mas glamourosa,
como corresponde a un producto de alta
categoria como es el jamén ibérico. Las
caracteristicas organolépticas de ambos
son ideales para acompaiiar el jamén ya
que segtin algunos expertos, el vino
arrastra en la boca la sensacidn de gra-
sa del jamon, cosa que por su caracter
€spumoso no ocurre con el champagne
o el cava. Ademads, por sus caracteristi-
cas burbujas y sabores afrutados, los es-
pumosos confieren un toque de distin-
cion al jamén.




Primer local en Madrid de Beher

est4 cruzado con una variedad de cerdo blan
co. Las madres reproductoras tendrin que
ser de raza ibérica. En los casos enlos que el
macho también sea de raza ibérica, se indi-
cara en la etiqueta con la referencia de 100%
ibérico.

A todo ello se suma la prohibicién de publi-
cidad y etiquetado que induzcan a error, y se
reserva la designacion “de bellota” exclusiva-
mente para los nombres, logotipos, image-
nes, simbolos, o menciones facultativas que
evoquen o hagan alusi6n a algin aspecto re-
lacionado o referido con la bellota o la dehe-
sa. De esta forma, el “pata negra” s6lo se po
dra utilizar en productos de bellota 100%
ibéricos. En relacion a la mejora de los pro-

cesos de control de calidad se establece, en-
tre otras medidas, mayor rigor en el peso y
el tiempo minimo de elaboracién, asi como
mds control sobre las empresas certificado-
ras, mejorando la fiabilidad en la asignacion
de las menciones que realmente correspon-
den a los productos.

El Gobierno confia en que con la aprobacion
de estas novedades se mejora la norma vi-
gente, al modificar aspectos que han demos-
trado su ineficacia, lo que posibilitard un re-
punte del sector.

En definitiva, la nueva normativa persigue
contribuir al mantenimiento del sector de
los productos 100% ibéricos, perjudicado
desde que se permiti6 denominar “ibérico”

Las nuevas etiquetas serdn de

color megro (100% bérico de

bellota), rajo (bellota ibérico)

verde (cebo de campo tbérico)
y blanco (cebo bérico)

al jamén aunque solo lo fuera el 50%, lo que
ayudé a las grandes industrias a vender pro-
ductos de cerdo cruzado con dicha denomi-
nacion. El Real Decreto pretende ademas po-
ner freno a diversos problemas del sector del
cerdo ibérico, en el que hasta ahora existia
mucha confusién e incluso fraude al consu-
midor. Miguel Arias Cariete, a través del mi-
nisterio que dirige, ha puesto de manifiesto
que desea contribuir al mantenimiento dela
raza ibérica, fundamental para el sector car-
nico asf como para la exportacioén y la pro-
yeccion de productos de calidad. Ademas,
con las nuevas disposiciones se desea pro
mover y potenciar un modelo productivo
que mejore el actual @

. EN MARCHA LAS RUTAS DEL JAMON IBERICO

LO QUE ESTA POR LLEGAR:
JAMON EXPERIENCIE

Con financiacién del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente y
la colaboracion del Ministerio de Industria, Energia y Turismo a través de Tures-
paiia, organismo nacional de Turismo responsable del marketing de Espana en
el mundo, se ha puesto en marcha el proyecto de cooperacion interterritorial,
que abrird sus puertas en marzo en Barcelona y estara situado * “Rutas del Jamén Ibérico: Implantacién del Club de Producto”. Cuatro itinera-
justo enfrente del famoso Mercado de La Boqueria. En este es- rios conforman esta singular Ruta del Jamén Ibérico: Jabugo, Los Pedroches,
pacio el visitante realizard en primer lugar un recorrido audiovi- *  Sierras de Badajoz y Montanchez. El Ministerio de Agricultura impulsa este pro-
sual de unos 20 minutos en los que se explicaré de forma di- . yecto con el fin de potenciar el turismo y la creacién de empleo en territorios ru-
déctica y entretenida todo lo que es necesario conocer sobreel ' rales. La iniciativa consiste en una experiencia turistica por las poblaciones con
jaman: las razas, la dehesa, las denominaciones de origen..etc . Denominacin de Origen del Jamén Ibérico y permite conocer su proceso de

y posterioremente se realizara una cata de 6 clases de jamon: elaboracién y su entomo paisajistico, ademas de recomendar establecimientos
jamdn blanco, jamén ibérico y jamén de las denominaciones . para su degustacidn. Asimismo, el proyecto no solo ayuda a incrementar y diver-
Guijuelo, Extremadura, Los Pedroches y Huelva. Para maridarse  : sificar la oferta turistica de nuestro pais sino que contribuye al desarrollo soste-
ofrecera al visitante la bebida que prefiera, ya sea vino, cava o ' nible de las areas rurales, lo que repercute en una mayor competitividad del
cerveza, para que disfrute al maximo de la experiencia. . sector turistico espaiol en el mercado internacional. El plan cuenta con una
Con este proyecto Enrique Tomas pretende que el publico co- subvencion del Ministerio de 320.000 euros y se aplica en las Comunidades de
nozca realmente todo lo necesario sobre el mundo del jamdn, Extremadura, Castilla y Ledn y Andalucia.

desterrando topicos y falsos mitos, Mas informacién: www.rutajamoniberico.es

Es el nuevo proyecto de Enrique Tomds tras lanzar al mercado
recientemente el libro Grandes mentiras sobre el jamon (Lun-
werg Editores). Se tratard de una especie de espacio museistico
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