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ASPECTOS FUNDAMENTALES DEL GENERO

La dehesa es el area geografica donde predomina un ecosistema en el cual la
utilizacion y la gestion de las tierras se basa principalmente en la explotacién del
ganado en una zona de pasto y bosque mediterraneos. Esta zona esta
esencialmente poblada de una abundante vegetacion de la clase Quercus (robles
cuya fruta es la bellota) donde se manifiesta la accion del hombre en su
conservacion y su durabilidad, con al menos diez arboles por hectarea. Segun la
variedad del arbol, las bellotas empiezan a caer a finales de septiembre,
principios de octubre o a lo largo del mes de noviembre. Por eso los cerdos no
pueden alimentarse de bellotas todo el afio, sino sélo cuando la bellota esta
madura. Es un lugar donde los inviernos son frios y secos, clima necesario para
la elaboraciéon del buen jamén ibérico. Le recomendamos degustar varias
calidades de jamén para poder compararlos con el jamén ibérico. Sus
caracteristicas principales son:

. El peso: de 5,5 a 9 kg.

. El tiempo de curacién: de 18 a 42 meses.
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ibérico

El jamoén
proviene de cerdos
ibéricos que viven
en libertad durante
el periodo de

engorde en las
dehesas (pastos
arbolados) y se
alimentan de
bellotas, hierbas
aromaticas (tomillo,
romero...) y a veces
de otros alimentos
naturales.
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. La pezufia negra o gris oscura (en general,
pero no es obligatorio) y la pata fina.

. La grasa es amarilla-grisdcea y de
consistencia blanda.

. El color de la carne va del rosa al rojo
purpura.

. El lado externo presenta el cuero cortado en
V (corte serrano) en el hueso, y esta cubierto
por una espesa capa adiposa que brilla.

. El lado interno esta salpicado por la flora
micética, blanca o gris azulada, prueba
evidente de su largo proceso de curacién en
bodega.

. Es mas largo que ancho.

. En el jamén aparecen los datos que indican
su procedencia. Es la trazabilidad: la
posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a
través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion, de un alimento,
un pienso, un animal destinado a la
produccion de alimentos o una sustancia
destinada a ser incorporada en alimentos o
piensos o con probabilidad de serlo.

. Al cortar un jamén ibérico se pueden
distinguir la vetas de grasa entremezcladas a
Su carne magra, que muestra un color
brillante, resultado de la baja fusién de la
grasa proporcionada por la bellota (gracias a
un mecanismo biolégico admirable, la
materia grasa se infiltra en la carne magra y
en los musculos del animal, y le da su
textura tan particular y su untuosidad
incomparable).

. A veces se pueden ver unos puntitos blancos
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en la carne del jamén. No es un defecto, eso
s6lo demuestra que es un jamon de calidad
(de gran curacion).
. Su carne untuosa y perfumada resbala en la
boca, dejando un gusto de aromas delicados y sabores duraderos.
El jamoén ibérico esta regulado por el Real Decreto 1469/2007. Esta norma se
encarga de definir las razas de cerdos autorizadas con el fin de proteger la
denominacion “ibérico” y de esta manera evitar los fraudes y distorsiones de la
competencia con otros productos porcinos que no corresponden a las
expectativas de un consumidor que busca la calidad de los productos derivados
del cerdo ibérico.

Podemos encontrar varios tipos y marcas de jamén ibérico pero los mas importantes y
apreciados son los de la Dehesa de Extremadura, Guijuelo, Huelva y de Los
Pedroches, que ostentan la Denominacién de Origen que certifica su elaboracion y su
calidad. Estos jamones disponen de un vitola atada alrededor de la pezufa que
confirma su calidad gracias a la trazabilidad (informacién que permite encontrar y
seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y
distribucién, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccion de
alimentos o una sustancia destinada a ser incorporada en alimentos o piensos o con
probabilidad de serlo).

En Espafia, el jamon ibérico (o paleta), sobretodo si es de Bellota, es un manjar muy
apreciado que se saborea durante todo el afio y sobre todo en Navidad. Es muy
frecuente recibir un jamoén ibérico en el lote de Navidad regalado por la empresa, o por
un amigo o pariente. Al regalar un jamoén ibérico estamos seguros de siempre acertar.
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LA RAZA IBERICA

Todos los jamones ibéricos provienen de cerdos de raza ibérica.
La ibérica es una raza de cerdos autoctonos de origen mediterraneo.
Es la ultima raza porcina de pastos existente en Europa.

El cerdo de raza ibérica se caracteriza por su color oscuro que va del
negro al gris, casi o totalmente sin pelo, y su silueta estilizada. Su
pezufa suele ser oscura, pero la denominacién popular "pata negra"
para nombrar el jamoén ibérico es incorrecta ya que existen cerdos
ibéricos que tienen otros tonos de pezuia diferentes, asi como existen
otras razas de cerdos en otras partes de Europa que tienen un pelaje o
unas pezufas oscuros y no son de raza ibérica.

La raza ibérica es una raza tan especial y rara que existe una gran
limitaciéon de su produccion

Variedades de la raza :

* Negro Lampino: estos cerdos tienen una cabeza grande y sus
orejas tapan a menudo los ojos, un cuello potente, unas
extremidades finas y cortas, el pelo poco abundante o muy corto
y unas cerdas finas. Su color varia del negro intenso al gris
oScuro.

e Negro Entrepelado: mismas caracteristicas que el Negro
Lampifio, pero mas peludo y de un negro mas intenso.

* Retinto: estos cerdos tienen una cabeza alargada de amplia
frente, un hocico bien proporcionado y unas amplias orejas que
cubren la mitad superior de la cara sin llegar a tapar los ojos, un
cuello musculoso, la espalda y las extremidades muy
musculosas, y un vientre bien proporcionado. Su color varia del
marrén canela al marron muy oscuro.

* Rubio andaluz: estos cerdos tienen una cabeza bien
proporcionada, una orejas de talla mediana en posicion horizontal
sobre los ojos a modo de visera, un cuello potente y musculoso,
la espalda y las extremidades bien musculadas. Su color es mas
blanquecino y a veces dorado y brillante. Las variedades mas
significativas son Rubio Dorado y Cano.

» Manchado de Jabugo: esta raza viene probablemente del cruce
entre estirpes rubias y negras. Estos cerdos tienen una cabeza
cénica mas bien pequefa y una grupa muy ampulosa. Su color
esta compuesto por una capa rubia y manchas negras
diseminadas por todo el cuerpo.

* Torbiscal: es el fruto de un cruce entre varias razas. Su color va
del rubio oscuro al marrén oscuro.
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EL JAMON SERRANO

El jamon curado conocido como "serrano" o "del pais" proviene del
cerdo blanco o no ibérico cuya principal alimentacién son los
alimentos compuestos. El término "serrano" significa de la sierra, de la
montana.

El jamoOn serrano fue y sigue
siendo uno de los elementos
mas caracteristicos de la
gastronomia espafola. Esta
denominacidn, "jamon
serrano" esta protegida como
Especialidad Tradicional
Garantizada por el
Reglamento de la Unidn
Europea 2082/92.

Aunque la tradiciéon del jamoén
serrano se encuentre en toda la
peninsula, hay regiones donde esta
tradicién es mas antigua, como es el
caso de la provincia de Teruel, una
de las primeras en haber obtenido
su Denominacién de Origen: D.O.
Jamon de Teruel.

El proceso de elaboracion del jamoén

serrano tiene tres fases: salazon,

reposo y secado. La duracion de

estas fases determina su calidad, su

| — — sabor y su aroma caracteristicos.

Este proceso no ha cambiado mucho

a lo largo de los anos. El gran

progreso radica en el secado, que actualmente se lleva a cabo en los

denominados “secaderos”, donde es posible un mejor control de las
condiciones de secado de los jamones.

La actualizacion y la mejora de las técnicas tradicionales, asi como un
seguimiento estricto y continuo del proceso de fabricacién, han permitido
obtener un producto con un elevado nivel de calidad, convirtiendo el jamén
serrano en un producto unico y reconocido en el mundo entero.
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DIFERENCIAS ENTRE JAMON SERRANO Y JAMON IBERICO

e EI jamon
serrano proviene de
cerdos blancos o no
ibéricos criados de
forma industrial, en
consecuencia mas
barato y menos
sabroso que los
cerdos ibéricos criados en libertad y
alimentados con aporte suplementario de
bellotas que les da este gusto tan particular del
cerdo ibérico.
 La fluidez de la grasa: el jamoén ibérico tiene que
tener siempre un aspecto menos seco y mucho
mas brillante que el serrano.
 El jamoOn ibérico es mas pequeno que el jamoén
serrano, Su
forma es mas
(Ialstlllzada y el \" JAMON IB£RICO
ueso es mas
largo y fino.
La pezuna
negra solo
constituye
generalmente
un signo
distintivo
pero no exclusivo.

wer VAMON SERR A NO

>
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LAS CALIDADES DEL JAMON IBERICO.

Es importante saber diferenciar los distintos jamones que existen para
reconocer las calidades antes de comprar.

Las condiciones de utilizacion del término ibérico y las caracteristicas especificas
que se deben cumplir en las categorias citadas a continuacién estan recogidas en
una Norma de Calidad para el jamén ibérico, paleta ibérica y cana de lomo ibérico
elaborada en Egparia (Real decreto 1469/2007 del 2 de noviembre). Ademas esta
norma esta explicada en detalle por el MAPA (Ministerio de la Agricultura, Pesca y
Alimentacion)

EXISTEN DOS DENOMINACIONES SEGUN LA RAZA Y CUATRO SEGUN LA
ALIMENTACION:

1/ Segun la raza:

* Ibérico puro: los cerdos progenitores (padre y madre) son ambos ibéricos
puros.

* Ibérico: los cerdos progenitores (padre y madre) tienen al menos un 50% de
raza ibérica.

2/ Segun la alimentacion:

 Bellota o terminado en montanera: Esta denominacién estd reservada a
los productos que proceden de cerdos ibéricos que han engordado al menos
46 kg., durante un periodo minimo de 60 dias, a base exclusivamente de
alimentos encontrados en libertad en las dehesas, donde la bellota y las
hierbas naturales del campo tienen un papel fundamental. En el momento
del sacrificio, el animal tendra al menos 14 meses. Es el mas exquisito.

« Recebo: Esta denominacién esta reservada a los productos que proceden de
cerdos para los cuales la alimentacién con bellotas no ha sido suficiente para
poder engordar al menos 46 kg., pero que han engordado al menos 29 k¢g.,
durante un periodo minimo de 60 dias. En este caso la dieta esta
complementada con cereales y leguminosas. En el momento del sacrificio el
animal tendra al menos 14 meses. Los jamones ibéricos de Recebo tienen
una gran calidad.

e Cebo de campo: Esta denominacién estd reservada a los productos que
proceden de cerdos alimentados con cereales y leguminosas, sin incluir las
bellotas en su proceso de engorde. Justo antes de su sacrificio pasan 60 dias
en el campo y se alimentan también de hierbas y pienso. En el momento del
sacrificio, el animal tendra al menos 12 meses.

* Cebo: Esta denominacidén esta reservada a los productos que proceden de
cerdos criados en instalaciones cerradas y alimentados esencialmente con
cereales y leguminosas hasta llegar a un peso minimo. En el momento del
sacrificio, el animal tendré al menos 10 meses.

A esta catalogacion hay que anadir que cada zona geografica de tradicién jamonera
aporta su distincidén pero siempre dentro de los parametros establecidos por la
norma.

No debe confundir el término “Jamén Ibérico” con “Jamoén de Bellota”. Hay

por supuesto unos muy buenos jamones ibéricos, pero el jamon de Bellota es
desde luego el mejor y en consecuencia el mas caro.
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VEMOS A CONTINUACION LA GEOGRAFIA DEL JAMON
ESPANOL:

. Provincias de produccion de jamén ibérico con D.O P
D Provincias de produccion de jamon curado de cerdo blanco con D.O. /

La mayoria de las zonas productoras de jamones ibéricos se ubican en
el sur y el suroeste de Espana (Andalucia y Extremadura) donde se
encuentran las "dehesas".

Ciertas zonas fueron creadas, por el Ministerio espanol de la
Agricultura, como Denominaciones de Origen. Estas zonas exigen y
controlan que los cerdos ibéricos respeten ciertas normas con el fin de
que las piezas puedan recibir la correspondiente etiqueta de calidad.
Es el reconocimiento de una calidad superior, debida a la situacion
geografica de produccion y a la influencia del factor humano durante
esta produccion.

Hay cuatro Denominaciones de Origen reconocidas a dia de hoy para la
raza ibérica (D.O. Guijuelo, D.O. Dehesa de Extremadura, D.O. Jamoén
de Huelva y D.O. Jamoén Los Pedroches) y dos para las razas no
ibéricas (D.O. Jamoén de Teruel y D.O. Jamoéon de Trevélez).

También veremos las expresiones "Jabugo"y "Pata negra”.
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LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN DE
JAMON EN ESPANA:

Guijuelo

}I

DOP. GUIJUELO

Se trata de la mas antigua
Denominacion de jamones y paletas
ibéricas. La zona de produccion de
la Denominacion de Origen Guijuelo
comprende el sureste de la
provincia de Salamanca, donde se
encuentra la comuna de Guijuelo, y
se compone de 77 términos
municipales. Aqul la climatologia es
un factor esencial. El proceso de
salazOn esta acelerado gracias al

clima frio y seco, muy favorable a esta
maduracion. Los jamones son generalmente mas
untuosos y suaves que los de otras zonas del sur.
El ganado apto para la

elaboracion de los jamones y
paletas amparados por esta
denominacién sera de raza
porcina ibérica o del cruce entre

la, raza ibérica (75%) y la raza

Duroc-Jersey (25%).

DEBORAH LOPEZ.




DEBORAH LOPEZ. EL JAMON IBERICO

DOP. DEHESA DE
EXTREMADURA
La zona de
elaboracion de la
Denominacion de
Origen Dehesa de
Extremadura esta
constituida por
las"dehesas"arboladas de encinas y/o de
alcornoques, situadas en las provincias de
Caceres y Badajoz. La zona de elaboracion
y maduracion esta integrada por 40
municipios de Badajoz y 45 de Caceres.
El ganado apto para la elaboracion de los
jamones y paletas
amparados por esta
denominacion sera de
raza, porcina ibérica o
del cruce entre la raza
ibérica (75%) y la
raza, Duroc-Jersey
(25%).
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DOP. JAMON DE

i HUELVA
. \' La zona de produccion esta
{® - constituida por
o 4 las"dehesas"arboladas de
:\ de Huelva enoing,s gituadas en las
|AMOR V¥ e onger provincias de Sevilla,
Cordoba, Huelva, Cadiz y
Malaga, asi como en las
provincias de Caceres y
Badajoz y pertenecientes a las comarcas
agricolas relacionadas en el articulo 4 del Reglamento.
La zona, de elaboracion esta integrada por 31
municipios de la provincia de Huelva, de los cuales el
famoso Jabugo, ubicados todos ellos en la comarca de
La Sierra. Estos municipios tienen una vieja tradicion
en la elaboracion de este producto.

El ganado apto para la elaboracion de los jamones y
paletas amparados por esta denominacion sera de raza
porcina ibérica o del cruce entre la raza ibérica (al

menos 75%) y la raza Duroc-Jersey.
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DOP. JAMON LOS

PEDROCHES

Estas tierras de "dehesa'"fueron
compradas a la corona en el siglo
XVIy fueron explotadas en gran
DENOMINACION DE ORIGEN parte mediante subastas de
distintos aprovechamientos entre
los que destacaba la "montanera".
Posteriormente, en el siglo XIX, las
tierras fueron desamortizadas pero se mantuvo una vigilancia,
sobre su cultivo, circunstancia ésta que, junto con otras
reglamentaciones posteriores que regularon las talas y los cuidados
del encinar, han permitido que este ecosistema, llegue a nuestros
dias tal y como lo conocemos.
En la zona Norte de la provincia de Cordoba se encuentran unas
300.000 hectareas de Dehesa de Encinar.

La zona de produccion de cria y engorde de los cerdos asi como el
proceso de elaboracion comprende los siguientes términos
municipales de la provincia de Cordoba: Alcaracejos, Afiora,
Belalcazar, Bélmez, L.os Blazquez, Cardena, Conquista, Dos Torres,
Espiel, Fuente La Lancha, Fuente Obejuna, La Granjuela, El Guijo,
Hinojosa del Duque, Pedroche, Penarroya-Pueblonuevo, Pozoblanco,
Santa Eufemia, Torrecampo, Valsequillo, Villanueva de Coérdoba,
Villanueva del Duque, Villanueva del Rey, Villaralto y El Viso, y
lass zonas con cota superior a los 300 metros de

altitud de los términos de ) 1 Adamuz,

Hornachuelos, Montoro, A Sane Obejo, Posadas,
Villaharta y O _ Villaviciosa.
El ganado apto para la 208 : elaboracion
de los jamones y
paletas amparados por
denominacién sera de
raza porcina ibérica o del
cruce entre la raza ibérica (al
menos 75%) y la raza Duroc-
Jersey (5% como mucho).
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DOP. JAMON DE TERUEL

La zona de produccion

estd constituida por la
provincia de Teruel,
ubicada al sur de la

JAMONDPETERUEL [BEEO RN Er-05 M= |
centro-este de la

peninsula. La zona de
elaboracién esta constituida por aquellos términos
municipales de la provincia de Teruel cuya altitud media
no sea inferior a 800 m.
SO0lo los cerdos (no ibéricos)
nacidos y engordados en las
explotaciones agricolas ubicadas
en la provincia de Teruel podran
suministrar jamones aptos a la
elaboracidon de jamones
protegidos por la D.O.. Las razas
admitidas son los cruces entre una cerda Landrace (tipo
estandar), Landrace White, o el cruce de ambas, y un cerdo
Landrace (tipo estandar) o Duroc.
La duracion de todo el proceso de
elaboracion es de 12 meses
minimo. Una vez concluido el
proceso de maduracion y segun
establezca el Comité de Calificacion,
los jamones destinados a la
Denominacién de Origen se
marcaran con un sello a fuego con
la palabra “Teruel” y con la estrella
del escudo de la provincia.

JAMONCETERUEL

L
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IGP. JAMON DE TREVELEZ

Los cerdos aptos son los
obtenidos en los cruces de
las razas Landrace, Large
white y Duroc-Jersey.
La zona de elaboracion se
encuentra al este de la
provincia de Granada. Los
municipios que la integran
son: Trevélez, Jubiles,
Busquistar, Portugos, La Taha, Bubidn,

Capileira y Bérchules. Actualmente
existen, en la comarca, empresas
dedicadas a la elaboracion de este tipo de
jamon con mas de 50 anos de historia.

, [d(?’O”
Alpu ARRA
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— IGP. JAMON SERON

Jamoén curado obtenido a partir de los
perniles del cerdo (mmachos castrados y
hembras) procedente de alguna de las
siguientes razas o cruces entre ellas:

ga ' Duroc, Large White, Landrace, Blanco

Belga, Pietrain y Chato Murciano, y
W\' &ico s claborado a través de un proceso de
woc,oneeog secado-maduracion natural, de forma

ind redondeada, conservando la pata, con o0 Sin
corteza, siendo en este ultimo caso eliminada mediante un

corte con forma de «V». Color rojo y aspecto brillante al corte, con
grasa parcialmente infiltrada en la masa muscular, carne de sabor
liseramente dulce, poco salada y de aroma de medio a intenso. Grasa

de consistencia untuosa, brillante, coloracion blanca amarillenta, de
sabor dulce y aroma intenso

Se comercializa bajo dos categorias:

-Jamon de categoria «S-XVI», de 7 kg de peso minimo, con un periodo
de elaboracidén superior a 16 meses.

-Jamoén de categoria «S-XX» de peso minimo 8 kg, con un periodo de
elaboracion superior a 20 meses.

Para ambas categorias, el proceso de secado-maduracion natural,
bajo las condiciones medioambientales de Serdn, debe
abarcar al menos 12 meses.

Se podra presentar el producto envasado,
bien deshuesado o bien loncheado, siempre y
cuando se garantice la calidad y la
trazabilidad del mismo”~

La elaboracion del «Jamoén de
Seron» se realizara
exclusivamente dentro del
término municipal de Serodn,
provincia de Almeria.
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LA CRIANZA DEL CERDO IBERICO

El cerdo ibérico es el ejemplo perfecto de 1la
ganaderia ecologica: en total libertad y a base de

productos naturales.

Cuando nacen los lechones (la gestacion dura 114 dias de media),
tienen un peso medio que varia entre 1 y 1,4 kg. A partir de ese
momento el animal ira pasando por las siguientes fases:

e Lactancia: El destete definitivo de los lechones se produce
aproximadamente 45 dias después de su nacimiento, cuando el
peso alcanzado sea mas o menos entre 12 y 15 kg.

 Alimentacion con piensos: Tras el destete, el lechdén se alimnenta
con pienso. Durante este periodo alcanzarad unos 25 kg
aproximadamente.

Para que los animales puedan empezar la montanera (Ultima fase de
engorde final, antes del sacrificio), han de alcanzar un peso especifico.
Para ello son necesarios otros complementos alimenticios como
hierbas y pastos.

La entrada en montanera coincide con la aparicion de las bellotas, y la salida
coincide con el agotamiento de estos frutos. Aunque las fechas varian en
funcion de la climatologia anual y geografica, dura generalmente desde
octubre hasta febrero / marzo. Durante la montanera el cerdo ibérico puede
aumentar su peso en mas de un kilogramo al dia. Come casi 10 kg de bellota
al dia. No obstante, para comer tal cantidad tiene que hacer mucho ejercicio
en busca de las bellotas, 1o que permite mejorar de forma considerable la
calidad de su carne, haciendo de ella la mas preciada y con mas reputacion
para los consumidores del mundo entero.
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EL PROCESO DE FABRICACION

Se distinguen las siguientes etapas:
. El sacrificio y el despiece

La salazoén.

El lavado y el reposo

El secado

La curacién

El sacrificio y el despiece

Es en esta fase que los laboratorios ubicados en los mismos
mataderos toman una muestra del animal para catalogar de
forma cientifica la calidad de la carne (Bellota, Recebo, Cebo de
campo o Cebo). Después cada pieza es descuartizada.

La salazon

Después del sacrificio y el despiece, se practica el corte en V
(corte “serrano”). Luego los jamones se ponen los unos sobre los
otros separados por una fina capa de sal marina para favorecer su
deshidratacioén y su conservacion. Se quedan en la sala de salazén
que tiene una baja temperatura y un alto porcentaje de humedad.
Se dejan reposar un tiempo proporcional a su peso (un dia por kg
aproximadamente). Sobretodo el jamdén no debe quedar
demasiado salado, todo lo contrario, tiene que ser de gusto muy
suave. Durante este periodo, la sal contribuye al desarrollo del
color y de los aromas tipicos de los productos curados. Hacia la
mitad del periodo de salazbén, se da la vuelta a la piezas para
obtener una distribucién homogénea de la sal.

El lavado y el reposo

Al finalizar el proceso de salazobn, se lavan las piezas con agua
tibia para eliminar la sal adherida y, una vez suspendidas con
cuerdas, reposan entre 1 y 3 meses en salas a baja temperatura y
alto porcentaje de humedad.

El secado

El proceso de secado del jamoén ibérico se realiza en secaderos
naturales y en bodegas, lentamente, para que desaparezca poco a
poco la humedad contenida, hasta obtener la correcta difusion de
la sal entre la musculatura del jamoén. Durante este periodo de
secado, que tardara de media entre cuatro y nueve meses, sera
cuando se producira la transpiracion del jamoén con el calor del
verano, permitiendo que la grasa se reparta en las fibras
musculares. De esta forma todos los aromas aparecen lentamente
y el jamon empieza a adquirir su sabor caracteristico y tinico.

La curacion

Finalmente llegamos a la ultima etapa del proceso de elaboracion
con la lenta curacién en bodegas, a temperatura y humedad
constantes. Durante este periodo, que puede durar hasta mas de
tres anos segun el peso y la calidad de la pieza, apareceran los
hongos (flora fingica) en su parte exterior que son €l origen de su
aroma y su sabor tipicos.

Cuando €l jamén sale de la bodega, se comprueba su calidad. Para
ello se procede a clavar y retirar de cada pieza un punzon,
generalmente de hueso de vaca, mediante el cual se realiza una
evaluaciéon de aroma. El experto encargado de la valoracioén posee
una gran capacidad olfativa. Como el vino o el queso, €l jamén
debe presentar unas sensaciones olfativas intensas y agradables.
Durante este largo proceso, el jamén habrg perdido
aproximadamente una tercera parte de su peso inicial, hasta
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CLASIFICACION DEL JAMON IBERICO POR
EL TIPO DE ALIMENTACION DEL CERDO.

100% IBERICO DE
BELLOTA

- CERDO 100% IBERICOS
- ALIMENTADOS CON
BELLOTAS EN LA DEHESA

IBERICO DE BELLOTA

- CERDO CRUZADO
- ALIMENTADOS CON
BELLOTAS EN LA DEHESA

CEBO DE CAMPO
IBERICO

- CERDO CRUZADO
- ALIMENTADOS CON PIENSO
AL AIRE LIBRE

- CERDO CRUZADO
- ALIMENTADOS CON PIENSO
EN GRANJAS
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COMO CORTAR UN JAMON
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Hueso Coxal

....
.....

Cadera

ot
ot

Babilla

Culata

Para degustar un buen jamoén ibérico (o una buena paleta ibérica) es recomendable el corte mano,
en lonchas muy finas, casi transparentes, que funden en el paladar, dispersando asi todo su aroma
y sabor. Las lonchas deben presentar un aspecto brillante. Los bordes deben estar siempre limpios
de corteza para evitar un sabor rancio. Segun los expertos, cortando el jamén a maquina, éste
pierde una parte de su exquisito sabor y de su aroma.

Los utensilios que necesitara para cortar un jamoén o una paleta son los siguientes:

1 Un cuhillo pequeio de hoja dura y puntiaguda para la preparacién y limpieza del jamoén.

2 Un cuchillo jamonero de hoja larga, estrecha y flexible para obtener unas finas y deliciosas
lonchas.

3 Una chaira para afilar el cuchillo jamonero antes de empezar a cortar cada vez que se use.
De este modo conseguiremos lonchear finamente sin demasiado esfuerzo. Conviene limpiar
el filo del cuchillo con un trapo para retirar el polvo metalico antes de su uso y no darle un
mal sabor al jamén

4 Un soporte jamonero para fijar bien el jamén y poderlo cortar con comodidad y sin riesgos
innecesarios.
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®

Colocar el jamoén en el soporte :
Coloque primero el soporte jamonero sobre una superficie firme (mesa,
encimera, etc.), a una altura que le resulte confortable.

La forma en la que debe colocar el jamon en el soporte dependera del
tiempo que prevea para su consumo:

« Sise va a consumir de una sola vez (o en un periodo corto de tiempo)
debera colocarse con la pezufia hacia arriba.

« Por el contrario, si piensa consumirlo en varias veces (lo normal en el
ambito domeéstico), debera colocar la pieza con la pezuia hacia abajo,
de este modo empezara a cortar por la parte mas estrecha del jamon,
que es la mas curada y con menos grasa, asi evitaremos que cuando
la comamos esté todavia mas reseca.

En nuestro ejemplo colocaremos el jamon con la pezuiia hacia arriba:

~ =« o~ = pezuha hacia arriba

/ X
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@

Retirar la corteza y el tocino :

Lo primero que se debe hacer, una vez tenemos el jamén bien fijado en el soporte, es
practicar un corte profundo perpendicular al hueso (hasta llegar a éste) con el cuchillo
pequefio, a la altura de donde empieza la parte mas ancha y carnosa del jamon:

Primera Incisision

;

@ Hueso coxal Q Zons Cantral o Maza Pnn:.wF
@ Femur e Babila o Contramaza
*3_) Tibia y peroné G Zona de la cadera o punta

@ corvejon @ e Zona del codillo

: :s_?' Corte perpendicular
\6, Corte alrededor del coxal

esquema de las partes del jamén y detalle de la primera incision
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Procederemos entonces a pelar el jamon, empezando por un corte en
diagonal en direccién a la primera incisibn que hemos realizado

anteriormente:

De este modo tendremos un espacio donde
ubicar el cuchillo e ir cortando y retirando
la corteza y el tocino (la grasa de debajo de
la piel que recubre la carne). Si se va a
consumir la pieza en una sola vez podemos
pelar el jamon entero. De lo contrario,
pelaremos la parte que vayamos a consumir
y en posteriores ocasiones se iran perfilando
los lados para retirar la corteza y el tocino
conforme vayamos cortando nuevas
lonchas.

Es aconsejable reservar
unos trozos de las
primeras capas de grasa
para tapar la superficie
de corte del jamon
cuando terminemos de
lonchear.
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®

Cortar en finas lonchas :

EL JAMON IBERICO

Empieze a extraer lonchas de jamon cortando desde la parte mas estrecha hacia la mas
ancha de la pieza. Es importante que el cuchillo esté muy bien afilado. Para ello use la

chaira.

Las primeras lonchas seran
de grasa, pero pronto llegara
a la carne. Una vez alli
esmérese en obtener lonchas
muy finas y de unos 4 o 5
centimetros de largo. Hagalo
deslizando suavemente el
cuchillo jamonero por el
jamoén en pequenos
movimientos de vaivén vy
manteniendo siempre la
mano libre a mas altura y por
detras del cuchillo, para
recoger la loncha y no sufrir
accidentes.

La superficie del jamdn que se esta cortando debe quedar
siempre lo mas plana posible. Si al cabo de unos cortes la
superficie empieza a quedar curva, rectifiquela cortando
algunas lonchas mas gruesas para que quede lo mas
nivelada posible. Aprovechara mucho mas el jamon de este

modo.

DEBORAH LOPEZ.
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@

Al llegar al hueso :

Pronto llegara al hueso de la cadera. Vera que aparece la punta del hueso
coxal por la parte mas alejada a la pezuna.

En ese momento debera realizar un corte con el cuchillo pequenio para
desprender la carne del hueso y asi facilitar el loncheado de toda la pieza.

Dar la vuelta al jamoén :

Cuando ya no pueda cortar mas, dele la vuelta al jamén y asegurese que vuelve a
estar bien fijado en el soporte jamonero.

Procederemos del mismo modo que antes en esta parte del jamoén: realizaremos un
corte perpendicular al hueso en la pata, justo donde empieza la parte carnosa, y
pelaremos el jamoén, extrayendo la corteza y el tocino. Iremos cortando lonchas del
mismo modo que anteriormente, siempre con cuidado de no lastimarse.
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Y para terminar, unos consejos :
«  Afile siempre el cuchillo con la chaira (u otro tipo de afilador) antes de disponerse
a lonchear. Para ello debera pasar la hoja del cuchillo por la chaira realizando un
movimiento de arriba a abajo y desde la parte del filo mas cercana a la mano
hacia la punta, describirndo un movimiento circular. Lo ideal es que la hoja forme
un angulo de unos 20° con la superficie de la chaira:

* Tape la superficie de donde ha ido cortando lonchas con los trozos de tocino que
desprendio al empezarlo. De este modo lo conservara en condiciones Optimas.
 Si sobre la superficie donde ha ido cortando aparece un velo blanco, puede
limpiarlo con un trapo o papel de cocina y unas gotas de aceite de oliva. Se trata

de moho XXXXXXXXXXX.

. Las pequefias motas blancas que a veces puede encontrar en la carne del jamén
son cristalizaciones de xxxxxxx e indican un buen proceso de curacion de la
pieza.

+ Es importante saber que cada parte del jamon tiene un sabor distinto. Conviene
variar la zona de corte de las lonchas cuando se dispone a preparar una racion y
asi disfrutar de una mas amplia gama de sabores.

+ La racion ideal de lonchas de jamon ibérico es de alrededor 100 gramos. Si ha
cortado bien las lonchas (muy finas y cortas) esta cantidad le dara para llenar un
plato. Las lonchas de jamén se colocan planas en el plato, empezando desde el
exterior hacia el interior, segun los gourmets.

. Recuerde intentar mantener nivelada en todo momento la superficie de corte del
jamon, manteniéndola lo mas paralela posible al hueso.

. El jamon debe tener siempre el borde de la superficie de corte limpio y libre de
corteza y exceso de tocino para evitar sabores rancios (lo ideal es dejar una paca
de grasa de no mas de un centimetro).

. La carne mas cercana al hueso e imposible de lonchear es ideal para cortarla en
pequefios tacos y usarla para aperitivo 0 para cocinar (en una ensalada, para
darle sabor a una salsa de tomate, etc...)

. Para preparar un delicioso caldo o ensalzar el sabor de un potaje, no hay nada
como los huesos del jamon ibérico. Cortelos en trozos de aproximadamente 10
cm. y congélelos con el fin de conservarlos sin problema.
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COMO CORTAR UNA PALETA

Para degustar una buena paleta ibérica (o
un buen jamoén ibérico) es recomendable el
corte mano, en lonchas muy finas, casi
transparentes, que funden en el paladar,
liberando y dispersando todo su aroma y
sabor. Las lonchas deben presentar un
aspecto brillante. Los bordes deben estar
siempre limpios de corteza para evitar un
sabor rancio. Segun los expertos, cortando
el jamén a maquina, éste pierde una parte
de su exquisito sabor y de su aroma.

Los utensilios que necesitara para cortar una paleta o un jamon
son los siguientes:

1 Un cuhillo pequeno de hoja dura y puntiaguda para la
preparacion y limpieza de la paleta.

2 Un cuchillo jamonero de hoja larga, estrecha y flexible para
obtener unas finas y deliciosas lonchas.

3 Una chaira para afilar el cuchillo jamonero antes de empezar
a cortar cada vez que se use. De este modo conseguiremos
lonchear finamente sin demasiado esfuerzo. Conviene limpiar
el filo del cuchillo con un trapo después del afilado, para
retirar el polvo metalico antes de su uso y no darle un mal
sabor a la paleta.

4 Un soporte jamonero para fijar bien la paleta y poderla cortar
con comodidad y sin riesgos innecesrios.
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Colocar la paleta en el soporte :

EL JAMON IBERICO

Coloque primero el soporte jamonero sobre una superficie firme (mesa,
encimera, etc.), a una altura que le resulte confortable.

- = pezufia hacia arriba

/

Retirar la corteza y el tocino :

La forma en la que debe colocar la paleta en el
soporte dependera del tiempo que prevea para su
consumo:

Si se va a consumir de una sola vez (o en
un periodo corto de tiempo) debera
colocarse con la pezufia hacia arriba.

Por el contrario, si piensa consumirla en
varias veces (lo normal en el ambito
domeéstico), debera colocar la pieza con la
pezuiia hacia abajo, de este modo
empezara a cortar por la parte mas
estrecha de la paleta, que es la mas
curada y con menos grasa, asi evitaremos
que cuando la comamos esté todavia mas
reseca.

Lo primero que se debe hacer, una vez tenemos la paleta bien fijada en el
soporte, es practicar un corte profundo perpendicular al hueso con el
cuchillo pequerio, a la altura de donde empieza la parte mas ancha y carnosa
de la paleta, justo después del hueso apreciable en forma de protuberancia y
facilmente localizable al tacto o golpeando suavemente con la parte no

afilada del cuchillo:

DEBORAH LOPEZ.

Procederemos entonces a pelar la paleta,
empezando desde la primera incisibn que hemos
realizado anteriormente hacia el extremo mas alejado
de la pezuha, cortando y retirando la corteza y el
tocino (la grasa de debajo de la piel que recubre la
carne). Si se va a consumir la pieza en una sola vez
podemos pelar la paleta entera. De lo contrario,
pelaremos la parte que vayamos a consumir y en
posteriores ocasiones se iran perfilando los lados
para retirar la corteza y el tocino conforme vayamos
cortando nuevas lonchas:
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Es aconsejable reservar unos trozos de las primeras capas de grasa para
tapar la superficie de corte de la paleta cuando terminemos de lonchear.

®

Cortar en finas lonchas :

Empiece a extraer lonchas de paleta cortando desde la parte mas estrecha
hacia la mas ancha de la pieza. Es importante que el cuchillo esté muy bien
afilado. Para ello use la chaira.

Las primeras lonchas seran de grasa, pero pronto llegara a la carne. Una vez
alli esmérese en obtener lonchas muy finas y de unos 4 o 5 centimetros de
largo. Hagalo deslizando suavemente el cuchillo jamonero por la paleta en
pequenios movimientos de vaivén y manteniendo siempre la mano libre a
mas altura y por detras del cuchillo, para recoger la loncha y no sufrir
accidentes.

La superficie de la paleta que se esta cortando
debe quedar siempre lo mas plana posible. Si
al cabo de unos cortes la superficie empieza a
quedar curva, rectifiquela cortando algunas
lonchas mas gruesas para que quede 1o mas
nivelada posible. Aprovechars mucho maéas la
paleta de este modo.

Al llegar al hueso :

A diferencia de cortar un jamon, la paleta contiene menos carne y mas
hueso (lo que le otorga un sabor mas intenso debido a la mejor
penetracion de la sal en el proceso de produccion), por lo que su corte
resulta algo mas dificultoso. Cuando empiece a asomar el omoplato (el
hueso grande y plano que hallara en el extremo mas alejado de la
pezuia), practique una incisién profunda con el cuchillo pequerfio, con
el fin de separa la carne del hueso y facilitar el loncheado.
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®

Dar la vuelta a 1a paleta:

Cuando ya no pueda cortar mas, dele la vuelta a la paleta
y asegurese que vuelve a estar bien fijada en el soporte
jamonero.

Procederemos del mismo modo que antes en esta parte de
la, paleta: realizaremos un corte perpendicular al hueso en
la pata, justo donde empieza la parte carnosa, y pelaremos
la paleta, extrayendo la corteza y el tocino. Iremos
cortando lonchas del mismo modo que anteriormente,
siempre con cuidado de no lastimarse.

Observe que esta parte de la paleta tiene dos zonas de
corte: ambas deben quedar siempre planas conforme
vayamos loncheando.
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Y para terminar, unos consejos :

Afile siempre el cuchillo con la chaira (u otro tipo de afilador) antes de
disponerse a lonchear. Para ello debera pasar la hoja del cuchillo por la
chaira realizando un movimiento de arriba a abajo y desde la parte del
filo mas cercana a la, mano hacia la punta, describirndo un movimiento
circular. Lo ideal es que la hoja forme un angulo de unos 20° con la
superficie de la chaira.

Tape la superficie de la paleta de la que ha ido cortando lonchas con los trozos de tocino que
desprendi6 al empezarlo. De este modo la conservara en condiciones 6ptimas.

Si sobre la superficie de corte aparece un velo blanco, puede limpiarlo con un trapo o papel
de cocina y unas gotas de aceite de oliva. Se trata de moho XXXXXXXXXXX.

Las pequenas motas blancas que a veces puede encontrar en la carne de la paleta son
cristalizaciones de xxxxxxx e indican un buen proceso de curacion de la pieza.

Es importante saber que cada parte de la paleta tiene un sabor distinto. Conviene variar la
zona, de corte de las lonchas cuando se dispone a preparar una racién y asi disfrutar de una
mas amplia gama de sabores.

La racién ideal de lonchas de paleta o jamén ibérico es de alrededor 100 gramos. Si ha
cortado bien las lonchas (muy finas y cortas) esta cantidad le sers suficiente para llenar un
plato. Las lonchas de jamoén o paleta ibéricos se colocan planas en €l plato, empezando desde
el exterior hacia el interior, segin los gourmets.

Recuerde intentar mantener nivelada en todo momento la superficie de corte de la paleta,
manteniéndola lo mas paralela posible al hueso.

La paleta debe tener siempre el borde de la superficie de corte limpio y libre de corteza y
exceso de tocino para evitar sabores rancios (1o ideal es dejar una capa de grasa de no mas
de un centimetro).

La carne mas cercana al hueso e imposible de lonchear es ideal para cortarla en pequefios
tacos y usarla como aperitivo o para cocinar (en una ensalada, para darle sabor a una salsa
de tomate, etc...)

Para preparar un delicioso caldo o ensalzar el sabor de un quiso, no hay nada como los
huesos de la paleta ibérica. Cortelos en trozos de aproximadamente 10 cm. ¥ congélelos con
el fin de conservarlos sin problema.
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RECOMENDACIONES DE CONSERVACION

Pieza entera:

Cuando reciba un jamoén, saquelo de su caja y quitele la funda o envoltorio. La
pieza de jamdén debe conservarse en un lugar fresco (15°C aproximadamente),
seco y a salvo de los insectos. Puede suspenderlo o instalarlo sobre su soporte.
Con el fin de apreciar mejor todo su sabor, le aconsejamos consumirlo a una
temperatura ambiente (19°C a 22°C).

Para una perfecta conservaciéon del jamoén después su corte, use la grasa que ha
retirado para proteger la superficie cortada y evitar asi que se reseque. Después
cubralo con un pafio limpio.

Si el producto no esta bien conservado una vez empezado el corte, una capa
blanca comunmente conocida como moho puede aparecer. Eso no es nada
grave, solo tiene que limpiar esta zona con papel de cocina empapado con aceite
de oliva y podra seguir cortando su jamén.

Charcuteria envasada al vacio:

Saque el producto de su embalaje y consumalo a temperatura ambiente (19°C a
22°C) para disfrutar mejor de todo su sabor.

Después, consérvelo en un lugar fresco (15°C aproximadamente), seco y a salvo
de los insectos

Producto en lonchas envasado al vacio:

En cuanto lo reciba, guardelo en la nevera. Sdquelo mas o menos una hora antes
de su degustacion, para consumirlo a temperatura ambiente (19°C a 22°C) y asi
disfrutar mejor de todo su sabor.

DEBORAH LOPEZ. 33



DEBORAH LOPEZ.

EL JAMON IBERICO

RESUMEN ASPECTOS FUNDAMENTALES

La cria
ETERMINA LA

£1 tipo de akmenrtacin
N 104 28 tmos
meses de vida o3

o que nfiuye o

a cakdad cel jamaon

=)

Se produce en a
Sahesa, un Boace
claro de encinas,
ACOMOGUES ¥ QUPOos,
Qua producen Delictas

Tres tipos de cebo
0 engorde estipulados

Cebo
Solo con
penso
- graia

Cebo de ¢t

Hierba y penso

Al aire lorw y
on grana

Términos que

dejaran de
usarse

@ Frsrt

-

% de mxa
bénca

DEBORAH LOPEZ.

IMPo

De belic

na

Al Dntaco o
fbertad solo con
bedota

2
v
aie.ou y

Debert aparecer of %
e raza bérca

Cusdoelcerdo | |
DO 30 Cna,

La pureza de la raza
DETERMINA UNA CATEGORIA
DE EMOUETADO

Existon Siecentins varmdades v
NO W0Cas SON Negras

* NEORAS ® COLOMEAD &S
2 varedace 4 varwcacoes

5040 50 hace
COn una varkediad
& oo blanco
Grados
de pureza
Denominacion de origen aceptados

de elabo

I 7OmNA X IMOOUCT0N

Gupunsio

Detsa o
Extremadura

Hueha

Los Pedroches

NUEVA

CLASIFICACION

4 candades
Se dentfcaran por
ol pracino y of jexio
on la etigueta

PRECINTO
Secolocaend
matadero y no
9 DUNCe Qiter,
El color indhoa
s caldnd

ETIQUETADO

La etiqueta comercid
Sebarh Bevar escrno
bien visible

@ Almersackon de engorte
©® Pureza de aaa on %

50%
mza ibénca
MNIMO PARA
LLAMARSE
neco

75%
ara
bérca

100%

raza Dénca

Raza pora

bérica

PRECINTO
- ® \ecno
DE BELLOTA
DE BELLOTA :
IBEMCO 100% IBERICO
Deberd aparecer of %
Oe raza bérca

=



DEBORAH LOPEZ.

Gk

“EL JAMON

IBERICO

4 Sa recer o camarn on v

-wiﬂ
S T 0Ty e hreint e wew s

LA Surmcin Se e procenc pumde cecker erte M) y 80
e

? )

Lo e we g o - b——" - p-
O CON T IRTION OB PErOARCOR 8 D

T leate e K g o b e b e il
s

6 Ve a8 bt

L8 Mroeas o0 DOOKGE bl 30w 19y 3 5

Nt 4 0 - N
1 puvnie dn sormnin o
mesen Durwms

e dard wewn Ay M

Smtmge
4000 1OTON M TOR Soreeued
P -

B I e I R e e )

DEBORAH LOPEZ.

e gt com 8 e’ pare torepreter @ ey
AN Ow o

PROCESO DE ELABORACION DEL

JAMON IBERICO

Secado

|l

2. Asentamiento
Pustianda Sutrdecide snforme de o 5ol

3. lavado

Can ages calents pars sheinar ls 3ol

Ex socaderns sore § 8 meses

0. Envejecimiento

§, Secado y maduracion

DA
omAaaa sy

\ Clasificaside y medurecitn eotre 6 y 1 meses /

|Iﬁlﬁi1

“ )

Hodegs
30 a0 et

Reserve

(ran Reserva
W e D o e srvom

EL JAMON IBERICO

Maduracion

35



DEBORAH LOPEZ. EL JAMON IBERICO

RESUMEN ASPECTOS FUNDAMENTALES
NUEVAS ETIQUETAS

— _ 4 BELLOTA |BERICO
. criados COn beflotas

ggLLOTA 100% \BER\(O ) { Cerdos 2

o G2 raza Rena w
W/ -

> o0 NO
r acdert 100% O raza ioe pes
LD AV =

i et 00N bedota
UMentaoNn ¢

ERICO
DE CAMPO 1B .

C (:"Bf)'udo‘. en la deheia © (A:n ,p? y
m’; -':-;'r,;d:r:, con hierda y pHeNSUs

Normativa Cerdo Ibérico RD 4/2014 de 10 de Enero

CERDO
ALIMENTACION  PUREZARAZA  Eriauetapo | IBERICO

o PATANEGRA Reservado
£n la defesa Almertando ‘ 0% Raz i ‘ Jamibn de Bellota
'J:-a’.’. n.::rh c-d.n':u::l:; : 1 O - nénca 100% Ibéeico

UNKa y exdussvamenie a
CRedos “‘de Beliota 100%
Beliotas, Tuberculos y Mertes

Ibénica
LI I B I

75 % RﬂZﬂ Mca . Queadan Prohibidos los
o0 T2 @ [

RN xNN

Se fia la maduracion mrema
para los JAMones por peso.

-~ NS & 7Kg en 20 mases
Cuando on su srentacds, adomas

de los recursos de la Dedesa se e
wplementa con ayecis do femecs

rr_ —
!" \

J
+|r" Pienso’

Nayar a TKg en 24 moses
Faes mnme 12 meses

LI R I

Se fia un peso minimo de
Varta de las pazas segun

Roza  Jamones  Paletas

JOO% | 575 Ke | 5.75 kg
75 g | X3
o 7Kg t Re
Caand o su imesiactn o
empiesn Pensos COmpussis, N W NN
corvales y logumnosas _
o . o Se fja of peso y la edad
P s B Jamiém do Cebo

| |
J J J
{ Plen: ( Piens ( Pienso}
\ \ \ }

minima para @ sacrmico
100 . 78 - BO% Mexo Taal .
% Bellots 1008 K| 14 moncs

Lobo ok

15 Kg) 12 men
2.

- —— e ——

Campy

Lol 15 K] 1O meses

DEBORAH LOPEZ. 36



