LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBERICO

J1zoe Sre D. KANUEL ROLDAN REINA
Academico Correspondiente.

Sefioras, Seflores, amigos:

Antes de dar lectura a estos folios, me gustaria agradecer a
la Academia de Ciencias Vererinarias, en las personas de su
Junta Directiva, y en especial a D.Julio Boza, esta invita-
cidn gue me han hecho para hablar de la Calidad de los Pro-

ductos del Cerdo Ibérico.

Hablar de los productos frescos y curados del cerde ibérico
es hablar de la dehesa, ecosistema Unico en la geografia mun-
dial.,es hablar de un animal singular: de una industria arte-
sarnal; de una tradiciédn y de una cultura gue ademids, ha sidec,
en fechas entrafiables, folclorica y familiar; y como dice el
andaluz José Lucena, " Es hablar tamkien de la Eurcpa de la
convergencia y de Maastricht, y de ese monstruc de regulacio-
nes artificiosas de mercados que €5 la CEE, gue ahora se rin-
de y dice gue no, gue hay que revitalizar lo gue esta bién
hecho., gque hay gue volver a la ganaderia ligada a la tierra,
¥y en nuestroe casec, la del cerdo ibérico, no es necesario por-
gue estd va, donde siempre ha estado "

El cerdo ibérico, nuestro cerdo ibérice, es una raza adapta-
da al medic ambiente, que se desarrolla en un sistema de vida
extensivo en pleno campo, conservando la ferrilidad de los
suelos y que forma parte de esa Agricultura ecoldgica, orgid-
nica & bioldégica, o bicdindmica como también se la denomina,
respetuosa con el medic ambiente y gue conduce a la obtencidn
de unos productos saludables, sanos, donde unicamente la sal
actua como agente extrafio.

¥ &5 curiosc recordar gque ya Estrabdon, hace 2.000 afins, rela-
taba. al hablar de nuestra Peninsula, la impertanciaz dz la
bzllota en la vida de& nuestros pueblos,.asi como la abundancia
de bosgues ¥ la famna de nuestros jamones nacidos, decia, d=
la bellnta, de la hiesrba y del ejercicio del animal al heozar
en busca de raices v tubérculos, del consure de planta aroma-
ticas y de gramineas, tréboles y trufas.

Pero también al cerdo ibérice le esta " llegando el cambio“en
sL réegimen de vida. Antes., cuando llegaba al matadsre tenia 2
afies de edad y ese reégimen venia definide por haber sido el
animal de las hierbas de primavera y otofio; el de las espigas
d=z1 wverano ¥ el de las bellotas del invierno; y c¢come ne, era
el animal de los grandes ayunos, Comia lo gque el campe daba
en cada época y en cada regién. Era el animal rustico y anda-



riego, de largo c¢icle de vida y expleotacidn totalmente exten-
siva.

Hoy, a pesar de los avances tecnoldgicos, aln existen un
15-20% de esta cabafia ibérica que sigue manteniendo ese mismo
regimen, totalmente extensivo. El reste son aminales, puros o
cruzados con otras razas, que se crian y engordan con siste-
mas mixXtes e incluso hay un 40% de ellos que son engordados
con piensos ¥y en sistemas extensivo o intensivo.

A titule indicativo, del 1.260.000 cabezas que se crian y
engordan actualmente en nuestra Area del Encinar.

Un 10% se sacrifican como lechones = 126.000 cabezas

Un 40% (ya hemos indicado, se en-
gerdan con piensoc }.......

504.000 "

¥ un 50% se engordan en montaiera .. 630.000 “

Cem ven solamente la mitad de los jamones que se expenden
proceden de znimales cebados en montaneras. Y 250 que Espaifia
cuenta con una climatelogia ideal para laz produccidn percina
y dispone, ademas, de abundacia de tierras para la constru-
veidn de explotacicones para este ganado.,

Cuande se habla de los productos del cerdo ibérico, siempre
se estd pensandc en los mas populares, el jamén, la paleta,
la cafa de lome 6 sus incomparables chorizes; perc es gue hay
mas: . :

- Prueben un dia una "CACHUELA", ({(pastel da higadc de cerdo
sazonado con pimentdn, pimienta negra, peredgil y canela) .,

- Asistan a una matanza domiciliaria ¥ tomen un" caldillo",
un "enmagrac”" & una “chanfaina"; & vavan a esos pueblos de la
Extremadura vieja y coman una “"Canchelada", que es guiso com-—
puesto de panceta de cerdo, higado y chorizo) que en la época
de los Austrias se dec¢ia que era el mejor pasaporte del viejo

cristianismo.

Y podriamos hablar de=l sabor de " unas migas de chorize: o de
las puntas de costillas a la plancha; de los torreznos;de las
castafiuelas & castafietas:; o de una parrillada de viclines o
de 1la nobleza del =moredn; & del pestorejo de rabos, morros y
orejas; O de leos solomillos; o de ese producto increible que
es 1la” presa de paletilla™, sakreosa y perfumada como un enci-
nar y donde se da 2l sumun de la infiltracidon grasa; pero ja-—
mas llegariames a eXpresar con palabras la categoria gatrond-
mica de 2stos productos.

Juan Mari ArzaK hablaba del cerde iberico comoc el des mejor
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calidad ¥y el mas recomendable para cualgquier especialidad del
amplioc recetario del cerdo ¥ recuerda ciertas recetas, como:

- El calde tipico de Extremadura
- La cabeza de cerdo en gelatina

- La carne consumida en fresco. clvidada porque siempre
se ha utilizad¢ como chacina.

- La manteca blanca de ibérico, perfumada y purisima con
la que pueden elaborarse los mis delicados hojaldres,
mantecados, perxrunillas, roscos y bollas, asi como paté
de gustoc y textura incomparablies.

- La cinta de lomo, braseada al horno ¢ en estofado

D.Carlos Luis de Cuenca en su introduccion del libro " Una
imagen de Calidad. Los productos del cerdo ibeérico", publi-
cado por el Ministerio de Agricultura em 1.984. decia de
ellos:

"Representan la Aristocracia de la Conserva Carnica, en unos
grados de elevacion tales, que no admiten comparacidn con pro
ductos procedentes de animales de la misma especie, nacional
& extranjera."

Y podemos asegurar gue una " parrillada de carne asada de
cerdo ibérico es incomparable con cualguier otra carne asada.
sea de la especie animal gque sea, Es la joya mas selecta de
la ganaderia

Y todo ello, sin duda, se debe a la grasa infiltrada entre
los pagquetes musculares gue atesora la carne de cerdo
ibérico, ¥ que es, en definitiva, el factor mis importante de
la tersura y gustosidad de una carne, ¥ no digamos de la
“Yapetencia® que es una caracteristica vinculada al sabor ¥ al
aroma, y en definitiva a los Acidos Grasos y & la mayoer In
saturacidén de la grasa.

La importancia gastrontmica de los productos del cerdo iberi-
co arranca ya de la Grecia Clasica; v en la Romana se fohenta
ron platos de cerdo de gran compleijidad: Come leos asados, los
tostones, el salado & ahumado de los jamones, & el arte de ha
er embutides con la carne picada de cerdoe, los antiguos “Botu
les™ ¢ "Botelles™ de los gue provienen los botilles & borelos
gque actualmente s# elaboran en Galicia, Asturias o Léon.

Los productos del cerdo ibérico son, por tradicion, produc-
tos artesanos, de alta calidad.
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Con los magros de cerdo 1bérico no se hacen butifarras, ni
salchichas ni obispones; perc hasta su parte mas humilde y
vituperada ha hecho historia y ha sido sustento de muchos es
pafioles durante sigles. Era y es, nuestro *

oro graso “.

Se ha llegado a decir gque con " Pan de Extremadura y Teocino
de cerdo ibérico, se conguistd América."

Y si algun dia visitan un matadero de ibérico no dejen de aso
marse a esas” naves de salazdn autenticos cementerios blancos

Desgraciada ¢ afortunadamente los Industrialies no hemos sabhi-
dc darles el valer & promocionar comercialmente tantes magni-
ficos productos come nos 43 el cerdo ibériceo, increibles des-
conocidos. por eso, cuando se tiene la suerte de degustarlos,
siempre, invariablemente, surge la pregunta de porgqué no se
comercializan.

Quizis, esta édpoca de cambio, sea 21 momento afortunado de
realizarlo.

No debemos olvidar que : " Cada pueble come segin su alma, ¥y
el alma de Espafia esta en sus tradiciones, en su cocina, aus-
tera, recia y sencilla, sin mas artificios, con el caracter
rnioble y orgullosc de sus gentes que la han conservado a tra-
vés de generacicones. Y sinentrar a discutir entre la "nueva
cocina” de hamburguesas, pastas, plzzas y precocinades, & la
de platos con salsas que no se sabe si scn franceses, espafio-
ies, suizos O ingleses, no estaria de mas la vuelta, aungue
sea como recordaterio semanal, a nuestra cocina tradicional,
a la de esa " Dieta Mediterranea" ¢ue tanto vuelven a raco-
mendar los cardidlogos; a esos cocidos, a esas ollas, puche-
ros & freijones que siempre han llevado ¥ llevan el adimento
de la carne .y el tocino del cerdo ibérico.

Un volver la mirada a lo auténtico, hacia esos olores y sabo-
res, sencillos y naturales que, al degustarles noes hagan de-—
cir, como escribid Arthur Pendenys "Estéa claro gue una bue-na
comida hace sentir mas amor por el mundo que cualguier ser
mén.

Montignac, dice con acierto gue, los franceses han descubier-
to gue gracias a su alimentacidn tradicicnal, a2 su cocina del
terrufic ¥ a su cultura gastrondmica, han podido prevenir en-
fermedades metabdlicas y cardiovasculares comunes en todos
los paises industrializados.

Y & los grandes de la restauracidn, todos son grandes, y a
los cocineros, cocineros con " maylUscula " hay gue pedirles
gque " awvancen respetando”, gque conjuguen su capacidad creadora
v los gustos de hoy con el respeto & la tradicidn v a las rai
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ces de este pueblo, de su pueblo, que es el mas rico del mun-
do en gastronomia, simplemente porgue tiene mas historia, ¥
que no olviden que ésta, la gastronomia, es una ciencia tem-
plada en el gusto de los tiempos., en la paciencia del fuego ¥
en la mirada amorosa del gue la trabaja.

Y como dice el francés Savarin " El placer de la mesa es de
todos los tiempos y todas las edades y el (ltimo que nos gue=-
da cuando todos los demas nos ha abandonado.®

Y v4, sin mas preambulos, vamos a centrar nuestra charla so-

bre el PRODUCTO REY DEL CERDO IBERICO, EL JAMON, simbolo del

Bienestar, visionando, desde un principio, alguno de los pa-

sos que hay que dar y de los cbstaculos gue hay gue salvar en
la basgueda de la CALIDAD del mejor Jjamén del mundo, €l JAMON
DE CERDO IBERICO.
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La calidad de un -[amdn viena determinada por ¢l conjunto de

cualidades que lo definen come productc, ¥ gue, en asfiniti-

va, marcan su dignidad, su nobleza 2 inc~luso su historia.
dola to-

Para nosotros, la calidad de un buén jarmdn, ras
do, viena definida por la ronunidn antrs &l ce
la bellota.
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¥ no as verdad gus &1 jamdn nace cuande puare a2l cerds. Naca
cyando nace el cerdo y hereda su gsnédtica.
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zgUlrlo, come ven, hay Jue cueidar todos 1os grancs
s

- o4 raza

~ La alirenta-idn del cerdo en su crianza ¥ recrio

- La gdac y peso del aniral a la entrada =n montanara

~ La reposici<in gus haga de +2licta y nizrbas J.rante:sus

largas camrinatas por la dehesa arbolada de =ncinas, i-
cornaduas ¥ juejigos.

- El ejercicio desarvro’lado =n las fechas anterior=s al
sacrificio.

Hay que wvigilar:

Iy

v
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Hay que controlar:

- El proceso de elaboracidn del jamdn comenzande por el
del

— Sacrificio del animal

- El enfriamientc antes de salazén
- El salade

- El postsalado

~ El tiempo, la temperatura y humedad del jamén en el se-
cadero

.~ El "sudado” del jamén ¥
- E1 " afejamiento" en bodega
Y por ultime:

— El " Habitat” donde se desarrolla el proceso natural de
curacidn del jamén.

Todos estos factores son partes del proceso, hecesarios y di-
rectamente relacionados con la calidad, y aunque son factores
muy c<onocidos vames a tratar algunos en sus aspectos mas sig-
nificatives.

LA RAZA.- { TRASPARENCIA N*¢ 2 }

Hoy, la mayoria de estas razas se encuentran mezcladas y
solamente aparecen algunas lineas muy definidas, entrepeladas
negras o retintas, como son las Silvelas, Villaldén, Olivenzas
¢ Torbiscal, gque gozan de las preferencias de ganaderos ¢
industriales. Las tres primeras, negras, son de caracteristi-
cas muy parecidas; en la Torbiscal, retinta, la proporcidén de
magro es mayoer ¥ mencer el porcentaje de grasa de depdsito. Y
otras, como la lampifia Guadyerbas, tiene mayor tendencia de
engrasamiento.

- PROYECTAR LAS DIAPQSITIVAS DE LAS RAZAS -
Pero todas ellas " poseen la capacidad Unica de infiltrar gra
s3ds entrs sus paguetes musculares”.

Son animales de madurez sexual temprana, de gran apetito,
anabdlicos ¥ andariegoes y posiblemente deban sus caracteris-
ticas a los miles de afios gque llevan deambulande por hierbas,
rastrejos ¥ wmontansras en busca de su sustento.

CENSQ: {Transparencia n% 3}
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El Gltimeo censo oficiose realizado por la Comision Interprofe
sional del Cerdo Ibérico, en Agosto de 1.990, daba los si-
guientes resultados:

- Extremadura ....... 467.000 cabezas = 49768 %
— Andalucia ......... 306.000 cabezas = 42712 %
- Castilla-Leén ..... 60.000 cabezas = 6’38 %
- Castilla-La Mancha, 17.000 cabezas = 1'82 %

';ZETSSE cabezas IEBTSS_%

En Marzo de este afo se habia producide un notalle increms=nto
segun censo privado de una firma comereial:

~ Extremadura ..... £30.000 cabezas = 50'00 %
~ Andalucia ....... 531.000 cabezas = 12'14 %
- Castilla-Ledn ... 76.000 cabezas = 6'03 %
- Castilla-La Mancha 23.000 cabezas = 1'83 %

1.260.000 cabezas 100700 %

Es un incremento notable de produccidn que se produce en un
momento inoportunc.

ALIMENTACICON.- (Transparencia n® 4 )

Juntc a la raza, la alimentacidén es el fartor que asegura la
supervivencia del cerde ibeérice, la de las dehesas del enci-
nar y la de la Industria transformadora.

Obviamente la alimentacidn del ibérico no esta enfocada, como
la del balnco precoz, a la obtencidn de magro; sino conjunta-
mente con el factor tiempe ¥ el ejercicio, a conseguir ese
objetive final para el que estd predestinada la raza.

Existen notables diferencias entre los ib2ricos alimzntados
exclusivamente con bellotas en su ciclo final; las recebados
con piensos; o los cebados exclusivamente con piensos mas &
menos naturales. Sobre Todo en cuanto a l1a composicidn de
los Acidos Grasos de sus Grasas y al contenido teotal de grasa

{Transparencia n¢ 5 }
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A titulo orientativo sefialamos los porcentajes medios, la ri-
queza en acidos grasos, de las distintas grasas, facilitados

por el Laboratorio de Investigacidn de la Calidad de SANCHEZ

ROMERO CARVAJAL-JABUGO,S.A., ¥ que son en definitiva un para-
metro mas de los utilizados en la identificacién de la cali-

dad de la canal, toda vez que la composicidn en acides grasos
de la ¢grasa del cerdo refleja la composicidn de la dieta que

han tenido los animales en su etapa final.

Explicacién de la Transparencia 53.- Comoe ven, la grasa del
ibérico de montanera es mucho mas insaturada. El porcentaje
de Acidos Grasos saturados no pasa nunca del 30%, vy los pien-
s05 se situan sonre el 40%

EDAD ¥ PESO DEL ANIMAL A LA ENTRADA EN MONTANERA Y AL SACRI-
I0:

!

{TRANSPARENCIA Ne 6 )

Como las técnicas de seleccidn y manejo del ganado son cada
dia mas avanzadas. la Asociacidn Interprofesional ha fijade
unos minimes de edad ¥ peso para que los gahados entren en
la montanera en busca de esa alimentacidén final.

Asi, se fija la edad del cerxrdo entre 10 y 12 meses y su peso
entre 7 ¥y 9'5 @ ( 86 ¥ 110 Egs.}de pesc vivo.

Se busca c¢on ello que el engorde & reposicidén en esa etapa.
en la meontanera, sea de 4'75 @ ( 54 Kgs.) para los mas pe-
quefios ¥ 65 Kgs. para los de mas pesc. es decir, aproximada-
mente 5 @, 60 Kgs. de engorde de bellota y hierbas, peso su-
ficiente para tener ya leos dos primeros factores de la cali-
dad de un buen jamon : La raza y la alimentacién,

EDAD, PBESC ¥ EJERCICIQ EN LAS ETAPAS ANTERIORES.-
{TRANSPARENCIA N2 7 }

Es muy importante gque Jlos animales vayan alcanzando un peso
correcto, a una edad determinada. Para ellc es fundamental
el tipo de alimentacidn que reciban 2n estas etapas de crian-
Za y recria y el sjercicio gue desarrollen. Hay gue esvitar su
atocinamiento ¥ la paralizacién de su desarrello.

No importa que los animales lleguen excedidos de peso a la
montanera, si son ganados viejes, porgque, aparte del incremen
to porcentual de la grasa subcutanea, rtamnbién tienen aumenta-
da la intramuscular. con lo que sSus carnes son mas jugosas .
{E1 dnice preoblema seria un jamdn grande, poco comerciall.

En les animales jovenes el exceso de peso lo es por depdsito
de grasa subcutanea. Faltaria infiltracidén y por tanto cali-
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dad al jamén.

Por tanto, cuandc se habla de peso, hay qQue hablar de edad.
Lo que en el arget taurince se denomina " trapic “

Y no olviden que para un misme pesco, las carnes de mas edad
retienen mas agua, tienen una grasa mas insaturada y menos
colesterol.

Respecto al SEXO, nosotros no hemos encontrado nunca diferen-
cias en la calidad de un jamén. A igualdad de alimentacidn ¥
manejoc es indiferente que proceda de macho & hembra. E inclu-
s¢ hemos distanciado las castraciones: La de los machos a los
2 meses de wvida, 10-15 EKgs.. y la de las hembras con 4-5 @ v
6 meses de edad. indudablemente 51 la castraccidn se produce
a una edad muy avanzada si gue influye en la calidad del
jamén, ¥ en definitiva de la carne.

Esto &5 lo Que ha llevado hoy dia en 1a crianza y cebo de les
cerdos blancos precoces a no castrar a los machos, buscando
con elloc menos porcentaje de tocine y mavor de magroe. Tiene
el inconveniente del olor sexusl de la carne, debido a la an-
drostercna, sintetizada en los testiculos a partir, aproxima-
damente, de los 200 dias de edad, ¥ al escatgl, comoc producto
de degradacion del triptdfanc de la diets por la flora intes-
tinal.

Tampeco hemos encontrado nunca diferencias entre jamédn iz-
guierdo o derecho.

Vigilamos mucho, prestamos mucha atenciodn a la labor de CARGA
Y TRANSPORTE del ganado al matadero.

El cerdo, como saben, tiene un corazdn muy pequeilo comparado
con su tamafio ¥ peso final. En las situaciones de excitaciodn,
de fuerte stress, el corazdn aumenta sus latides, se acelsra
extraordinariamente, produciéndose unz movilizacidn de la e~
nergia muscular, superior a la normal, que el organismo ten-
dria gue consumir <on mavor ejercicio, perc al no hacerlo,
aparte de las muertes que se producen, hay unas descargas al-
tisimas de adrenalina, con la consiguiente formacidén de glu-
cogeno y posterior de 3¢ido lactico que endurece el musculo,
lo acidifican ¥ ¢ierran sus estructuras.,razdén por le¢ cual an-
tes del sacrificico debe darsele al animal un reposo suficien—
te en las cuadras.

Una vez el animal en &1 matadero se sjerce un control exhaus-
tivo de todas las fases del proceso:

{TRANSPARENCIA H® & |}

De las tempesraturas en las Naves de Sacrificio, Evisceracidn
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y Despiece ¥ del tiempec maximo gque debe mediar entre el sa-
crificio y la entrada de las carnes en fric.

Asl mismo se controla el tiempo, la humedad ¥ la temperatura
del resto de los procesos gque sufre el jamdn para su madura-
cida:

El jamdn se tiene :

l1e.- 24 heoras en camara de enfriamiento a 08C
Después se saca y se le hace la preparacion comercial:
“ Corte de la piel en uve; aserrado del "violin"; y re-
corte de la grasa externa " volviendo nuevamente a ca-
mara otras 24 horas.
Para este procesado del jamén jamads se sobrepasa el
tiempo de 60 minutos.

2¢_- Una vez transcurridas las 48 horas, ¥ con el 0% en el
corazdén del jamdn, se sacan de camara, se glasifican por
pesos y pasan a manes del MAESTRO-SALADOR, unos de los
puestos claves de nuestra Industria.

En este momentoe, CONTROL DE CALIDAD, <on todes los datos
aportados por los téenicos agropecuarios gue han controlade
la vida de los cerdeos, o sus fases finales, ¥ los andlisis
gquimicos realizados a las carnes y a las grasas, dictamina el
tratamiento que hay que dar al jamdén en las siguientes fases
del curado.

En Jabugo es un orgulle ser Maestro—-Salador. De &l parten to-
dos los efuerzos dirigidos a frenar cualquier proceso bioqui-
mico & microbioldgico que pueda conducir a2 la alteracidn del
procesas.

El contreola, la sal y el frio como los dos principales cata-
lizadores de las enzimas gque van a degradar las prote1nas ¥
las grasas del jamdn.

La SALAZON , cuya forma de realizarla ya la citaba Catdn en
su " De Re Agricola " hace 2.300 afios, se ha transmitido a
través de los tiempos sin modificacidn alguna, realizandose,
en la actualidad, de 1a misma forma, a base de cubrir los Jja-
mones con sal, formando pilas con ellos hasta una altura de 6
7 Jjamones y con la precaucidn de que sus carnes no contacten
entre si. Incluso Catdn va citaba leos dias gque el jamdén debia

estar en sal: 1'5 dia/Kgs. (12 dias para jamones de 8 Kgs.}
Indudablemente este proceso se cuida hoy muchisimo mas.:

- S5e gontrela la calidad de la sal. Con humedad entre 15-
17 %. Lo gque llamamos " szl llorona
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- La temperatura de camara gue este entre 0-]1¢C

- El pH de la carne del jamdn, que debe estar entre 5'8 y
6. punto en que la carne presenta una estructura mas
abierta v adecuada para la penetracidn de la sal.

- La humedad relativa de la cimara que debe sestar como mi-
nimo a 90%.

Y por dltimo se controla

- Microbildgicamente la sal procurandose que tenga una ri-
gqueza en microceocos superior al 70% y una ausencia total
de gérmenes anaerobios putrefactivos.

La SAL, ademas de intervenhir en la formacién del sabor., resal
tandolo, erea un medio selective para el desarrollo de los

gérmenes deseados, acondicicnando, ademds, la carne para su
secado posterior.

La sal toma la humedad ambiente, ademias de la del jamdn., se
transforma en salmuera y penetra en el jamdn salvando todas
las barreras grasas gque l1a genetica del cerdo y la alimenta-
¢idén han creado en el jamdn.

Los tiempos gque se ¢itan en el cuadro son los que marcan las
autoridades sanitarias como minimes y maximos. Neosotros en-—
tendemos que el tiempo de salazdn de un jamén debe estar en
funcidén del minimo necesario de sal, aun, a sabiendas, de gque
existe un riesgo superior de averias que admitimos como pri-
mer tribute a una mejor calidad.

Después de la salazon viene la fase de

POSTSALADO: Los Jjamones se sacan de sal, se lavan v se vuel-
ven a intreoducir en camaras durante 40-50 dias ¥y con tempera-
tura de 1 a 5¢, ¥ humedad entre 80 y 85%. Esta fase es nece-
saria para lograr un equilibric salino en toda la masa del
jamén y para la orientacion y crecimiento de los geéermenes de-
seables en los proceses de degradacidn gue se estan producien
do.

Después los jamones son trasladados a los SECADEROS naturales
al aire limpio y excepcional de Jabugeo, donde permanecen has-
ta finales de Julio & primeros de Agosto en funcion del grade
de " sudado" gque se les exija.

Con el ralor, la grasz funde, y al igual que la exterxier for-

ma mante en el sueleo, la intericor "se mueve" entre los pague-
tes misculares, notandose v&, en esta fechas, el desarrello
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de las cararteristicas sensoriales del jamén de la zona.

El procesc de secade ha debido ser lento. Con fuertes oscila-
ciones entre la humedad de la noche y el dia y sin temperatu-
ras extremas. En Jabugo, la humedad relativa por la noche lle
ga a ser casi absoluta, con valores superiores al 90%; y du-
rante el dia baja a 30-40%. Ello favorece la salida de la hu-
medad interior, lo gue unideo a una baja concentracidn salina
favorece la accion de las enzimas, responsables del aroma ¥y
el sabor del jamén.

Después del secadg patural los jamones son trasladades a las

BODEGAS donde, amigos mios, aqui el tiempo se detiene, produ-
ciendose el afiejamiento gque dard €1 sabor y arcma caracteris-
ricos al jamon.

Son Beodegas, no sétancs, abiertos al exterior, al clima de
Jabugeo, donde la humedad y la temperatura condicionan el nmi-
lagre de su microbiclegia.

-VAMOS A PROYECTAR UNA SERIE DE DIAPOSITIVAS QUE SON UN RE-
SUMEN DE TODO EL PROCESO -

Estos nes llevae a hablar, finalmente del HABITAD de curacidn
vy maduracion del jamon.

En Jabugo existe una perfecta simbiosis entre 2l pueblc v el
preducte, frute de una larga tradicidén, artesanal, llena de
amor. ¥ es el tode Jabuge, pueble precicso y noble en el co-
razén de Sierra Merena, en la Sierra de Aracena " Jamdn pre-—
sunto de espafiol marrano, nacideo en la Sierra de Aracena "
que escribia Lope de Vega.

Es una zona bendecida por el agua del cielo donde se mezclan
los cultivos de frutales con el castanar, la encina y €l al-
cornogue, y donde junto al helecho macho crece la abulaga, el
romerc ¥y la retama; el brezo, el tomilleo y la jara; el lentis
co, el jaguarzo y las madroheras.

Alli, en esa peguefa area geografica, se dan las especialisi-
mas circunstancias bioldgicas y climaticas que hacen gue un
jamén de Jabuge sea eso, nada mas.

En Jabugo nc e dan temperaturas &xXtreras. No nieva. Sus 700

metros de altitud, representan el ideal para la curacidén ar-

tesana, al aire likre.

Una autépntica maravilla gue hace gue el proceso de maduracidn
del jamdn sea perfecto, ¥ un reto permancsnte de conservacidn

de esa naturaleza.

21li seguimos apestando por la calidad ¢ insistimos en gue
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hay que cuidar todos los factores citados si queremos asegu-
rarla.

De partida adguirimos para ello el compromiso "ceros defectos
Entendemos que antes de contrelar la calidad final del produc
to hay que "hacerla", pasc a paso, en cada una de las fagetas
del proceso que hemos citado.

¥ para finalizar indicar que rechazames la denominacién de ja
mén serrano, ¥y la de jamdn de pata negra, e incluse la de ja-
mén iberico.

_14_

Es légico que al cerde se le llame ibérico porgque coexiste v
ha coexistido, en Espafia ¥y Portugal; pero el jamon, no. Este
jamén solo se elabora en Espafia. Por eso & le llamamos JAMON
DE CERDO IBERYICO, & simplemente JAMON E3SPAROL, titulo de nu-
estra rharla y nombre de nuestro jamdn.

Y come escribia Baltasar de Alcazar, en su poema " Preso de
Amcores"

" Tres cosas me tienen preso
de amores el corazoén,
la bella Inés, el jamdn
¥ las berengenas con gqueso.
Alega Inés su beldad;
el jamdn, es de Aracena.
el gueso y la berengena
su espafola antiguedad.”

Muchas gracias
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FACTORES QUE DETERMINAN LA IDAD DEL JAMON ESPAROL

LA

LA

L&

LA

EL

EL

EL

LA

EL

EL

EL

EL

EL

EL

EL

RAZA

ALTMENTACION DEL CERDO EN SU CRIANZA Y RECRIO
EDAD Y PESC DEL ANIMAL A LA ENTRADA EN MONTANERA
REPOSICION DE BELLOTA Y HIERBAS

EJERCICIO

STRESS EN LA CARGA Y TRANSFPORTE A MATADERO
REPGSO EN LAS CUADRAS ANTES DEL SACRIFICIO
COMPOSICION EN ACIDOS GRAS0S DE SUS GRASAS
SACRIFICIO DEL ANIMAL

ENFRIAMIENTO ANTES DE SALAZON

SALADO

POSTSALADO

TIEMPO, LA TEMPERATURA Y HUMEDAD DEL SECADEROC
" SUDADC " DEL JAMON

ALEJAMIENTO EN BODEGA

RABITAT
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b
[
i3]
-
ea

ENTREPELADC
NEGRO -

LAMPIRO

ENTREPELADCQ
RETINTO -

LAMPIRO

CERDQ IBERICOD -

CANC CAMPIRES
RUBIO -

DORADO GADITANO
MANCHADO DE JABUGO

SILVELA

VILLALON
LINEAS NEGRAS : ENTREPELADAS -

OLIVENZAS

PUEBLA
LINEAS NEGRAS : LAMPIRNOS GUADBYERBAS

LINEAS RETINTAS : ENTREPELADAS TORBISCAL

50 I x D

CRUCES DE IBERICOS x DUROC YERSEY -
5% I x D x I
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CENSQ PE IBERICOS ; AGOSTO 1.930

EXTREMAURA. ... .. e e 467.000 Cabezas = 49'6B8%
ANDALUDCTIA ... ... inoinnn .. 3%6.000 " = 42'12%
CASTILLA-LECN .............. B0.000 " = 6'38%
CASTILLA La MANCHA ........ . 17,000 " = 1'8Z%
TOTAL.......... 940.000 Cabezas  100°00%
CENSQO DE IBERICOS : MARZO 1.8993
EXTREMADURA ... ... c.nonn €30.000 Cabezazs = 50'00%
ANDALUCIA ........ Ceer e 531.000 " = 42'14%
CASTILLA-LEON ............ 76.000 " = B£'03%
CASTILLA-LA MANCHA ....... 23.000 " = 1'83%
TOTAL. .. .ren... 1.260.000 Cabszas  100°00%
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CLASIFICACION DE LOS JAMONES EN FUNCION DE SU

ALYMENTACTON FINAL

IBERICOS FPUROS
DE BELLOTA - CRUZADGCS DEL 75% DE IBERICO

CRUZADOS AL 50%

IBERICOS PUROS

DE RECEBO - CRUZADOS DEL 75% DE IBERICO

CRUZADOS AL 50%

EXTENSIVO
DE PIENSO -
INTENSIVO
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PARAMETROS DE INDENTIFICACION EN FUNCION DE LOS ACIDOS GRASOS

INSATURADOS

- OLEICO
- LINOLEICO
- LINOLENICO

- PALMITOLEICO

SATURADGS

- PALMITICO
- ESTERRICO

= MIRISTICO

BELLOTA

53

1'5

2'75

20

1'35

RECEBQO PIENSO
BUENO
% %
50-53 49-50 -49
6'5-9'%S 9'5~10'5 +10°5
0'5-0'8 0'75-0'9 +0'9
2'5-3'5 -2'5 +3'5 -2'5+3'5
20-23'% 23'5-25 + de 25
7=-10¢ 10-11 + de 11
1'35-1"6 1'6-1'8 + de 1'B
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EDAD Y PESO DE ENTRADA DE LOS CERDOS IBERICOS EN MONTANERA
Y A SACRIFICIO

LA EDAD PE ENTRADA DE LOS ANIMALES EN MONTANERA:

= IBERICOS PUROS . ...v.veummnne 12 neses minimo
- CRUZADOE DEL 75% ............ 11 meses minimo
- CRUZADOS DEL 50% .......c.... 10 meses minino

PESQO DE ENTRADA EN MONTANERA :

DE 7T A 9'5 @

REPOSICION EN MONTANERA:

~ La suficiente para que los animales, de menor peso a la en-
trada { 7 @, BD'5 Kgs.) salgan con un peso minimo de 135 Rg

Es decir, tendran una reposicién de 54'5 Kgs.

- Los de mayor peso { 9'5 @, 109 Kgs.) adgquieran en este régi
men al menos el 60 % del peso de entrada, es decir. 65'5 Rg

= a 5'7T &,

- La media, por tanto, de re2posicidn en montanera se& situa en

5'2 @, sobre 60 EKgs.

LOS PESOS AL SACRIFICIO, seran:

RAZA PESO MINTMO PESO MAXIMO
IBERICOS PURCS ....... 135 175 Kgs.
CRUZADOS DEL 75% ..... 135 180 Kgs.
CRUZADOS DEL 50% ..... 135 185 Kg¢s.
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EDAD MINIMA Y PESOS

DESTETE DEL LECHON

RECRIO: MARRANO Y PRIMAL

CEBO

TIEMPO

3-4 MESES

§-10 MESES

2-3 MESES
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80'5-109 Egs.
(7-9'5 @&

135-175 Kgs.



DATOS DEL PROCESO

METODO TIEMPO HUMEDAD TEMPERATURA
SACRIFICIO DESCARGA - -
ELECTRICA 2"
600 KA.
NAVE SACRIFICIO - - - -15eC
NAVE DE EVISCERA
CION Y DESPIECE - 1 h. 15" - 10-12¢C
ENFRIAMIENTO CAMARA 48 horas - -
SALAZON CAMARA 0'€5
SAL MARINA| 2 dia/Kg +30% 0e-1%C
POSTSALADO
1% FASE CAMARA 30 dias [80-85% 1~39C
2% FASE CAMARA 30 dias T5-80% 1-~-5eC
SECADO SECADERD ENERO AMBIENTE AMBIENTE
NATURAL AGOSTO MEDIAS DE JABUGO
MERMA INVIERNO 6'69C §3'2
FRIMAVERA 10'geC 77
28-30% T VERANO 212¢eC &67'1
OTORO i4°89C T4'2
AREJAMIENTO BODEGA HASTA
i8-24 mes 70-80% (l2-1le=C
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