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Empecemos por el principio, el cerdo

FASES DEL CERDO IBERICO

Lcchén Marrano Frima| Gnrdn

an® W

0-23Kg 23-58Kg 58-104Kg 104161 Kg

Etapas y ciclos de vida del cerdo ibérico
segun su peso: kilos y arrobas



Conociendo sus origenes

. Conocido como: Cerdo, Chancho, Cochino Gorrino,

Porcino y Puerco.

. El nombre cientificdSus scrofa sspdomesticaoSus scrofa para el Jabali
domestico.

. Su domesticacion se inicié en el Oriente Proxineehanos 13 000 afos, a la vez que hubo un proceatzio e
independiente de domesticacion en China.

. Los primeros cerdos domeésticos procedentes det@gpedximo entraron en Europadurante los siglosl ¥\WIX

Sus caracteristicas

. Su periodo de gestacion es corto, de unos 1143lfasses, 3 semanas y 3 dias) y de lactancia fa60 d
. En estado salvaje son herbivoros y domesticado$vonos.

. Apreciados por su carne, la piel o cuero, las cef@aasa comestible saturada, pero sobre todona caagra de algunas
razas, sobre todo el JAMON.



Y sus particularidades

. Una camada de cochinillos suele contar con 10ajeiiplares en funcidén de su raza y del n° de garici

. El cerdo es uno de los doce animales que aparecglrzediaco chino.

»  Su habitual suciedad proviene de su necesidadvdicagse en el lodo, actividad higiénica mediaatedal elimina parasitos
y demas agentes infecciosos alojados sobre la piel.

. De hecho, el cerdo es, en realidad, uno de losaemmas limpios de la granja.

«  Se suele dar el término peyorativoaidq marrano, guarro, puercoo cochinoa una persona carente de habitos
higiénicos, debido a lo anteriormente expuesto.

. Cada vez es mas comun tener un cerdo como aninsahaigafiia, tanto en sus variedades enanas.



El cerdo y el jamdn, pero vayamos por partes.
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Aungue practicamente todas las partes del cerdmsgrapreciadas, en esta diapositiva solamenteneixemos la parte del
cerdo que nos interesa, el jamon.

JAMON

Como bien sabemos son las dos patas traseragde) seendo las piezas del animal mas conocidaslggdmas apreciadas.



Pero, lo mas rico, el Jamon.




El origen del Jamon

Embutidos ibéricos - Una fama que viene de lejos

El P,rime,r documento del que se tiene constanciangeieciona el jamon fernaeen latin— y otros embutidos ibéricos esta escrito
Caton, siglo Il y Il antes de Cristo.En €l seatéxe el procedimiento seguido para su conservagde consistia en salarlo durante var

dias, untarlo en aceite y curarlo.

Hay indicios gue llevan a pensar que e] jamoén gauerproducto conocido por iberos y celtas de tansela antes de la conquista roma
siendo el cerdo uno de los animales mas preciados.

Documentos posteriores dejan claro que en Ronmaotoaia la fama de los jamones y embutidos ibétiegmdos de Hispania.

Sucede lo mismo con los visigodos y la llegadacdstianismo a la_peninsula. La situacion de cantfroidn entre moros y cristianos
convirtio al cerdo y mas al jamon en verdaderosasgle diferenciacion, personajes como el mataébpyoductor de jamories gozaban
de gran reputacion dentro de la sociedad.

Nuevos descubrimientos, nuevos sabores

Con la llegada de la Revoluciéon Industrial se expenta un cambio radical en la calidad de produgcdingue no en términos de
rapidez, algunos de los pasos mas importantesopéeaer unos buenos resultados, como el curadaiereq cierto tiempo.

Desde la crianza de los cerdos en dehesas, hasteadb, pasando por las diferentes etapas intéas)ese sabe en todo momento cual e
el mejor meétodo, la mejor combinacion de esPetmest,lempos idoneos de salado, secado, ahumadesers@cion antes de su consumo
Procesos, todos ellos imprescindibles para la oliterde unos productos que a lo largo de la hatsei han convertido en sefia de
iIdentidad de la cultura ibérica.



Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.)

Indicacién Geografica Protegida (I.G.P.)

Diferencia existente entre una Denominacion deddrigrotegida (D.O.P) y una Indicacion Geogréaficadgida (1.G.P).

Segun el Reglamento (CE) 1151/2012 del Parlamemtogeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2@t2edos regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticiesngn:

Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.):

* Producto de un lugar determinado, region, medi@@dimo particular exclusivo o, pais de forma exoepal.
Factores humanos inherentes a él.

Fases de produccion en su totalidad en la zona @y definida.

Indicacion Geografica Protegida (I.G.P.):

Producto de un lugar determinado, region, paigarea geografico particular.

Cualidad, caracteristica o reputacion atribuida arggen geografico.
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Al menos una fase de produccion se realiza enra geografica definida.

Diferencia entre ambas: Principalmente en que emroducto amparado por IGP, no es obligatorio qugag las fases que
intervienen en su produccion, se realicen en lanaizona geografica, pero si exige al menos una.

En una DOP, la produccidn, transformacién y elatioratiene que realizarse en la misma zona.

Etapas del procesado

. Recepcion de la materia prima

. Clasificacion vy tipificacion en fresco
. Perfilado

. Desangrado

. Salaz6n

. Reposo o Post-salado

. Asentamiento

. Lavado con agua caliente

. Envejecimiento en bodega

. Operaciones de acabado

o Recepcion de la materia prima

. El pH.

. No debe ser excesivamente alto (<5.8) para mininelza
crecimiento microbiano.

* Lacaida hasta un pH cercano al punto isoelécfigb5,1)
de las proteinas musculares reduce considerablersent
capacidad de retener agua.

pH <55 pH55-56 pH56-62
goteo >5%  goteo>4% goteo<4%
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PSE/PSD

No deben ser carnes PSE/DFD, deben ser mas bisasgtien refrigeradas o congeladas, sin frachiraesmatomas, de buena
calidad, baja carga microbiana inicial, pH entfe®6 y goteo mayor a 4% y preferibles piezas grand

Las carnes con un pH cercano al punto isoeléctf@»5,1) y con goteo mayor a 5%, son carnes bfap@xudativas debido a
la poca capacidad de retener liquidos (PSE). UnaedaSE es totalmente inaceptable por el consurdiglnido a su aspecto y
palatabilidad.

Si la caida es insuficiente, pH de 5.6-6.2 y gatemor de 4%, el resultado es el contrario, carreD{Ddebido a su alta
capacidad de retencion de agua. Esta carne soliida para fabricar elaborados, aunque presentagmas de estabilidad y
seguridad alimentaria.

Clasificacion y tipificacién enfresco
La materia prima puede recepcionarse congeladagaerada.

El peso total de los jamones en sangre sera deinimmde 9,5 kilos para los presentados con pata 9,2 kilos para los jamones

pata.
Debe tenerse en cuenta la cantidad de contenasm.
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Clasificacion vy tipificacién en fresco
J Perfilado

. Es la eliminacion de partes de la musculaturaagygsel para conferir alas piezas las propor@onearacteristicas de
redondos, biselados o cortos.

J Métodos:
— Manual
— Mecéanico

J Desangrado

. Se aplica presioén con el fin de evitar que se gsadgre retenida en el interior del jamaon.
. Métodos:

— Manual
— Mecanico

e  Salazon

. Posiblemente la parte mas importante de todo ekegm
. La calidad de los jamones curados, serranos edsse basa en la mayoro menor actuacion dé la sa

. La salazon de los jamones ayuda en la deshidratggitega un papel importante en la conservaciger(@ bacteriostéatico
. ¢En qué consiste?
. Las piezas se cubren con sal marina con el firude2gta penetre homogéneamente en toda la masalanusc

. La sal suele ser mas gorda en el caso del jaméindbg mas fina si setrata de jamon serrano.
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¢, Como se hace la salazon?

* Los jamones se apilan en el suelo o en contenedtieesando capa de sal con capa de jamon y assisamente.

La primera capa y la tltima deben ser de sal.

Como en la hilera que esta abajo va a penetratarsas por la presion, a mitad del proceso se itevia posicion de las piezas.
Temperatura de la camara.

* Lacamara de salazon debe tener una temperatergree3 y 4 °C, con una humedad relativa del 908&xapadamente.
En esta fase los jamones pierden un 10% de sugpesrimadamente.
» El principal objetivo de esta fase es la reducdiéa aw (actividad de agua) para inhibir la pepition de microorganismos y

aumentar su vida util.

Proceso de salado de varios jamones.

Tipos de salado:
— Pilas: Alternando capas de sal con jamones (4 ¢apan la corteza o grasa hacia abajo (la sal pepet las partes magras).
— Contenedores

— Bandejas: Proceso individualizado
El tiempo dependera del peso en contenido grasta Ba dias, 2 dias/kilo.




¢, Como se hace el reposo y asentamiento?

. Reposo o post-salado

. Distribucién homogénea de la sal.

. Condiciones del proceso:
— Duracién de reposo: 40-60 dias
— Temperatura: 2-6 °C
— Humedad relativa: 70-95 %

. Asentamiento
. El jamon ha tomado toda la sal que va a tener leh$taal del proceso.
. Esta se encuentra concentrada en la superfidigeeior practicamente no contiene sal.

. En un periodo de pos salado o equilibramientoeselé a una distribucion uniforme de la concentras@ina hasta
alcanzar el punto exacto de sal.

. La duracién minima de equilibramiento variable @mcfon del contenido graso de cada pieza.
. Por lo general este proceso suele tener una daraniée los 50 y 90 dias.

. Mientras se produce la penetracion de sal al ortetel jamon hay un proceso de salida de agua teriex con la
consiguiente pérdida de humedad desdela superficie

*  Esnecesario tener un estrecho control de la huineditiva de la camara donde se mantengan logsndesde los 5 °C
iniciales ha de evolucionar hasta los 16 0 20 °€lenomento en que se les traslada al secademahatu
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¢, Como se hace el lavado y secado?

Lavado con agua caliente

Se realiza para eliminar la sal superficial, intrtiéndq los jamones en un recipiente en el queee»(t;epillos cuyas puas por frotamiento
ayudan a este proceso. Actualmente existen magautesiaticas para efectuar el lavado y frotamidpettas piezas.

Es importante que la sal esté limpia y que el lavssh correcto para evitar que el depdésito dd knsal exterior del jamon inhiba el
crecimiento de la flora.

Ahora empiezan los problemas, elrlamé_n va a quedauesto, sin nada que lo proteja, dado el esaspantiséptico que se puede
asignar a la sal a las variaciones climaticas,atoimacion bacteriana, agresiones dél medio ambipatasitismo, etc.

El lavado se puede realizar inmediatamente degpriéacar la pierna de la sal. Si se hace est@usagiejar la pierna pocos dias mas
(1,5 a 2 dias por kg.), para que la sal logre panatlos tejidos musculares.

Secado y maduraciéon

En esta etapa se trasladan los jamones a un secaderal en el que la humedad y la temperatucasiolan principalmente mediante
mecanismos de ventilacion.

La temperatura oscila entre los 15 ° y los 30 °@me los 6 a 9 meses gque dura el secado, la HRmdige desde 80 % a 65 %
desde 60-150 dias (un posible estufaje posteeB5XC, acelera el secado).

En este tiempo, el Ijamén continta deshidratandgampién tiene lugar el sudado (difusion de laagedre las fibras musculares que
permitird retener el aroma una vez impregnadas).

En esta etapa el jamon sufre unos procesos dedpsaey lipolisis.
. Protedlisis: Degradacién enzimatica de proteingséptidos y aminoacides Terneza y sabor

Lipolisis: Hidrdlisis enzimatica de lipidos genedaracidos grasos libres Aroma
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¢, Como se hace el envejecimiento y acabado?

. Envejecimiento en bodega

. Después de una clasificacion previa segun su gabdad y conformacion, los jamones pasan a ladgedende
concluye la ultima fase de curacién y maduraciotale

. Z’grénSag}ecerén entre 6 y 18 meses. En esta fasedarstura oscila entre los 15 y 25 °C y humedaglativas entre
- 0.

. Es un proceso absolutamente natural, sin actuacaaaingun procedimiento no consagrado por lacicady la practica.

. Es una cuestion de sensibilidad, el resultado iepkenderd tantg de las caracteristicas del psggi@adero como de la
habilidad de las gentes que en el trabajan, y %u,ema dedicacion total y una experiencia mandidstn de combinar los
factores de altitud, microclima, grado higrometsicariaciones diarias de temperatura, y velocidadule, dirigiendo un
proceso cuyo final es la obtencion de un excel@men.

. Una vez pasada esta etapa se realiza una ultimprobation:

. Comprobacién de posibles defectos de olor.

— Defectos de cala: Defectos asociados al crectime# determinadas bacterias como Serratia ligieefacProteus
vulgaris y Enterobacter agglomerans.

. Operaciones de acabado

. Deshuesado
. Prensado y moldeado
. Envasado

. Loncheado
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¢,Cuales son sus propiedades nutricionales?

Propiedades nutricionales

Desde el punto de vista nutricional, el procesmddificacién de sus proteinas y sus grasas dusantaracion hace del jamon
un producto ligero, con mas proteinas y menos graisa el producto en fresco.

Sus proteinas son de alta calidad, contiene tadgosrhinoacidos esenciales (100 g de jamon sercangaden al 33 % del
consumo diario de proteinas recomendado).

Es un producto que no necesita colorantes. El jasa@nano es muy digestivo y sano. Contiene acidisog insaturados y es un
alimento rico en vitaminas B1y B6, fosforo, hienpotasio y zinc.

Posee un buen equilibrio de acidos grasos, deasimalturaleza que las del aceite de oliva. Adepese a que esta curado en sal,
apenas contiene este mineral.

Produccién y consumo

Espafa es el primer productor mundial de jamomedatas curados. En 2003 superoé los 41,5 milloggsatas, de las cuales el
ﬁ6b5,t% tcorreSNpodnd% ?(Jamones y el 13,5 % restdateletas. Espana es igualmente el primer cadsugon un consumo por
abitante y afio de g.

La Union Europea es la zona en donde se desaetoh%yor intercambio comercial de jamones y paletagdo. Espafia ocupa
un segundo puesto en el ranking expartador Eurppedetras de ltalia. Los paises de’la Union Ewlasoa los prlncL;)aIes
destinos de las ex(}/)ortamones eSpanolas de janmmadacUFrancia, Alemania y Portugal, conjuntamerdacentran el 75,8% del

volumen y el 70,6% del valor total de las expediem
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El jamén es popular en Espafia para comerlo conzoetafocales o en bocadillo.

Cuidado y conservacion

Después del corte, la superficie del jamon sudbeise con la propia grasa para evitar que se sijirando rebanadas amplias
de los laterales y colocandolas sobre la supedigi€orte "a la vista", o bien con un trapo ozeiwle cocina.

Segun algunas opiniones no parece bueno haceédstaéorma, ya que la grasa puesta encima del cadehacer que se empeore
antes. La grasa una vez cortada entra en contactel @ire, se seca y se oxida. Y el trapo va arbbs grasa y transmitirle olores
al jamon, que es justo lo que queremos evitar.

* Lo ideal es tapar esa parte con film transpareate, evitar el contacto directo con el aire.
Pero, para gustos...sabores y olores.
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Pero, ¢,como identificar el jamon que busco?

Brida y etiqueta:

A la hora de comprar un jamon ibérico debemos daliaformacion que necesitamos para adquirir eéxaehte lo que queremos
y conseguir la mejor calidad al mejor precio. Vamo®r algunas claves para saber que debes nital gs la informacién mas
importante.

Brida del jamon ibérico
Jamones Ibéricos de Cebo con su brida blanca tigieta

La brida de un jamon ibérico es una de las ideatifones mas importantes, es la que te dird go@dgamon ibérico estas compran

Una brida no es mas que una etiqueta de plastedogios los jamones ibéricos deben llevar en la @aligatoriamente para ser
identificados correctamente.
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Pero, ¢,como identificar el jamén que busco?

JAMON DE BELLOTA
100% IBERICO

JAMON DE BELLOTA

1- JAMON DE BELLOTA IBERICO (75% RAZA IBERICA)
2- JAMON DE BELLOTA IBERICO (50% RAZA IBERICA)

JAMON DE CEBO DE CAMPO

s J'AMQN DE CEBO DE CAMPO 100% IBERICO
- JAMON DE CEBO DE CAMPO IBERICO (75% RAZA IBERICA)
- JAMGN DE CEBO DE CAMPO IBERICO (50% RAZA IBERICA)

JAMUN DE CEBO

1- JAMGN DE CEBO 100% IBERICO , g
- JAMON DE CEBO BERICO (75% RAZA IBERICA) © TR
- JAMGN DE CEBO IBERICO (50% RAZA IBERICA) N

Cd N =

[#%] I"\-)
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Ahora entramos en accién, hay que cortarlo...

e COMO COMER EL JAMON
El jamon debe consumirse a temperatura ambientisads a unos 21°. A esta temperatura se puedasvada brillantez de la grasa
natural.

Es recomendable cortar lonchas fidagamafno medio y con algo de grasa intramuscalar lpacerlas mas jugosas.
. Cualquier época del afio es buena para comer jdnedica.

. COMO PREPARAR EL JAMON.

Antes de colocar el jamdn en el soporte hay quegrean la cantidad de lonchas que se van a exfiesg.prevé consumirlo
en pocos dias hay que colocarlo con la pezuia bad@ para comenzar el corte por la maza. Siteadar en consumirse
varias semanas es mejor colocarlo al revés y extra@rimeras lonchas de la babilla (también lidaeontra maza).

. Es necesario asegurarlo bien, clavar el pincheagbrte en la parte correspondiente de la cadeyastar bien la palometa (o
equivalente) en la zona de la pezufia, e inteniuegté sobre una mesa robusta, estable y conturea@moda para el cortador.

CONTRAMAZA — *©
O BABILLA
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Pelar el jamén

Una vez colocado se tiene que pelar la zona patadse van a extraer lonchas. Hay que retirar laypéegrasa amarillenta,
asi como posibles mohos naturales aparecidos éuehsecado y la maduracion. Es conveniente pelaia superficie que
vaya a ser consumida para evitar que el resto clrtee se reseque y pierda sus propiedades.

Loncheado

Después de haber pelado la zona ya se puedenrdatraeas y lascas de unos 6 cm. Para ello hayleslezar el cuchillo
desde la pezuia hacia la cadera intentando aldedzala superficie y realizando cortes paralelostaraendo el cuchillo lo
mas plano posible.

Las lonchas de la carne pegada a la cadera y idlbcemh menos jugosas, por lo que se recomienas ¢ombinando
con lonchas mas jugosas y con mas grasa infiltRala extraer lonchas de la cadera es necesaizarutin cuchillo
mas pequefno para realizar cortes verticales yiteadih extraccion.

Una vez sacadas todas las lonchas quedan restasrdepegados al hueso de los que se puede y xieheréacos que
serviran para preparar recetas deliciosas.

Al terminar este lado del jamén hay que darle kelteuy seguir el mismo procedimiento en la zonéadmbilla o de la maza,
dependiendo de por donde se haya comenzado. Y @yamb queden mas lonchas ni carne pegada al,laeepoede
utilizar una sierra para cortar los huesos y w@tilazs para dar sabor y aroma a algun caldo o sopa.
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Y por fin, vamos a comerlo, buen provecho.

En general, suele acompafarse de rebanadas dergi@niblemente con aceite. En lugares como Cadakgiprepara
el tradicional “pal amb tomaquet”, pan con tomastgite, un buen aliado del jamon ibérico enlaames

También es muy importante tener en cuenta el njare# jamon ibérico. Los especialistas recomieraarsumirlo con vinos
generosos como el fino o manzanilla, aunque eatisabdad también se ha puesto de moda, por ehpi@miento mutuo entre
uno y otro, su combinacion con cava o champanylmss reserva de calidad también son muy apropjaddEomo los vinos
jévenes con poco cuerpo y algunos blancos secos.

También hay otras formas de consumir jamén ibéBem muy recomendables todo tipo de recetas codrjaiérico,
muchas de ellas rapidas y faciles de preparar.ugn bjemplo es el ya tradicional melon con jaménidio, aunque existen
otras mas o menos elaboradas, cuyo sabor se vadea intensificado por la presencia del manguicb por excelencia.

En nuestra zona no podemos olvidarnos del “bocadédljamon” que no puede faltar sobre todo engoscéados almuerzos
a media mafana, acompafnado por un buen vino tnk& zbna.
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Conclusiones

El jamon no es un producto para quitarse el hasibcepara disfrutar de él.

El bellota 100% ibérico es el mejor exponente del€sterol bueno”:
Supone una fuente de proteina de altisima calidad.
Aporta una proporcion de hierro muy superior ataes
Es rica en vitaminas.
Muy baja en sal.
Dispone de una proporcion altisima de factore®sidtintes de origen natural.

Es posiblemente uno de los alimentos mas compjetgsiilibrados energéticamente hablando de nudistta mediterranea.

El corte manual del jamén ibérico permite consetodas sus propiedades.

El vino para acompaniar el jamon ibérico debe hqermresalte su gusto y que abra al maximo lasgsagilstativas.

Cada dia se toma menos vino tinto por ser dematidie y robarle sabor, en cambio con vino blgfioe o manzanilla) se obtiene un
maridaje de acompafiamiento, lo contrario sucedeaoa pues se obtiene un maridaje de contrastwaal la boca cuando se bebe.

No olvides nunca acompafiarlo con picos sevillanes e experimenta una sensacion de limpiezagufieeen la boca que permite que
el sabor que vuelva a continuacion se aprecie rieafonas adecuada.

Pero recordad “que [Dios] les ha prohibido [conslisplamente |la carne del animal muerto por caasaral, la sangre, la carne de
cerdo y la del animal que haya sido sacrificadodgando un nombre distinto al de Dios". (Coran 2)173
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