NUESTROS PRODUCTOS

Jamon de Guijuelo

Fue, enjunio de 1986, la primera Denominacion de Origen de Castillay Le6n
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a localidad de Guijuelo se
encuentra en ¢l sureste de la

provincia de Salamanca. Es la

que ha dado nombre al pro-

ducto que nos ocupa, pero hay

otros setenta y siete municipios

en la zona que también elabo-

ran jamon ibérico, entre los que podemos
citar los de Ledrada, Campillo, Aldeavieja,
Béjar, Frades de la Sierra, Miranda del
Castanar,
Puerto de
Béjar, Palo-
mares 'y
Tama-

mes,
entre
otros.
Hay
tres fac-
tores que
determi-
nan la
excepcio-
nal calidad
de los jamo-
nes de Gui-
juelo: la raza pura
del cerdo Ibérico ali- i
mentada naturalmente a
base de bellota, un clima
idéneo y el sistema artesanal

de curacion. L

La Denominacion de Origen
solo autoriza para sus productos ampa-
rados que la procedencia de los mismos
sea de cerdos de raza pura Ibérica, o de
cruces de la misma con la raza Duroc-
Jersey, a condicién de que tengan un
minimo del cincuenta por ciento de san-
gre Ibérica. La alimentacion es exclusi-
vamente a base de bellota, procedente
de los alcornocales y encinares de la
zona, en régimen de libertad absoluta
para los cerdos.

Estas extensas dehesas de la regién
disfrutan de un clima idéneo para la
obtencion de la chacineria de calidad. Es
un microclima de inviernos frios y secos
y veranos cortos y suaves, con altitudes
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medias sobre el nivel del mar superiores a
los mil metros. Todo ello favorece el pro-
ceso de curacién de los perniles, dada la
sequedad del ambiente y la pureza del
aire.

Tras la matanza, que se realiza durante
el invierno, los perniles empiezan un largo
proceso de curacion que culminard a los
dos afios. Después de un breve tiempo de
salazon, las piezas van a secaderos natura-
les, fase en la que los jamones sufren una
fusidn progresiva de su grasa, que se de-
nomina «sudado». Cuando llega el otofio
y las temperaturas descienden, los jamo-
nes se trasladan a bodegas a tal efecto, en
semipenumbra, donde concluye su proceso
de curacion.

El fruto de este laborioso proceso es

un jamon de forma alargada y estilizada
que presenta, al corte, numerosas vetas
de grasilla entreverada entre su carne
magra, con colores que oscilan

entre el rosa palido y el rojo

purpura. Su tocino brillante y

dorado revela el bajo punto
de fusién de la grasa pro-
cedente de las bellotas.

Su carne es untuosa, con

una amplisima gama de

delicados aromas.
Hay dos tipos de
producto amparados
por la D.O. Los
que llevan un
precinto amari-
Ilo indican
que resu-
m e n
las

&

condiciones del tipo Guijuelo. Y los que
llevan un precinto rojo se clasifican como
Ibérico de Bellota y proceden de cerdos
ibéricos alimentados exclusivamente de be-
flota. Se les coloca, ademds, la vitola de
Reserva, con indicacion de la afada a la
que pertenecen.

El censo de cerdos inscritos en ¢l Con-
sejo Regulador es de unos 300.000, pro-
cedentes de 370 ganaderias. Las industrias
chacineras transformadoras son 78, con
una media anual de piezas comercializa-
das de 130.000 de bellota, 80.000 de
recebo y unas 35.000 paletas. El volumen
de negocio ronda los cinco mil millones
de pesetas al ario. W

Mas jamon y punto

oy estd de moda poner recetas
H en las que se mezcla y revuelve,

con mucho emperifollamiento,
todo lo humanamente digerible. Sin
embargo, la tradicién culinaria popu-
lar espafiola, que es generalmente
muy sabia, tiene una receta para el
jamoén, muy cldsica y extendida, que
yo pienso es un prodigio de «savoir
faire». Se trata de la merienda-cena a
base de taquitos de jamon y queso,
acompaiiados de pan de pueblo y un
vaso, o mas bien ciento, de buen
vino.

Yo pienso que esta es la mejor
forma de disfrutar el jamén. Funda-
mentalmente, porque, como a todo
producto excelso, las mezclas y
aderezos no hacen sino disimular su
monumental sabor. Y, evidentemente,
el jamon Ibérico es uno de los mo-
numentos universales de la gastrono-
mia y, como tal, requiere atencion
exclusiva. La cuestion del queso no
es baladi, pues sirve para reforzar el
contraste antes del siguiente taquito
de Guijuelo. ;Qué vino le conviene?
El mejor, pues a tal seior, tal honor.
Un buen reserva Ribera del Duero
contribuird no poco a lograr alcanzar,
al regar el jamon, el paraiso de los
sentidos. Il




