El jamén serrano
apuesta por la calidad

w COMUNICACCION.

| afio pasado se produjeron en
Espafia 30 millones de piezas
de uno de los productos més
caracteristicos del pais: el jamén
curado. En Espaia existen alre-
dedor de 1.700 secaderos,
desde pequefos negocios fami-
liares hasta gigantescos consorcios, que se
encargan de la transformacién de las patas
de cerdo en jamones. Una pequena parte,
sobre el 7%, proviene de cerdo ibérico; el
resto, elaborada con alguna de las varie-
dades de cerdo blanco, es jamén serrano.

Esparia es el mayor productor y consu-
midor mundial de jamén serrano, ya que
aunque se pueden encontrar empresas
fabricantes en numerosos paises de
Europa y América, es sin duda un pro-
ducto tipicamente ligado no ya a la
cocina, sino a la cultura espafiola, como
prueba que la produccién y consumo de
jamén estan repartidos por toda Espafia;
aunque no dejan de existir zonas tipicas.

Estas caracteristicas permiten imaginar
un sector muy estable, sin variaciones, y
en efecto, se pueden sefialar datos como
que el nimero de jamones que salen al
mercado se ha mantenido constante en los
ultimos afios y tampoco se han observado
grandes cambios en la configuracién y
nimero de las empresas, a pesar de que
para la mayoria adaptarse a las exigencias
de la Unién Europea ha supuesto un pro-
ceso costoso. Sin embargo, estos datos
ocultan otros cambios que en buena parte
vienen marcados por un afio que significa
un verdadero antes y después en el sector:
1990.

Ese afio se declaré formalmente a Es-
paiia pais libre de la peste porcina africa-
na y pudo comenzar la exportacion. A na-
die se le ocultan las dificultades de
introducir en un mercado extranjero un
producto que puede llegar a ser comple-
tamente desconocido y que e muchos
casos suscita todavia recelos sanitarios e
incluso prohibiciones religiosas; pero Felipe
Macias, gerente del «Consorcio del Jamén
Setrano», organismo que agrupa a la ma-
yoria de los exportadores, afirma que «hay
que ir poco a poco, pero el potencial ex-
portador es enorme». Los datos del Con-
sorcio muestran que, en seis afos, las can-
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Se estudia limitar la definicion de jamon serrano para dejar fuera a as piezas de mas baja calidad.

tidades exportadas han aumentado en un
20% vy el ano pasado ya alcanzaron las
6.511 toneladas comercializadas en el exte-
rior.

El «Consorcio del Jamén Serrano», del
que forman parte 18 empresas, ademas de
estar representada la Administracién, rea-
liza labores de promocién de jamén se-
rano, como marca genérica, en el extran-
jero. Macias sefiala varios ejemplos del
mercado que se abre en el exterior a los
jamoneros espafioles; la reciente apertura
del mercado estadounidense o el éxito de
las campafias para presentar el producto
en Francia y Alemania son algunas de las
muestras citadas.

No obstante, otro dato muestra que de
los 1.700 secaderos existentes en Espaiia,
s6lo una treintena exporta en estos
momentos, ya que la gran mayorfa por su
pequefio tamafio no tiene capacidad o
tiene ya su produccién colocada. Es una
clara muestra de la atomizacién del sec-
tor, en el que sélo unas pocas empresas
tienen el tamafo y la capacidad suficiente
para exportar. Pero incluso éstas pocas son
en su mayoria empresas familiares, con la

propiedad concentrada en muy pocas
manos; aunque la introduccién del capital
extranjero en las mayores industrias tam-
bién ha comenzado a ser un rasgo defini-
torio en los dltimos afios.

La exportacién ha servido también
para poner en primer plano otro tema
clave, el de la calidad y las condiciones
de fabricacion, ya que como sefiala Felipe
Macias, «cualquiera puede fabricar en
donde quiera algo que se llame jamén
Serrano».

Por una parte, existe la amenaza de
que surjan empresas nuevas en los mer-
cados que se van abriendo, pero sobre
todo dentro de la misma Espana existe €l
conflicto de quienes apuestan por la cali-
dad y las empresas que motivadas por las
grandes lineas de distribucién han optado
por una guerra de precios, que logica-
mente supone un jamén de peor catego-
ria. Asi, se calcula que la cuarta parte de
los jamones que se venden tienen una
curacion de solo cuatro meses € incluso
algunos andlisis sugieren que en el futuro
el jamé6n puede perder su aureola de pres-
tigio y convertirse en uno mdas de los
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embutidos loncheados que ven-
den las charcuterias.

En realidad, se¢ puede decir
pues que con el nombre de
jamén serrano se citan al menos
dos productos, pues la horquilla
que va desde el jamén barato,
que se ofrece especialmente en
las grandes superficies, al jamén
con Denominacién de Origen es
muy amplia.

Limitar la definicién de jamén
serrano para dejar fuera a las
piezas de mds baja curacién, una
posibilidad que regula la norma-
tiva europea, es una tema del
que se lleva hablando afios; pero
de momento no se ha logrado
un acuerdo entre los fabricantes
que concrete los parametros que
se regularian y los minimos exi-
gibles. El comentario actual es
que antes de un afo puede ya
haberse acordado esta regula-
cién, con la cual los jamones que no cum-
plan el minimo ya no podrdn anunciarse
mds como jamones serranos y deberin
mostrar otro nombre genérico, como
podrian ser el de jamones curados.

La apuesta por la calidad también ha
llevado a diferentes fabricantes y adminis-
traciones a apostar por potenciar sus
jamones mediante férmulas similares a las
denominaciones de origen y hacer hinca-
pié en su imagen publicitaria que se trata
de un producto totalmente natural, elabo-
rado con técnicas artesanas; pero nadie
niega tampoco la importancia de la tecno-
logia para lograr una produccién de cali-
dad y homogénea. Asi, Perfecto Gémez,
de la empresa «Castelfrio» asegura que las
condiciones climéticas son el principal fac-
tor para lograr un jamén de calidad, pero
afiade que «la tecnologia es en las prime-
ras fases primordial y en

En Espafria existen 1.700 secaderos de jamén serrano.

sis de las «vacas locas». La necesidad de
un entendimiento entre los ganaderos y
las industrias jamoneras para contar con
una materia prima adecuada es todavia un
punto de debate, ya que los ganaderos
reclaman un mejor pago por el resto de la
canal. Otra cuestién resefiable es que las
investigaciones genéticas y las técnicas
modernas de testaje estdn llevando a una
homogeneizacién cada vez mayor de la
carne, sobre todo extendiendo las razas y
variedades que se consideran mads aptas
para el mercado.

Homogeneizacién es una palabra que
también se considera clave en los secade-
ros, ya que hay unanimidad en sefalar que
controles como la medida del pH de los
perniles o el control automatizado de la
temperatura son claves para lograr una
produccién homogénea, 0 como sefialan
los jamoneros «que no te

el secado muy impor-
tante; pero siempre hay
que mantener ¢l toque
artesanal, dar a los pro-
ductos un toque personal
para no caer en una la-
bor que sea sdlo indus-
trial, como fabricar ladri-
llos».

En el proceso de
fabricacion, nadie duda
que el primer punto
clave es la calidad de la
materia prima, donde ya
surgen las quejas de
quienes consideran que
en general es baja o del
descenso de los margenes

-
Homogeneidad
del producto
es una palabra
clave para
un sector que
debe sequir
apostando por
la calidad

salga un jamén malo».
En el sector se quiere
sobre todo acabar con la
imagen que se resume en
la frase de «que te salga
un jamon bueno, es co-
mo jugar a la loterfax.
Sin embargo, la rela-
cién entre tecnologia y
naturaleza si da lugar a
discusiéon y mientras hay
productores que sefialan
que el clima y el aire
que imperen en el em-
plazamiento del secadero
son la condicién primor-
dial para lograr un pro-
ducto de calidad, otras

que ha propiciado la cni-

30/MUNDO GANADERO/N.2 93/0CTUBRE 1997

voces sefialan que solo

con el uso de camaras de frio que con-
trolen las condiciones de secado puede
garantizarse una produccién homogénea y
constante durante todo el afo. Esta tec-
nologia que permite madurar el jamén
con independencia del medio ha motivado
que la industria del jamoén, como cualquier
otra actividad industrial, se sitde preferen-
temente alrededor de los grandes centros
de consumo.

Los defensores del uso de tecnologia
del frio para lograr un jamén de calidad
resumen que el producto se elabora en
condiciones artificialmente controladas,
dejando que cada fabricante pueda distin-
guir con su labor su producto personal, ya
que son varios los puntos del proceso de
elaboracion en donde puede intervenir el
saber de los jamoneros decidiendo cudndo
se pasa un jamoén a las naves de secado o
simplemente cudndo se pone a la venta.
Lograr un producto personal se entiende
clave, ya que se considera que en Espaiia
cudndo se compra un jamoén de calidad,
se buscan directamente las marcas que
dan confianza.

En el futuro, estos dos puntos, la
apuesta por la calidad y la lucha por
introducirse en el mercado exterior, parece
que va a seguir siendo un punto clave en
el sector, alrededor del cual se pueden
mover otros como los programas de inves-
tigacion o la colaboracion entre empresas
para exportar sus productos. No dejan de
suscitarse dudas, pero el sector es opti-
mista sobre su futuro, ya que nadie duda
de que jamén se va a seguir consumiendo
por muchos anos, aunque cambien aspec-
tos hasta hace poco tan inamovibles como
la presentacién del producto. B



