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El Jamén de Teruel DOP

aguanta el envite de lo
crisis y mantiene sus
previsiones de produccidn

La competencia impide a los secaderos repercutir en los
precios de venta el aumento de los costes de elaboracién

Alicia Royo
Teruvel

El Consejo Regulador de la Deno-
minacién de Origen Protegida
(CRDOP) Jamoén/Paleta de Teruel
mantiene sus previsiones de pro-
duccién para este afo a pesar de
la incertidumbre provocada por
la subida generalizada de los cos-
tes de elaboracion, que no han
podido ser repercutidos en el pre-
cio de venta dada la fuerte com-
petencia existente en el sector.

El presidente y gerente del
Consejo Regulador, Ricardo Mos-
teo, admitié que cuando los ja-
moneros turolenses comenzaban
arecuperarse de los efectos de las
restricciones adoptadas para ha-
cer frente a la pandemia de coro-
navirus, se produjo la invasién
rusa de Ucrania y comenzo6 una
escalada de precios, a la que no
son ajenos. “No hemos salido de
una y nos metemos en otra”, co-
mento.

Pero a pesar de la incertidum-
bre que reina en los mercados,
Mosteo sefiald que el Consejo Re-
gulador mantiene las previsiones
de produccién dadas a principios
de afo, que apuntaban hacia un
descenso del marcaje en curado
para el jamén y un notable au-
mento para la paleta.

En 2021, debido a la reduc-
cién de los canales de venta por
las restricciones para hacer frente
a la pandemia, se certificaron
278.474 piezas de Jamoén de Te-
ruel, un 20,30% menos que un
afno antes, y 169.986 de paleta,
un 28% mas.

“El mundo estd muy raro y
hay dificultades evidentes para
mantener el ritmo de crecimiento
que teniamos antes de la pande-
mia, que era muy positivo”, ar-
gumentd Mosteo. “La crisis estd
siendo muy profunda y ha hecho
que aparezcan muchos factores
con los que no contdbamos. A
pesar de ello, vamos a mantener
las previsiones y eso ya es muy
bueno”, anadid.

La inflacién ha puesto ahora
“el freno de mano” al consumo
de Jamoén de Teruel DOP. Pero
aunque se vende menos, han au-
mentado los establecimientos
que ponen a disposicion de la
clientela este producto. “Este es
un motivo de satisfaccién porque
histéricamente lo que mds nos

El presidente y gerente del CRDOP Jamén/Paleta de Teruel, Ricardo Mosteo

habia costado era la comerciali-
zacion. Tenfamos un producto
muy bueno, pero no habiamos
sabido trasmitirlo de manera
adecuada”, senald el gerente.

También a pesar de la intran-
quilidad sobre la situacién eco-
némica mundial, se ha manteni-
do el tejido empresarial y el Con-
sejo Regulador cerré el pasado
ejercicio con 133 granjas inscri-
tas, 34 secaderos, 24 salas de en-
vasado, 7 fabricas de pienso, 9
salas de despiece y otros tantos
mataderos.

Nuevos mercados

El Consejo Regulador se encuen-
tra inmerso en un plan de promo-
cién europeo para los proximos
tres afnos. La propuesta fue selec-
cionada entre proyectos de todos
los Estados miembro de la Unién

Europea y cuenta con una dota-
cion de tres millones de euros pa-
ra el periodo 2022-2024, de los
cuales el 30% corresponden al
propio organismo.

El plan comenzé en mayo con
la campana de promocién Marca-
do a Frio, con la que se quisieron
dar a conocer las propiedades del
Jamon de Teruel, haciendo hin-
capié en la importancia del frio
de Teruel en el proceso de elabo-
racion del producto.

Uno de los principales sopor-
tes de la campana fue un anuncio
publicitario que, en clave de hu-
mor y por medio de un personaje
singular llamado Emilio, explica-
ba que el frio seco de Teruel hace
que su jamoén necesite menos sal
para su curacion, convirtiéndolo
en un jamon diferente al resto,
que le ha hecho ser merecedor de

-
o ——

La operaria de un secadero realiza el marcaje y efiquetado de los jamones

RENOVACION DEL PLENO

Mosteo y Aguilar, al frente de
la entidad ofros cuatro anos

El pleno del Consejo Regula-
dor de la DOP Jamon/Paleta
de Teruel celebrado el pasado
6 de julio aprobd la reeleccién
de Ricardo Mosteo como pre-
sidente y de Joaquin Aguilar
vicepresidente de la entidad.
Ademas, se renovo a los diez
vocales que les acompafaran
en la legislatura 2022-2026.
Por parte de los ganaderos
acogidos a la DOP, fueron
nombrados Delfin Albesa
(Delfin Albesa), José Luis

Martinez (Porcino Teruel SA),
Maria Luisa Castello Lorente
(Dinoporc SL), Pedro Asensio
Pérez (Tygap SL) y Laura Lej
(Porlejmén SL).

Y en representacion de los
industriales, estardan Alejan-
dro Garcés (Carnes de Teruel,
SA), Inmaculada Borrds (Juan
Borrds Ejarque), Miguel Do-
mingo Navarro (Jaelca SA),
Juan José Moles (Soincar
SLU) y Juan A. Saz (Valverde
Airesano 1929 SLU).

un sello DOP, garantia de calidad
certificada.

Ricardo Mosteo indicé que la
segunda accién de impacto en-
marcada en este plan de promo-
cion se llevard a cabo en octubre
y reconocié las dificultades de
poner en marcha este tipo de pro-
yectos de gran envergadura. “No
estamos acostumbrados a contar
con un presupuesto tan alto para
promocion, pero estamos cum-
pliendo con los requisitos que
nos exige Europa para llevarlo a
cabo”, dijo. Entre ellos figura me-
dir el retorno de las campanas.
En una primera evaluacién, el
conocimiento espontdneo de la
marca se ha elevado casi diez
puntos.

La busqueda de nuevos mer-
cados también se ha traducido en

un notable incremento de las ex-
portaciones y hay secaderos han
situado las ventas al exterior co-
mo una prioridad. “La pandemia
paralizé algunos proyectos, pero
ahora vuelven a apostar por salir
al exterior y no solo a Europa,
que es nuestra salida natural, si-
no también a otros mercados”,
explico el presidente.

Las Ferias del Jamén de Teruel
y Alimentos de Calidad que co-
mienzan este jueves cuentan, co-
mo en ediciones anteriores, con
un encuentro empresarial entre
distribuidores y charcuteros de
varias ciudades espanolas y res-
ponsables de secaderos y otros
productos cérnicos de la provin-
cia, que tendrd lugar el préximo
lunes por la manana en el Palacio
de Exposiciones y Congresos.
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Vitolas blancas, negras y rojas para
ampliar la informacién al consumidor

El Consejo Regulador modificé
el pliego de condiciones de la
Denominacién de Origen Pro-
tegida (DOP) Jamodn/Paleta de
Teruel para incluir las mencio-
nes facultativas en el etiqueta-
do asociadas al tiempo de ela-
boracién con la finalidad de va-
lorizar el producto y ampliar la
informacién disponible para el
consumidor.

Los jamones y paletas de la
DOP siempre estdn identifica-
dos con la palabra Teruel y la
estrella de ocho puntas marca-
das a fuego. Y ahora, con ca-
racter voluntario, se permite en
el etiquetado de piezas enteras,
deshuesadas, porciones o lon-
cheados amparados por la de-
nominacién la utilizacién de
las siguientes menciones facul-
tativas: en el caso de los jamo-
nes, “Mas de 22 meses” cuan-
do el periodo minimo de elabo-
racion sea de 96 semanas y el
peso en el momento de la cali-
ficacién sea igual o superior a 9
kilogramos, o “Mds de 18 me-
ses” (76 semanas y 8 Kkilos); y
en el de las paletas, “Mads de 11
meses” (48 semanas y 5,5 Ki-

Piezas de Jamén de Teruel DOP efiquetadas con las nuevas vitolas

los) y “Mas de 10 meses” (44
semanas y 5 kilos).

Ademds de las vitolas ne-
gras y rojas que se correspon-
den a estas nuevas categoriza-
ciones, se mantiene la blanca
que garantiza un minimo de 14
meses y 7 kilos en el caso de los
jamones y de 9 meses y 4,5 en
el de las paletas.

El consumidor puede elegir
de esta manera entre diferentes
pesos y curaciones porque,
cuanto mayores son ambos,
mayor es también la grasa infil-
trada y el aroma, aunque todos
los productos acogidos a la
DOP son “excelentes” con in-
dependencia de su peso y tiem-
po de secado, advierten.

www.sierrademora.com
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Participantes en el Tinel del Sabor que se celebrd el afio pasado por primera vez en la cafeteria del Palacio de Exposiciones

Vuelve un certamen que recupera las
actividades multitudinarias en la calle

Exhibicién de corte, mercado de productos y tinel del sabor, desde hoy

Redaccién
Teruvel

Las XXXVIII Ferias del Jamén de
Teruel y Alimentos de Calidad
arranca este jueves con varias no-
vedades con respecto a la ediciéon
de 2021. Vuelve la exhibicién de
cortadores amateur que se reali-
za en las plazas del Centro Histo-
rico el sdbado por la tarde y se
mantiene una nueva actividad
que se presento el pasado afo,
como es el Tunel del Sabor, bro-
che a un concurso de calidad que
ha conseguido unas cifras histé-
ricas en las piezas participantes.
Finalizadas las restricciones
por la pandemia de coronavirus,
que afectaron a algunas activida-
des en 2020y 2021, las Ferias del
Jamon de Teruel y Alimentos de
Calidad recuperan uno de sus ac-
tos mds populares: la exhibiciéon
amateur de cortadores de jamoén
en la calle que este afno alcanza
su XIII edicién y que se desarro-
llard en la plaza de San Juan, pla-

za del Torico y plaza de la Cate-
dral.

Las actividades comenzaran
hoy con el Concurso de Calidad
de Jamon de Teruel, a las 10 ho-
ras en el Palacio de Exposiciones
y Congresos. Concursos como es-
te hay muy pocos a nivel nacio-
nal y este afio se han batido todos
los récords de participantes, con
24 jamones y 11 paletas que aspi-
ran a ser los mejores de 2022.

Por la tarde, de 18 a 21 horas,
también en el Palacio de Exposi-
ciones y Congresos se desarrolla-
ré el tinel del sabor, en el que los
interesados podran degustar, sa-
borear y puntuar los jamones y
paletas de Teruel que se han pre-
sentado al concurso de calidad
celebrado por la manana. Entre
todos los participantes se sortea-
rd un Jamoén de Teruel. Manana a
la 19:30 horas se entregaran los
premios del Concurso de Calidad
en el Palacio de Exposiciones y
Congresos, que reconoceran los
tres mejores jamones con las me-

T —
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BARES-RTES.

y restaurantes de toda la provincia
participan hasta el dia 25 en el

Concurso Provincial de Tapas con el
Jamén de Teruel como protagonista

dallas de oro, plata y bronce res-
pectivamente y la mejor paleta
con la medalla de oro.

Mercado de productos

En cuanto al mercado de produc-
tos agroalimentarios, dado el ro-
tundo éxito de la primera edicion
celebrada el ano pasado, en esta
ocasion se amplia su duracién de
manera que el sdbado de 11 a 21
horas y el domingo de 11 a 14:30
horas se podrdn adquirir en los
12 puestos instalados en la Glo-
rieta productos de toda la provin-
cia, como aceite, trufa, vinos,

pastas artesanales, derivados del
pato, embutidos y jamén, que-
sos, melocotén o setas. Habra
también actividades infantiles y
terraza para degustaciones.

A las 11 horas habrd un curso
de iniciacién al corte de Jamén
de Teruel en la carpa de la Glorie-
tay a las 11:30 horas saldré la
Comparsa de Gigantes y Cabezu-
dos desde la plaza Domingo Gas-
cén. Por la tarde, tendrd lugar la
exhibicién amateur de cortado-
res de jamon en la calle, un acto
que llama mucho la atencién a
los visitantes y que permite a
quien pase por las plazas donde
se desarrolla degustar gratuita-
mente los jamones que se estdn
cortando. En esta edicién los
equipos se ubicardn en la plaza
de la Catedral, en la del Torico y
como novedad en la plaza San
Juan, en vez de en la Glorieta.

Ya el domingo dia 18 de sep-
tiembre, ademds de continuar
con el mercado de productos
agroalimentarios en la Glorieta,

Jueves, 15 de septiembre de 2022

se realizard una visita a varios se-
caderos de la Denominacién de
Origen Jamén de Teruel y talleres
gastronémicos, y a las 19:30 ho-
ras se cerrard la Taberna del Ja-
mon.

Encuentro empresarial

Esta feria cuenta con una impor-
tante vertiente profesional, y co-
mo en ediciones anteriores se re-
alizard un encuentro empresarial
con reuniones de trabajo indivi-
dualizadas entre distribuidores y
charcuteros de varias ciudades
espafnolas y responsables de se-
caderos y otro productos carnicos
de la provincia. Serd el lunes dia
19 por la mafnana en el Palacio de
Exposiciones y Congresos, donde
también se llevardn a cabo talle-
res profesionales.

Los distribuidores y charcute-
ros, que en su mayoria llegardn a
Teruel el sdbado, podrian llegar
al medio centenar de toda Espa-
na. Se espera que vengan de Ta-
rragona, Soria, Madrid, Bilbao,
Vitoria o Valencia. El afno pasa-
do, esta accion se llevd a cabo
con empresas madrilefas, mu-
chos de ellos comenzaron a in-
troducir el Jamén de Teruel tras
su paso por el encuentro. Este
ano se abre a empresarios de
otros puntos de la geografia espa-
nola.

El objetivo es dar a conocer y
distribuir el producto a nivel na-
cional, para seguir expandiendo
el producto, conscientes de que
cada vez mads el aragonés se sien-
te mas identificado con el Jamoén
de Denominacién. En esta linea
se va a llevar a cabo una campa-
na con charcuterias de Zaragoza
y Huesca. “Aunque el consumo
esta frenado, lo importante es se-
guir creciendo en los lineales de
venta y no estamos saliendo de
ellos, al contrario”, comentd el
presidente del CRDO, Ricardo
Mosteo.

El sector agroalimentario no
pasa por su mejor momento, Si-
guiendo la ténica general provo-
cada por la crisis energética y la
inflacién como consecuencia de
la guerra en Ucrania. Los empre-
sarios tienen la vista puesta en la
campana navidena, que supone
el 40% de la facturacién de todo
el ano.

RIMAUTO TEAM

Nuevo Kia Niro,.

i

Poligono Los Hostales, Nave 2/18, Teruel, 44195

Tel.: 978 623 045 | www.kia.com

Consumo combinado WLTP (kWh/100 km): 16,2. Emisiones CO, WLTP (g/km): O.
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JAMCALY CLC

dxima calidad gastroné-
mica con ADN de Te-
ruel. Las empresas Jam-

cal y Comercial Logistica de Cala-
mocha, vinculadas al Grupo
agroalimentario Vall Companys
dedicadas a la elaboracion, seca-
do de jamones y su comercializa-
cién han contribuido a que Cala-
mocha sea un “epicentro jamo-
nero” de referencia en Espana.

Y es que la implantacién de
estas dos companias con sede en
Calamocha contribuye al progre-
so y desarrollo de la industria ali-
mentaria en la regién, asi como
la generacion de empleo local. En
concreto, emplean en la actuali-
dad a casi 400 profesionales.

Cabe indicar que Jamcal es
uno de los secaderos de jamones
y paletas con mayor capacidad
de produccién de todo el territo-
rio nacional. La empresa cuenta
con una muy alta tecnificacién,
fruto de numerosas inversiones
en el desarrollo y mejora de la
planta, manteniendo intacta la
calidad de sus productos. Actual-
mente, Jamcal elabora jamén
con DO Teruel “El Ontanar”; que
se puede encontrar en supermer-
cados.

JAMONES MAS SOSTENIBLES
CON ENERGIA RENOVABLE
Recientemente, Jamcal y CLC
han invertido hasta 2,5 millones
de euros en sus complejos indus-
triales situados en la capital de la
comarca del Jiloca. De esta ma-
nera, Jamcal y Comercial Logisti-
ca de Calamocha conseguirdn
que hasta el 30% del consumo
energético de su complejo indus-
trial proceda directamente de su
produccién de energia solar. La
compania gana soberania ener-
gética y ademas contribuye a re-
ducir las emisiones.

Gracias a esta inversion, las
empresas conseguirdn reducir
hasta 700 toneladas en emisiones
de CO2 al ano. Por ello, los jamo-
nes elaborados, curados y comer-
cializados en Jamcal y CLC, co-
mo por ejemplo la conocida mar-
ca con DO Teruel “El Ontanar” o
la marca “Magno Duroc”, ten-
drdn ahora una huella ambiental
mucho mds verde.

Desde el conjunto del grupo
agroalimentario Vall Companys
también se ha apostado por im-
pulsar estos planes de energia re-
novable y de fomento del auto-
consumo energético. La compa-
fifa prevé cerrar el ano 2022 con
un ahorro de 3.875 toneladas de
CO2.

EN CALAMOCHA

Y PARA CALAMOCHA

Y es que mds alla de su produc-
cién alimentaria, las dos compa-
nias colaboran de forma muy es-
trecha con entidades locales. El
pasado mes de junio la empresa
aporté jamoén para el desayuno
de la carrera solidaria con Ucra-
nia organizada por el Colegio Ri-
cardo Mallén. La empresa tam-
bién colaboré con el torneo Ja-
mon Cup 2022 o en la Union Ra-

Jamcal y CLC: epicentro del

Jamdén de Teruel en Calamocha

Las dos empresas del Grupo Vall Companys, que generan casi 400 empleos,
elaboran y comercializan el pernil con DO Teruel El Ontanar

El edifici de Jamcal

ce, la carrera solidaria para cola-
borar con la asociacién de enfer-
mos de Crohn y colitis ulcerosa.

GRUPO VALL COMPANYS:
APUESTA DECIDIDA

POR ARAGON

El grupo agroalimentario cada
vez ha apostado mds firmemente
por Aragon. Prueba de ello, es su
implantacién industrial. Ademaés
de las dos empresas en la comar-
ca de El Jiloca; sus operaciones
se llevan a cabo en una incuba-
dora avicola en Sdstago, en una
planta de produccién de pienso y
una planta de sacrificio y despie-
ce porcino en Ejea de los Caballe-
ros y en una planta de de faenado
de triperia situada en Mercazara-
goza. En este sentido, el grupo fi-
nalizé el afio 2021 generando
mads de 2.300 empleos en Ara-
gon.

Mads alld de las grandes cifras
de empleo cabe destacar que el
Grupo Vall Companys destaca
por ser la primera compania del
sector carnico con certificacién
laboral Top Employer 2021 y
2022. Con este sello; la auditora
Top Employers Institute certifica
y reconoce el buen trabajo en po-

Loncheado de jamén

liticas de empleo como el fomen-
to del liderazgo profesional, la
flexibilidad y la conciliacién, la
atraccién del talento y la promo-
cién profesional interna, entre
otros.

Recientemente los profesiona-

les del grupo, y entre ellos de
Jamcal y CLC, tienen disponible
un “Campus virtual” con cursos
de gestion de equipos, innova-
cién, iniciativa, organizacién y
planificacién, entre otros. En li-
nea con la apuesta por el bienes-

tar de sus trabajadores, la com-
pania ha habilitado un espacio
dentro de su aplicacién corpora-
tiva donde los empleados pueden
acceder a distintos consejos so-
bre hdbitos saludables en la sec-
cién Empresa Saludable.
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“El corte a cuchillo
cada vez estd en mds
establecimientos

de hosteleria”

Isidro Escriche recuerda la importancia de
conservar las piezas protegidas de olores

Isabel Mufioz
Teruel

Los cursos de corte de jamon pa-
ra profesionales de la hosteleria
que ha ido realizando el Consejo
Regulador de la Denominacién
de Origen Jamén de Teruel han
propiciado que cada vez haya
mads establecimientos donde se
puede comer este producto corta-
do a cuchillo para disfrutar de to-
das sus propiedades. Asi lo desta-
ca el cortador oficial de CRDO,
Isidro Escriche, quien insistié en
que esto es algo que “hay que se-
guir potencidndolo”.

“Cuando a cualquier persona
te ofrecen jamén cortado a cuchi-
llo te lo comes con los ojos y hay
que aprovecharse de los benefi-
cios que da”, comenté el corta-

dor profesional. También en los
hogares turolenses cada vez es
mds frecuente consumir asi el
producto estrella de la gastrono-
mia turolense, algo a lo que han
contribuido los cursos amateur.
“En casi todas las familias hay al-
guien que es el que se encarga de
cortar jamén”, comenta Escri-
che.

El cortador del CRDO recordé
que lo esencial es tener un buen
jamonero que no se mueva y dos
cuchillos bien afilados: uno corto
para quitar la costra y el largo pa-
ra hacer los filetes.

Isidro Escribe insisti6 también
en la importancia de conservar
adecuadamente la pieza de per-
nil en los hogares. “El jamon estd
vivo y va a absorber los olores
que le rodean”, advirtié el corta-

Isidro Escriche es el cortador oficial del Consejo Regulador de la Denominacién Jamén de Teruel

dor. En este sentido, aconsejd de-
jar la pieza en una despensa me-
jor que en la cocina y sobre todo
evitar colocarlo al lado del lava-
vajillas o la lavadora. Tampoco se
debe guardar en trasteros que es-
tén en un garaje, por los humos
de los vehiculos.

Otras de las recomendaciones
que no hay que olvidar es mante-
ner el pernil en un lugar sin hu-
medad y fresco.

En cuanto el tiempo para con-
sumir un jamoén el especialista
estima que el idoneo es un mes y
medio o dos meses para evitar

que se reseque en exceso. Sobre
cudl es el mejor lado para empe-
zar el jamoén, Escriche asegur6
que “no hay ninguna norma”,
aunque hay quien prefiere hacer-
lo por la contra que es la parte es-
trecha y la mds curada, él prefiere
por la ancha.
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A}ru ntamiento
|CALAMOCHA

HORARIOS

Viernes y sabados
1 1:008 14:00 horas‘
y 17:00 a 20:00 horas

Domingos y festivos
11:00 @ 14:00 horas

* Navidad, Semana Santa
y Verano consultar

Visitas guiadas, grupos
) y degustaciones ‘

Museo del Jamon de Calamocha
Avd. Bigas Luna, 2 - CALAMOCHA | Tfno. 978 730 645
www.museodeljamon.calamocha.es | museodeljamon@calamocha.es
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Un maestro jamonero, en un secadero de la provincia de Teruel controlando el estado de un jamén ya listo para la venta

Saber y sabor jamonero que pasan de
padres a hijos y que quieren ser BIC

Los Secaderos al Natural de Teruel quieren preservar su receta ancestral

M. C. Aguilar
Teruel

No hay unas pautas exactas para
secar un jamén. Dependen del
peso de cada pernil, del frio y la
humedad -que varian cada ano
y segln zonas- y del tipo de car-
ne. Los ingredientes clave son
sal, aire y mucha paciencia, por-
que el proceso se alarga. Un sa-
ber y un sabor que se pasa de
padres a hijos y cuyo producto
final forma parte de la memoria
del paladar, esa que hace que, al
meternos un alimento a la boca,

nos haga sentir bien, como en
casa.

La Asociacién provincial de
Secaderos al Natural, que han so-
licitado que el Secado a Ventana
Abierta sea declarado Bien de In-
terés Cultural (BIC) del Patrimo-
nio Inmaterial. El objetivo es pre-
servar la sabiduria de secar la
magra del cerdo aprovechando
Unicamente las condiciones cli-
madticas del entorno, abriendo y
cerrando las ventanas del lugar
donde se cuelgan los perniles en
funcién de si la carne necesita en
ese momento mads frio o menos.

Lograr que sea Bien de Interés
Cultural, iniciativa que fue apo-
yada por unanimidad en las cor-
tes de Aragén a comienzos de fe-
brero de este ano y que actual-
mente estd en los tramites para
su declaracion, seria el primer
paso para solicitar el respaldo de
la Unesco como Patrimonio Mun-
dial en la categoria de bien inma-
terial.

Esta técnica se utilizaba en to-
das las comarcas de la provincia
antafio no solo con los jamones
del cerdo, sino también con el
resto de embutidos. Era la forma

que tenian las familias de autoa-
bastecerse de proteinas cdrnicas
durante todo el ano. El cerdo era
sacrificado en los propios domi-
cilios y las mujeres de cada hogar
eran las que, habitualmente, ela-
boraban los productos para ali-
mentarse todo el invierno e in-
cluso en la siega, durante el vera-
no, momento para el que solian
reservar los jamones.
Actualmente sigue habiendo
familias que secan perniles y em-
butidos, aunque los modos de vi-
da han hecho que se pierda en
muchos hogares. En los tltimos
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sReceta?,
atender al
clima, saly
paciencia

No hay una receta de me-
didas y tiempos para el se-
cado del jamén. Lo dicen
muy claro los maestros ja-
moneros que tienen en su
sabiduria y en el frio seco
de sus pueblos a la gallina
de los huevos de oro. De su
buen hacer dependen los
cientos de jamones que
cuelgan de los techos de
sus negocios. Esa carne
fresca se somete a un pro-
ceso de salado y desangra-
do, para que no quede nin-
guna gota de sangre dentro
que pueda estropear el
producto. Después se cuel-
gan, normalmente a altu-
ras diferentes en un mismo
edificio para lograr tempe-
raturas mds o menos con-
troladas. El proceso es lar-
go y, aunque depende mu-
cho del tamano del pernil,
siempre supera el afo y
puede llegar hasta los dos.

14 afios ha caido en un 72% el
numero de matanzas domicilia-
rias, aunque algunas familias ad-
quieren ya las piezas al detalle y
se ocupan Unicamente de su cu-
raciéon. Durante la campana
2020-2021 se sacrificaron 174 cer-
dos a nivel particular.

Sin embargo, hay muchos ja-
moneros que siguen este proceso
natural en sus industrias. La Aso-
ciacién provincial de Secaderos al
Natural esta integrada por 25 em-
presas distribuidas por diferentes
comarcas de la provincia, mu-
chas de ellas de caracter familiar.

En la solicitud que han reali-
zado al Gobierno de Aragén in-
cluyen una definicién de la técni-
ca, que no es exclusiva de la pro-
vincia de Teruel, sino comun en
todas las regiones espafiolas y del
resto del mundo donde las condi-
ciones climdticas lo permiten.

www.jamondeteruel.com
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Redaccién
Teruel

El BOA publicé el pasado 12 de
mayo la orden por la que se con-
cede la proteccién nacional tran-
sitoria a la Indicaciéon Geogréfica
Protegida (IGP) Cerdo de Teruel,
que permite su comercializacion
en el mercado nacional ampara-
da por el sello de calidad.

La declaraciéon de la IGP es
una vieja aspiracion de los gana-
deros que forman parte de la De-
nominacién de Origen Jamén de
Teruel y del propio Consejo Regu-
lador de este producto.

La IGP supone un espaldara-
70 a toda la canal y a la rentabili-
dad de esta carne de calidad que
impone la produccién de Jamoén
de Teruel. Una de las claves es la
genética, al criar cerdos que pro-
ceden exclusivamente del cruce
entre las razas Landrace, Large
White o cruce de ambas como li-
nea materna con la raza Duroc
como linea paterna.

Esta declaracién fue muy bien
acogida tanto desde el Consejo
Regulador como desde el Gobier-
no de Aragén, que confian en
que esta calidad diferenciada con
la que cuenta el cerdo de Teruel
sirva para generar mucha mds
economia alrededor de esta in-
dustria.

La genética utilizada en los
cerdos destinados a producir Ja-
moén de Teruel DOP y el manejo
de los animales con sistemas de
produccién dirigidos a la calidad,
mediante la prolongacién de los
periodos de cebo y con una ali-
mentacién de proximidad, consi-
guen un peso de la canal caliente
mds elevado y carne con la infil-
tracién grasa caracteristicas del
Cerdo de Teruel, que le han otor-
gado la correspondiente reputa-
cién en el mercado.

La zona geografica de produc-

El Cerdo de Teruel amparado
con IGP inicia su andadura
en el mercado nacional

El nuevo marchamo de calidad supone un espaldarazo
a toda la canal y a la rentabilidad de la carne fresca

Canales de cerdo destinado a la Denominacién de Origen Protegida Jamén de Teruel. Archivo

cién (crianza, sacrifico y despie-
ce de los cerdos) de la IGP Cerdo
de Teruel es la provincia de Te-
ruel, en la que el sector porcino
tiene un gran peso econémico,
con mds de 800 explotaciones y
1,3 millones de cabezas.

La carne de esta IGP se pre-
senta al consumidor final siem-
pre en fresco, ya sea en despiece,
corte o fileteado, sin haber sufri-
do otra transformacion que el
corte.

Para el presidente del Consejo

Regulador del Jamdn de Teruel,
Ricardo Mosteo, el esfuerzo para
producir una carne que dé como
resultado perniles y paletas con
Denominacién de Origen se
transmite a todas las partes de la
canal, pero hasta ahora esta sin-

gularidad no tenia ningtn reflejo
administrativo ni econémico.

Mosteo se mostré convencido
de que aplicar “una figura de cali-
dad diferenciada” mejorard la ren-
tabilidad del cerdo destinado al Ja-
mon de Teruel, repercutiendo po-
sitivamente en los ganaderos y los
mataderos. Explicé que en unos
estudios previos se constaté la me-
jora de los precios de los produc-
tos con IGP respecto a los equiva-
lentes que se comercializan sin es-
te marchamo de calidad.

Para aunar esfuerzos y aho-
rrar costes administrativos, el
Consejo Regulador del Jamoén de
Teruel se encargard de velar por
el cumplimiento del reglamento
de la nueva IGP, cuyo pliego de
condiciones ha nacido de la De-
nominacién de Origen jamonera.

Un largo proceso

La Indicacién Geogréfica Protegi-
da transitoria del Cerdo de Teruel
solo tiene aplicacion en el merca-
do nacional a la espera de que la
Unién Europea complete la tra-
mitacién y la incluya en su regis-
tré de IGP. El reconocimiento eu-
ropeo supondrd la finalizacién de
un largo proceso que arrancé en
2015, cuando el Consejo Regula-
dor del Jamon de Teruel puso en
marcha el trdmite para conseguir
la valorizacién de las partes de la
canal que no se convertian en
perniles.

El presidente Consejo Regula-
dor explicé que el Jamén de Te-
ruel ha transmitido su “prestigio”
a toda la carne del cerdo, pero
hasta ahora no existia un aval ad-
ministrativo para esta singulari-
dad. Tras la publicacién de la UE
de la inclusién de la IGP en el re-
gistro europeo, se abrird un plazo
de tres meses para presentar ale-
gaciones. Si no existen reparos,
dos meses después la IGP tendrd
validez continental.
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Lla inmunocastracidn de las hembras
mejora la calidad del Jamén de Teruel

El CITA analiza cémo afecta la castracién al cardcter del producto

Redaccion
Teruel

En las dltimas décadas se venia
detectando una falta de espesor
de grasa subcutdnea en las cana-
les porcinas destinadas a Jamoén
de Teruel, asi como una modesta
cantidad de grasa intramuscular.
Ambos tipos de grasa son muy
importantes: la subcutdnea impi-
de un excesivo secado del jamoén
durante el proceso de curacién y
la intramuscular proporciona ju-
gosidad y terneza. Estos proble-
mas se detectan especialmente
en las hembras, ya que los ma-
chos son castrados y la castra-
ciéon aumenta la capacidad de re-
tencién grasa del organismo.

La hipétesis de partida es que
la inmunocastracién podria miti-
gar este problema en las hem-
bras. Por otro lado, por motivos
de bienestar animal, la Union Eu-
ropea (UE) estd buscando alter-
nativas a la castracién quirdrgica
de los cerdos machos.

De los estudios y andlisis la-
boratoriales, se puede concluir
que la inmunocastraciéon en cer-
das ofrece ventajas frente a la
produccién de hembras enteras
en cuanto a la calidad del jamén,
y ademds es una posibilidad fac-
tible. Sin embargo, la inmuno-
castracién en machos cumpliria
el objetivo del bienestar pero no
parece lograr la calidad del pro-
ducto final que proporciona la
castraciéon quirurgica. Los resul-
tados se han presentado en va-
rias jornadas y congresos nacio-
nales e internacionales.

Entre las posibilidades que se
barajan estd la cria de machos
enteros y la inmunocastracion.
Un considerable nimero de pai-
ses en el mundo (Reino Unido, Ir-
landa o Australia) ya ha optado
por lo primero, lo que supone sa-
crificar a los animales antes de
alcanzar la pubertad, con la con-
trapartida de conseguir un menor
peso de las canales. Pero esta al-
ternativa es dificil de aplicar en
paises como Espana o Italia, que
cuentan con Denominaciones de
Origen Protegida de jamoén cura-
do donde se requieren animales
mds pesados y, por tanto, de mds
edad.

Asi pues, en el proyecto La in-
munizacion contra GnRH porcina
como estrategia de bienestar ani-
mal y de mejora de la calidad del
Jamon DOP Teruel (TERUEL
DRY-CURED HAM), coordinado
por las investigadoras Mireia
Blanco, del departamento de
(;iencia Animal del CITA, y M.
Angeles Latorre, de la Universi-
dad de Zaragoza, se evalud la in-
munocastracion, empleando un
total de 37 jamones procedentes

Un técnico toma muestras de un Jamén de Teruel con Denominacién de Origen Protegida para su posterior andlisis

Uno de los jamones troceado en tres partes (jarrete, maza-contramaza y punta) para su posterior andlisis

de cuatro tipos de animales (ma-
chos castrados, machos inmuno-
castrados, hembras enteras y
hembras inmunocastradas) que
habian sido curados durante casi
20 meses.

Todas las piezas procedian de
animales que habian sido criados
bajo las mismas condiciones en
la granja y sacrificados en el mis-
mo matadero. Se cumplié con las
normas que exige el Reglamento
del Jamon de Teruel por lo que la
granja, el matadero y el secadero
se ubican en la provincia de Te-
ruel.

Las fases de salazén y lavado
se llevaron a cabo en la empresa
Jamones el Ferial de Cedrillas,
mientras que el resto se realiza-
ron en Airesano, ubicada en La
Puebla de Valverde. Una vez fina-
lizado el proceso, cada jamén fue
pesado, deshuesado y troceado

en tres partes, que abarcan el ja-
rrete, la maza-contramaza y la
punta, que fueron envasadas al
vacio y conservadas en refrigera-
cién a cuatro grados centigrados
hasta su posterior andlisis.

Analisis

El proyecto ha constado de dos
anualidades del Fondo de Inver-
siones de Teruel (FITE). Durante
la primera se midieron y analiza-
ron el color, el espesor de grasa
subcutdnea, el veteado, la textu-
ra, la composicién quimica, el
contenido en cloruros, nitratos y
nitritos, el perfil de dcidos grasos,
la oxidacién lipidica y los com-
puestos volatiles.

Durante la segunda, se lleva-
ron a cabo andlisis de contenido
en tocoferoles, colesterol y reti-
nol, y también de compuestos
del olor sexual, dos estudios sen-

soriales (uno con un panel de ex-
pertos entrenado del Instituto
Tecnoldégico Agroalimentario Al-
NIA de Paterna y otro con un pa-
nel de consumidores), un estudio
de protedmica y finalmente otro
estudio sobre la opinién del con-
sumidor.

El color de la grasa no se vio
afectado por el tipo de castracion
utilizada. Por otro lado, las cer-
das inmunocastradas presenta-
ron un mayor espesor de grasa
que las enteras. En cambio, en
las areas de veteado y de las in-
clusiones de tirosina no se obser-
vé ninguna diferencia. En el caso
de los machos, no hubo ninguna
diferencia entre el tipo de castra-
cién en el espesor de grasa sub-
cutdnea, en el drea de veteado ni
en el numero o el 4rea total de in-
clusiones de tirosina. Finalmen-
te, las hembras enteras y las in-
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JAMONES

de cuatro tipos de animales fueron
empleados en el estudio llevado a
cabo dentro del proyecto TERUEL DRY-
CURED HAM con cargo al FITE.

munocastradas resultaron ser si-
milares en cuanto a la dureza y
compresion en el jamén, mien-
tras que en los machos solo se
observaron diferencias en la
compresion, presentando los ma-
chos inmunocastrados un valor
mas alto con respecto a los cas-
trados.

Por lo que respecta a la com-
posicién quimica, las cerdas in-
munocastradas tuvieron jamones
con mayor grasa intramuscular
que las enteras. Sin embargo, en
el caso de los machos, los inmu-
nocastrados presentaron resulta-
dos similares a los castrados en
composicién quimica.

Los jamones de las cerdas in-
munocastradas mostraron mayor
contenido en cloruro sddico y ni-
trito sédico que los de las ente-
ras. En cambio, la cantidad de ni-
trato potdsico no se vio afectada
por el tipo de cerda empleada.
Por otro lado, los machos inmu-
nocastrados mostraron menor
contenido de nitrato potasico que
los castrados, sin observarse dife-
rencias debido a la castracién en
la cantidad de cloruro sédico y
nitrito sdédico.

Las cerdas inmunocastradas
tuvieron jamones que tendieron
a presentar mayor contenido en
colesterol que los de las hembras
enteras, mientras que el conteni-
do en tocoferoles y retinol fue si-
milar en ambos tipos de cerdas.
En el caso de los machos, los in-
munocastrados tendieron a tener
menor contenido en alfa-tocofe-
rol y retinol que los machos cas-
trados. El resto de tocoferoles
analizados y el colesterol no se
vieron influenciados por el tipo
de castracién utilizada. El conte-
nido de dcidos grasos, asi como
la oxidacién lipidica fue similar
en las hembras inmunocastradas
y enteras y en los machos inmu-
nocastrados y los castrados.

El estudio de los compuestos
responsables del olor sexual se
realiz6 inicamente con los perni-
les de machos. Todos los jamones
analizados, tanto los de los ma-
chos inmunocastrados como los
de los castrados, presentaron
concentraciones de androsteno-
na por debajo del limite de detec-
cién del equipo (0,2 ng/g de gra-
sa liquida).

En el caso del escatol y del in-
dol, los jamones de los machos
inmunocastrados mostraron ma-
yores concentraciones que los de
los castrados aunque hay que
destacar que la concentracion de
escatol en ambos casos fue muy
inferior al valor limite para la
aceptabilidad sensorial (0,20 a
0,25 ng/g grasa) y la concentra-
cion de indol también fue muy
baja.
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El Festival Jam On Fest cumplird
su sexta edicidn desde La Glorieta

Ocho bandas turolenses o vinculadas a Teruel actian en la cita del sdbado

Redaccién
Teruel

En el dmbito cultural la trigesi-
moctava edicién de la Feria del
Jamén de Teruel no dejard sino
la tradicional cita musical de
grupos locales, el Jam On Fest,
que aunque no aparece en el
programa oficial de actividades
si que estd vinculado a la Feria,
y volverd a sonar durante la no-
che del sdbado desde la Glorie-
ta, y la Comparsa de Gigantes y
Cabezudos de Teruel, que desfi-
lard por las calles del Centro His-
térico durante la manana del sa-
bado.

La sexta edicién del Jam On
Fest se reduce de las dos noches
del pasado afio a una sola, la del
sdbado, con ocho bandas que
comenzardn a tocar a partir de
las 21 horas en el escenario insta-
lado en La Glorieta. Lo mds des-
tacado de la velada serd que
Abismo ofrecerd la primera pre-
sentacion de su nuevo disco, Es-
perando al Angel Negro, que sale
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SABADO

11:30

HORAS

La Comparsa de Gigantes y Cabezudos
desfilard por el Centro Historico, con
salida en el Centro Domingo Gascon,
con el grupo de missica tradicional

21:00

HORAS

El Jam On Fest de misica turolense
Ilegard a su sexta edicion en La
Glorieta con la participacion de ocho
bandas diferentes

a la luz este viernes, 16 de sep-
tiembre.

Por este orden tocardn en el
concierto organizado por T Mu-
sic Rocio Ro, Garrampa, Centau-
ros, Gipitanos, Oldies, Lucioper-
cas, Abismo y EFFE.

Por su parte la Comparsa de
Gigantes y Cabezudos de Teruel,
acompafnada por el grupo de
musica tradicional de la asocia-
cién cultural Banda de Musica
de Santa Cecilia, recorrera las ca-
lles del Centro Histdrico de Te-
ruel a partir de las 11.30 horas
del sdbado. La salida de la comi-
tiva tendrd lugar desde el Centro
de Ocio Juvenil de la plaza Do-
mingo Gascon.

_ J,-’.r'f mon
de Teruel

dende el jamién se hace aite

T. 978 60 00 60 + Fax 978 61 21 33
Poligono la Paz - parcela 21 + 44195 Tervel
e-mail: info@jaelca.com
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