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Die Kunst des Schneidens von iberischem Schinken in
sieben spannenden Schritten

Berlin/Madrid, 08. Miirz 2023: In jedem landestypischen gastronomischen Produkt steckt
ein Stiick Seele, und wo eine Seele ist, befindet sich Kunst. Dies ist der Fall beim iberischen
Schinken, einer einzigartigen Delikatesse, die in der ganzen Welt sehr geschitzt wird. Dieses
hochwertige Lebensmittel ist das Ergebnis des Zusammenspiels von Kultur, Tradition und
einem einzigartigen Know-how, das von Generation zu Generation weitergegeben wird und
das es ihm ermdglicht hat, in der gastronomischen Vorstellungswelt zu bleiben.

Der iberische Schinken ist ein Produkt, das in perfekter Harmonie mit der Innovation steht
und eng mit der ldndlichen Umgebung der iberischen Halbinsel und ihren Bewohnern
verbunden ist, fiir die dieses Lebensmittel viel mehr bedeutet: Es ist Kultur, Genuss, eine
Lebenseinstellung, eine Leidenschaft, die den Lauf der Zeit iiberdauert und die es ermdglicht,
die Fantasie in der lokalen Gastronomie zu wecken. Aber um die Kunst, die hinter diesem
Gourmetprodukt steckt, mit den Sinnen zu erfassen, braucht man die Figur eines Meisters.
Denn das Wesentliche fiir ein gutes Gericht mit Iberico-Schinken ist, dass er mit Sorgfalt
geschnitten wird, wobei auf die Breite und Lénge der Scheibe (2 bis 3 mm), die
Verzehrtemperatur (24°) und die Kreativitdt beim Anrichten geachtet werden muss, um all
jenen, die diese Delikatesse probieren, eine Geschmacksexplosion zu bescheren.

Damit die Verbraucher:innen neben den Vorziigen dieses kulinarischen Juwels auch das edle
Handwerk des Schneidens von iberischem Schinken erlernen konnen, hat die
Werbekampagne "Iberischer Schinken aus Spanien. Botschafter Europas in der Welt", die
vom Berufsverband des iberischen Schweins (ASICI) mit Unterstiitzung der EU gefordert
wird, diesen Leitfaden zum Schneiden in sieben spannenden Schritten entwickelt, um den
Einstieg in die Kunst des Schneidens zu erleichtern.
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Ein Gourmet-Produkt mit eigenem Tempo

Gepriagt von einer Reihe von Ritualen, Briduchen und einer ganzen Lebensphilosophie wird
der iberische Schinken auf der iberischen Halbinsel seit Hunderten von Jahren auf ganz
traditionelle Weise hergestellt. Das Herstellungsverfahren hat sich im Laufe der Zeit
weiterentwickelt, aber es hat nie seine Essenz verloren. Denn hinter jedem iberischen
Schinken steht ein langer und traditioneller Herstellungsprozess. Das Timing ist alles. Es
konnen 3, 4, 5, 6, 7 Jahre vergehen, bis man in den Genuss des Geschmacks und der Qualitét
eines Vorzeigeprodukts der europdischen und spanischen Kultur kommt. Aber das Warten
lohnt sich.

Der Herstellungsprozess gipfelt im sinnlichen Genuss eines einzigartigen Produkts. eines
einzigartigen Produkts. Um die siilen, salzigen und gepokelten Nuancen des Iberico-
Schinkens zu wiirdigen und diese flir unseren Gaumen so charakteristische
Geschmacksexplosion voll zu genieBBen, miissen wir auf den Schnitt achten.

Laut den Meistern des iberischen Schinkens muss die Scheibe so gleichméfBig und diinn wie
moglich in Grofe und Dicke sein. Unterschétzen Sie den Schnitt des iberischen Schinkens
nicht; nicht umsonst gilt er als eine Kunst, die im Laufe der Zeit perfektioniert wird und eine
ruhige Arbeitsweise erfordert. Wie der Iberico-Schinken selbst.
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Entferne die duBere Schicht des Beginne mit einem Schnitt unter Beginne damit, an der Spitze der Keule zu
Jamon Ibéricos. dem Eisbein und schneide bis zum schneiden. Das Messer wird immer in einem

Hiftknochen. langsamen und gleichméRigen Zickzack gefuihrt.

Von der Hachse bis zum Hiiftknochen. Profiliere mit der Messerspitze den Drehe den Jamén Ibérico umund

Schneide in gerader Linie und iiber die Knochen. wiederhole den Prozess auf der
gesamte Breite des Stiicks 3 bis4cm Knéchelseite.
dicke Scheiben.

Source: ASICI

Die Kunst des Schneidens in sieben spannenden Schritten

Es ist wichtig zu wissen, dass ein guter Zuschnitt unerlésslich ist, um den Iberico-Schinken
mit seiner Textur, seinen Aromen und seinem unvergleichlichen Geschmack in vollen Ziigen
genieflen zu konnen. Aus diesem Grund muss man lernen, wie man ihn richtig schneidet, um
das Beste aus dieser exquisiten Delikatesse herauszuholen. Schneiden Sie sich natiirlich nicht
selbst, sondern befolgen Sie diese Anweisungen.

1. Die Inspiration

TEILE DES JAMONES IBERICOS

Des Jamones Ibéricos wird in fiinf verschiedene Teile

Der iberische Schinken wird in fiinf verschiedene Teile
unterteilt, die jeweils unterschiedliche Geschmacks- und o Testmeigenschatensutveisen.
Textureigenschaften aufweisen: Haxe, Schenkel, Keule,
Kniescheibe und Spitze.

EISBEIN

2. Der Meifsel und der Sockel: das richtige Werkzeug

Fiir einen prézisen Schnitt ist es notwendig:
- Ein Schinkenhalter, der fiir eine gute Fixierung sorgt und dem Schneidegerit Komfo
bietet.

- Ein langes und flexibles Schinkenmesser, mit dem man die Scheiben herausziehen A3 JU
kann. ” S I: ROM
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- Ein Messer mit breiter Klinge, um die Rinde zu entfernen.
- Ein kurzes und kriftiges Spitzenmesser, um prizise Schnitte an den winkligsten
Stellen zu machen und den Iberico-Schinken gut vom Knochen zu trennen.

3. "Der Bildhauer"

Die wahren Liebhaber des Iberico-Schinkens schneiden nicht, sondern "formen", bis sie die
perfekte Scheibe und den Geschmack erhalten, mit dem sie jeden begeistern. Eine diinne
Scheibe, 2-3 mm dick, wird die Freisetzung der charakteristischen Aromen der iberischen
Schinken zZu erleichtern.

4. "Der Wohlgeformte"

Zunichst wird die duflere Schicht des Iberico-Schinkens entfernt, beginnend mit einem
Einschnitt unterhalb des Schafts bis hin zur Spitze. Sobald die Schwarte, die unseren Iberico-
Schinken schiitzt, entfernt ist, beginnen wir mit dem Schnitt im oberen Teil des Schlagels.
Das Messer sollte immer im Zickzack und mit einer langsamen und gleichmiBigen Bewegung
gefiihrt werden. Es ist wichtig, die gesamte Breite der Scheibe abzudecken, um das
Gleichgewicht zwischen Fett und Magerfleisch zu erreichen, das uns die Scheibe in ihrer
ganzen Pracht schmecken ldsst. Wenn wir auf ein Hindernis sto3en, hilft uns die Spitze, uns
zu Offnen. Zum Schluss wird der iberische Schinken umgedreht und das Ganze wird an der
Keule wiederholt.

5. "Die Aufbewahrung"
Fiir den iberischen Schinken, um seine Eigenschaften zu erhalten:

- FEr sollte an einem kiihlen, trockenen Ort gelagert werden, ohne direkte
Sonneneinstrahlung. Damit er alle seine Eigenschaften behilt, sollte die &uBlere
Schicht des Teils, den Sie nicht anschneiden wollen, nicht gereinigt werden.

- Der iberische Schinken wird mit einem Baumwolltuch abgedeckt, um ihn vor Sonne
und Feuchtigkeit zu schiitzen.

6. "Die Galerie"

Um den iberischen Schinken mit allen Sinnen geniefen zu konnen, ist Kreativitit beim
Anrichten wichtig. Dazu ist es am besten, glatte und weille Teller zu verwenden, die nicht
ablenken. Wenn es uns gelingt, uns mit allen Sinnen geméchlich und auf angenehme Weise
zu bewegen, ist der Genuss garantiert.

Auch die Temperatur des Produkts ist ein wesentliches Element, wenn es darum geht, ein
gutes Gericht mit Iberico-Schinken zu genieflen. Der ideale Zeitpunkt fiir den Aufschnitt ist
bei einer Temperatur zwischen 20°C und 24°C, da das Aroma dann intensiver ist.
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7. "Die Leidenschaft"

Wenn schlieBlich die Dicke und GroB3e der Scheiben gleichmiBig und fein sind und die
Prasentation einem Kunstwerk gleicht, wissen wir, dass der iberische Schinken sein Ziel
erreicht hat: Genuss.

Qualitatskontrolle - Alle Informationen iiber iberischen Schinken auf Threm
Smartphone

Der Schliissel liegt im Siegel und seiner Farbe, egal ob es sich um die Iberico-Qualititsnorm
(mit dem Logo der Interprofesional del Cerdo Ibérico, ASICI) oder um eine der vier
geschiitzten Ursprungsbezeichnungen fiir Iberico handelt, die es in Spanien gibt (mit dem
entsprechenden Logo der g.U.). Das Siegel ist die Garantie dafiir, dass der Schinken
tatsdchlich iberisch ist.

Unser eigenes Smartphone kann uns alle notigen Informationen iiber unseren iberischen
Schinken liefern. Der Ibérico-Sektor hat iiber ASICI die kostenlose Anwendung IBERICO
fiir mobile Gerite entwickelt, mit der Sie die Riickverfolgbarkeit der Stiicke abfragen und
iberpriifen konnen, ob sie den geltenden Vorschriften entsprechen, indem Sie den
einzigartigen und individuellen Strichcode lesen, der auf jedem Norma-Siegel zu finden ist.

Die IBERICO-Anwendung ist fiir iOS und Android verfiigbar.

Die Nutzung ist so einfach wie das Fokussieren auf den Barcode, der auf dem Siegel Ihres
Stiicks erscheint, um alle Informationen zur Riickverfolgbarkeit abzurufen. Uber einige
interaktive Symbole konnen Sie die Art des gekauften Produkts, das Lebensmittel, die
Reifezeit oder die Herkunft des Tieres, von dem das Stiick stammt, erfahren.

* Die Ibérico-Anwendung ist nicht giiltig, um die Siegel der Ibérico-Schinken zu lesen, die
unter die Herkunftsbezeichnungen fallen, da die Riickverfolgbarkeit und die Identifizierung
der letzten Stiicke von den Aufsichtsbehorden der einzelnen Schinken verwaltet werden.

Weitere Informationen und entsprechendes Bildmaterial stehen hier zum Download
bereit.

Uber die Kampagne

Der iberische Sektor setzt sein Engagement fiir die Positionierung des iberischen Schinkens
auf den internationalen Mérkten als Gourmetprodukt mit der Kampagne "Iberischer Schinken
aus Spanien, Botschafter Europas in der Welt" fort.

Mit dieser Kampagne, die vom Interprofessional del Cerdo Ibérico (ASICI) mit
Unterstiitzung der EU gefordert wird, reist das iberische Schweinefleisch durch fiinf Lénder
auf drei Kontinenten, um Millionen von Verbraucher:innen die Kunst, Kultur, Tradition,
Hingabe und Leidenschaft zu zeigen, die hinter jedem iberischen Schinken stehen.

Dieses Engagement, den iberischen Schinken im Bewusstsein der Verbraucher:innen z
verankern, ist zu einer der wichtigsten Achsen der Werbekampagnen des iberischen Sekto [N OY
geworden. Mit einer Reihe von 360°-Aktionen sollen Schliisselmirkte wie Frankreic |T'S FROM
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Uber ASICI

ASICI, der interprofessionelle Verband der Erzeuger des iberischen Schinkens, ist eine gemeinniitzige,
interprofessionelle Agrar- und Lebensmittelorganisation (OIA), in der die Erzeugerorganisationen vertreten
sind.

Mehr als 95 Prozent der Erzeugerorganisationen (Viehziichter) und mehr als 95 Prozent der Verarbeiter
(Industrie) des iberischen Schweins sind gleichermalien vertreten. Sie wurde 1992 gegriindet und 1999 vom
Ministerium fiir Landwirtschaft, Fischerei und Erndhrung als berufsiibergreifende Organisation des
iberischen Schweinesektors anerkannt.

Pressekontakt
Louise Kalusa
c/o public link GmbH
iberico@publiclink.de
+49 (0) 30 443188 24
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