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Nota de prensa

Jamones Ibéricos de Espana apuesta por la formacion
como uno de los pilares de crecimiento en los mercados
internacionales

e La Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI) organiza, con el apoyo de la UE, una
serie de formaciones en prestigiosas Escuelas de Hosteleria europeas con el objetivo
de posicionar la cultura del Jamén Ibérico en los mercados internacionales y
generar prescriptores de prestigio

e La ultima formacion, llevada a cabo en la Escuela de Hosteleria Hofmann de
Barcelona, durante los dias 17y 18 de enero, se suma a las ya realizadas en la Escuela
Brillat-Savarin-Schule de Berlin y en la ‘Ecole Hoteli¢re de Paris Jean Drouant’, a
principios del mes de enero

e Tres alumnos, salidos de cada una de estas formaciones, seran seleccionados para
participar en la Final Internacional de Corte de Jamén Ibérico que tendra lugar el
proximo mes de marzo en Paris, y de la que solo uno se alzara como el mejor
cortador de Jamon Ibérico

Madrid, enero 2023.- La Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI) junto con la UE, y a
través de la campana “Jamones Ibéricos de Espaiia, embajadores de Europa en el
mundo”; apuesta por la formacion como uno de los pilares basicos de la expansion del sector
en los mercados internacionales. Para ello, se han se llevado a cabo una serie de jornadas
formativas exclusivas en ciudades como Berlin, Paris o Barcelona con el objetivo de poner
en valor la calidad del Jamon Ibérico, incrementar su conocimiento diferencial, asi como el
de sus atributos, y fortalecer la figura del cortador profesional como uno de los mejores
prescriptores de los productos Ibéricos.

En este sentido, los pasados 4 y 5 de enero, tuvo lugar la primera serie de estas formaciones
en la prestigiosa ‘OSZ Gastgewerbe Brillat-Savarin-Schule’ de Berlin, la escuela mas
grande de Alemania, que cuenta con cerca de 4.000 alumnos. Jiirgen Dietrich, director de
la escuela, junto con Torsten Habermann, maestro cortador aleman, fueron los encargados de
ilustrar a los 45 alumnos sobre las propiedades tnicas y distintivas del producto. Segin
Torsten Habermann, “el Jamon Ibérico se ha convertido en un auténtico exponente de la
cultura espafiola y consideramos especialmente necesarias las formaciones para que los
futuros chefs y profesionales puedan conocer todos sus atributos y difundirlos por todo el
mundo”.

La segunda jornada formativa se celebré en Paris durante los dias 9 y 10 de enero en la
exclusiva ‘Ecole Hoteliére de Paris Jean Drouant’, historica escuela nacida en 1934 y una
de las mas importantes de la gastronomia mundial. Dirigida a un total de 45 alumnos, fue
inaugurada por Ludovic Robar, director del centro, mientras que el maestro cortador francés
Sylvain Foucaud se encarg6 de la parte practica. Para €I, “una cultura gastronomica como la
francesa debe conocer como aprovechar uno de los productos mas exclusivos de la cocina
europea. Francia valora los alimentos de calidad y, sin duda, el Jamén Ibérico es uno de
ellos.”.

Por ultimo, los pasados 17 y 18 de enero se realizd6 la ultima de las formaciones
internacionales en la prestigiosa Escuela de Hosteleria Hofmann de Barcelona, dirigida a
32 alumnos, y con la presencia del maestro cortador Roberto Gonzalez Santalla, quien afirma [NJ UY
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que “el cortador de Jamon Ibérico como tal antes no existia ya que pocas personas se
especializaban. Ahora cada vez somos mas personas las dedicadas en exclusiva al mundo del
jamon, y eso es precisamente lo que buscamos con eventos como este, seguir difundiendo la
labor del cortador de Jamoén Ibérico para que, a través de su profesion, se hagan eco de este
arte y, no solo eso, también de la cultura gastrondmica europea y espafiola”.

La Escuela de Hosteleria Hofmann se ha posicionado internacionalmente desde sus origenes
como un referente, tanto en el sector de la formacion culinaria como en el de la gastronomia
de nuestro pais; y no solo eso, ademas cuenta con un restaurante con estrella Michelin y mas
de 20.000 alumnos formados, de los cuales un 50% son internacionales: un ejemplo del éxito
y la importancia de esta entidad formativa.

La importancia de la formacion para un sector que no deja de crecer

Para el sector del Ibérico este tipo de formaciones son fundamentales ya que contribuyen de
manera importante a su crecimiento y desarrollo internacional, convirtiéndose asi en un
medio esencial de difusion y promocion de las cualidades diferenciales de este producto
gourmet unico, en Europa y el mundo. Cabe destacar también la figura del maestro cortador,
muy presente en todas las jornadas, ya que contribuye a trasladar la importancia de una de las
profesiones que mas ha crecido en los ultimos afios. Convertido en uno de los mejores
prescriptores, la figura del cortador contribuye a la difusion de la cultura del Jamén Ibérico
en todos los rincones del mundo.

Competicion para convertirse en el mejor cortador de Jamoén Ibérico del mundo

Estas acciones formativas buscan, ademas de exponer la labor del cortador profesional y
trasladar los atributos distintivos y Unicos del Jamon Ibérico, identificar a los mejores
cortadores de Europa, y del mundo. Para ello, se seleccionard a 3 alumnos, salidos de las
formaciones en las Escuelas de Hosteleria, para participar en la gran Final Internacional de
Corte del Jamén Iberico, que tendra lugar en el mes de marzo en la ‘Ecole Hotelicre de
Paris Jean Drouant’ de Paris.

La presente se corresponde con la segunda edicion de este concurso internacional de Corte
organizado por la Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI) cuyo proposito principal es, por
un lado, seguir ampliando la red de cortadores internacionales de Jamon Ibérico y, por otro,
generar prescriptores de prestigio que difundan la cultura del Jamon Ibérico en todo el mundo.

Sobre ASICI

La Asociacion Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI), es una Organizacion
Interprofesional Agroalimentaria (OIA) sin animo de lucro en la que estan representadas
paritariamente mas del 95% de las organizaciones de la rama de la produccion (ganaderos)
y mas del 95% de la rama de la transformacion (industriales) de cerdo ibérico. Creada en
1992, fue reconocida por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion en 1999 como
Organizacion Interprofesional Agroalimentaria para el Sector del Cerdo Ibérico.
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