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El Jamon Ibérico, patrocinador oficial del
prestigioso concurso Koch des Jahres

El Jamon Ibérico cuenta con una presencia destacada en el concurso Koch des Jahres,
uno de los certamenes de cocina mas prestigiosos del mundo, como patrocinador
oficial del certamen y a través de la presencia del producto en la final: dos chefs han
elaborado platos con productos Ibéricos como Peter Leibetseder y Simon Scheuerlein

Cada afio, mas de 400 cocineros de primer nivel compiten por convertirse en el ‘Mejor
Cocinero del Afio’. En esta ocasion, el chef espafiol Miguel Marqués ha sido
proclamado vencedor de ‘Koch des Jahres 2023’

A través de la campaiia “Jamones Ibéricos de Espafia. Embajadores de Europa en el
Mundo”, impulsada por ASICI junto con la UE, refuerza su vinculo con el certamen
como muestra de su compromiso con la internacionalizacion del Ibéricoy la
divulgacion de la cultura en torno al Jamén Ibérico

Madrid, noviembre de 2023. EI Jamon Ibérico, a través de la campafia de promocién “Jamones Ibéricos de
Espafia, Embajadores de Europa en el Mundo”, impulsada por ASICI y la UE, y que pretende
formar, educar e informar en torno a este codiciado producto a través de diferentes acciones, como
formaciones o demostraciones de corte; sigue levantando pasiones y buscando su sitio en las cocinas de
todo el mundo. En esta ocasion el turno ha sido para Alemania, donde ha desembarcado como
colaborador de uno de los certamenes gastronémicos mas prestigiosos del panorama internacional: el
concurso de cocina Koch des Jahres (‘Cocinero del afio’), cuya final se celebr6 el pasado 13 de
noviembre en Bonn. Durante los primeros ocho afios desde su creacién, mas de 30 chefs con Estrella
Michelin han sido descubiertos, entre ellos Christian Sturm-Willms, Embajador del Jamén Ibérico en
Alemania.

Un afio mas, el Jamdn Ibérico vuelve a contar con un lugar destacando en el certamen, no solo a través
de un punto de degustaciéon de producto, sino también como protagonista de algunas de las recetas
elaboradas por los participantes de las rondas previas y durante la Gran Final. De nuevo, diferentes chefs
concursaron con platos elaborados con productos Ibéricos, entre los que destacamos la receta de
“Langostino Tigre Negro con Jamon Ibérico, Sudachi y Salsa Satey” de Peter Leibetseder, y las “Bolas
de pescado Friesenkronen, Castello Blue, Jamdn Ibérico e higo de Boiron” de Simon Scheuerlein.

El presidente de ASICI, Raul Garcia, ha destacado que para el sector del Ibérico “el estrecho vinculo
creado como patrocinadores del concurso ‘Cocinero del Afio’, de gran relevancia en el panorama
gastronémico mundial, no solo refuerza el posicionamiento de los productos Ibéricos en el mercado
aleman, también nos une a la Alta Cocina. Un afio mas, los productos derivados del cerdo Ibérico han
tenido un protagonismo especial en el certamen, y en concreto el Jamén Ibérico, nuestro producto
estrella. Es un gran avance para nosotros que chefs de la talla y del prestigio de los que compiten en el
Koch des Jahres decidan utilizar productos Ibéricos para sus originales creaciones, lo que demuestra su
caracter internacional como producto gourmet de altisima calidad”.

Ademas, Garcia ha hablado de la importancia para el sector de operar en mercados como el aleman:
“hablamos de un mercado estratégico para las exportaciones de Jamones y Paletas curados espafioles y
participar en eventos de esta envergadura no solo contribuye a ampliar la presencia del producto del
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pais, ademas de fomentar su conocimiento; sino que también busca despertar un mayor interés y
valoracion por la singularidad y calidad de nuestra cultura. Un respaldo que no solo fomenta la
excelencia gastrondmica, sino que proyecta la riqueza y la distincién del Jamon Ibérico a nivel
internacional”, afiade el presidente de ASICI.

Miguel Marqués se alza con el titulo de ‘Mejor Cocinero del Afio’

Tal y como subrayan los organizadores del certamen, mas de 400 talentos de cocina se presentan para
alzarse con el titulo de ‘Mejor Cocinero del Afio’, pero solo uno logra hacerse con la victoria. Un largo
recorrido que llega a su fin en la mencionada ronda final, en la que los seis finalistas compiten por
llevarse el ansiado galardén. Para llegar a la Gran Final, un jurado profesional, conformado por
destacados chefs Estrella Michelin, selecciona a cuatro de los finalistas. Dos por cada semifinal
celebrada, y que partia con un total de dieciséis participantes. Posteriormente, son los invitados al
certamen quienes seleccionan a los denominados ganadores “comodin”, sumandose a los finalistas que
competiran en la esta dltima ronda del certamen “Mejor Cocinero del Afio”.

Este afio, los seis chefs vencedores y, por tanto, participantes de la Gran Final han sido: Toni Amer
Baqué, segundo chef del restaurante Facil** del hotel Mandala de Berlin; Entihal Khatib, chef de
Partie, restaurante del Leonardo Royal Hotel de Niremberg; Miguel Marqués, jefe de cocina de
Alois By Dallmayr**, en Munich; y Simon Bantle, segundo chef de ‘Epoca’ by Tristan Brandt*,
en Zurich. Por su parte, los denominados ganadores “comodines”, elegidos por los asistentes al
certamen, fueron los chefs Marcel Forster, y Marcel von Winckelmann.

Una ardua competicion que no podia quedarse sin vencedor y que, tras una intensa jornada y una
complicada deliberacién del jurado, Miguel Marqués se ha alzado como ganador de la final del
concurso, y por tanto "Koch des Jahres" (Cocinero del Afio) gracias a su delicioso y espectacular menu
compuesto por un entrante de cangrejo real con calabaza y espino amarillo; un plato principal creado a
partir de los ingredientes sorpresa de la Black Box y, por Gltimo, de postre un café de Moak con ciruelas
y cardamomo para el postre.

Para la deliberacion, este afio el concurso Koch des Jahres ha vuelto a contar con un jurado de estrella,
chefs de maximo de la talla del prestigioso Dieter Mdller, u otros importantes chefs como Michael
Torsten, Juan Amador, Oriol Castro, Erik Vilgaard, Sven Wassmer, Sebastian Franco, Martin
Klein, Marco Muller y Martina Puigvert Puigdevall.

Asimismo, la Interprofesional particip6 junto a ICEX Espafia Exportacion e Inversiones en el evento
Spain Fusion Alemania, un evento celebrado en Bonn del 13 al 14 de noviembre para impulsar la
presencia y conocimiento de los productos espafioles en Alemania. En este contexto, el Jamén Ibérico
fue uno de los grandes protagonistas tanto de la cena de gala con Chefs espafioles, como en la Kitchen
Party de Koch des Jahres.

Europa, mercado estratégico para el sector Ibérico

Europa sigue siendo claramente el mercado preferente para el Jamdn Ibérico. Destacan Francia y
Alemania con el 57,6% de las exportaciones en valor realizadas dentro de la Union Europea, y el 36,9%
de las exportaciones totales, segun datos publicados por el ICEX. Francia se sitla como el mercado
internacional lider con exportaciones por valor de 122 millones de euros y un incremento del 10,2%
en 2022, seguido de Alemania con més de 95 millones de euros. A cierta distancia se sitdan Italia,
Paises Bajos, Bélgica y Portugal, éste Gltimo con un crecimiento significativo en el Gltimo afio del 26%0,
completan el elenco de paises preferentes de los Jamones y Paletas Curadas esparioles.
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Sobre la campafia:

“Jamones Ibéricos, Embajadores de Europa en el Mundo”, impulsado por ASICI en colaboracion
con la UE, es un ambicioso proyecto de formacidn, educacion e informacién en torno al Jamén Ibérico
que pretende consolidar el posicionamiento internacional de este emblema culinario como alimento de
culto y faro de referencia para el sector agroalimentario espafiol y europeo. Iniciativas como esta ponen
en valor la calidad de los Jamones Ibéricos, incrementando su conocimiento diferencial y el de sus
atributos como garantias para seguir traspasando fronteras y aumentar la comercializacion,
competitividad y el crecimiento del sector, generando oportunidades de negocio y de acceso a huevos
mercados.

En este sentido, para elevar la percepcion y reforzar la notoriedad del producto, se impulsan formaciones
practicas en torno al universo del Ibérico y el arte del corte impartidas por experimentados maestros
cortadores, sesiones de capacitacién que promueven el conocimiento y la valorizacion de los productos
Ibéricos a través de sesiones formativas donde se muestra la historia y los valores diferenciales del
Jamdn Ibérico y las mejores préacticas en el corte. De hecho, para la Interprofesional, la formacién
supone uno de los pilares mas importantes de la expansidn del sector en los mercados internacionales.

Asimismo, con el propdsito de visibilizar la versatilidad del Jamon Ibérico y sus diferentes posibilidades
dentro de la gastronomia alemana, nuestro chef embajador Christian Sturm Wilms dirige showcookings
experienciales para medios de comunicacion e influencers, con el Jamén Ibérico como eje vertebrador
de una propuesta culinaria que pretende trasmitir los valores y caracteristicas diferenciales de los
productos Ibéricos.

La Asociacion Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI), es una Organizacion Interprofesional Agroalimentaria
(OIA) sin &nimo de lucro en la que estan representadas paritariamente mas del 95% de las organizaciones de la rama
de la produccion (ganaderos) y més del 95% de la rama de la transformacidn (industriales) de cerdo ibérico. Creada
en 1992, fue reconocida por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion en 1999 como Organizacién
Interprofesional Agroalimentaria para el Sector del Cerdo Ibérico.
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DE LA UNION EUROPEA LAS TRADICIONES AGRICOLAS.




