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Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die Ansichten des Autors wieder und liegt in seiner alleinigen Verantwortung. Die Europdische Kommission
und die Europaische Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) Gibernehmen keinerlei Verantwortung fiir eine etwaige Weiterverwendung der darin enthaltenen Informationen.
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Die Mit der Ankunft Diese mit dem Im 16. Jahrhundert Monarchen, Bischéfe und
Jamén-Herstellung ist des Rémischen Schwein verbundene  entwickelte sicheine  Adlige haben sich von
mit den historischen Reiches wurden Tradition setzte sich  Schweinefleisch-ind diesem gastronomischen
Urspriingen der das Schwein und im Mittelalter ustrie, die die Juw"el verfi].hren ez,
Ibérico-Halbinsel seine Produkte zu in unserem Land Entwicklung von Beruhmt.helten,.von .
] ] . Komponisten wie Rossini
verbunden, wie einer gangigen fort. Nicht einmaldie  Ortschaften bis hin bis zu Reisenden wie
Hohlenmalereien oder  Ressource auf der mehr als 700 Jahre zu Stadten Richard Ford im 19.
Steinritzungen zeigen, |bérico-Halbinsel wahrende beguinstigte und die Jahrhundert, sind in den
auf denen und die Grundlage muslimische zu dieser Zeit einen unvergleichlichen Genuss
prahistorische der ersten echten Herrschaft und die wohlverdienten Ruf eines guten Jamones
Menschen ein Tier Mittelmeerkost bedeutende jiidische  fir ihre hohe Ibéricos gekommen, aber
zahmen. Prasenz konnte das Qualitit erlangte. erstim 20. Jahrhundert
sndern. wurde er in allen sozialen

Schichten popular.

Seit Ende des 19. Jahrhunderts bis heute hat die Jamon-Industrie einen unaufhaltsamen Aufstieg erlebt. Im Jahr 1960
begann eine auf der Ibérico-Halbinsel beheimatete Rasse, die Ibérico-Rasse, besondere Bedeutung zu erlangen. Sie ist
aufgrund ihres besonderen Zuchtsystems und eines spektakuldren Produkts, des Jamon Ibéricos, zu einer einzigartigen
Attraktion in der Welt geworden. Von da an begann sie, sich auf das gesamte Landesgebiet auszudehnen.

Der Jamén Ibérico hat sich zu einer gastronomischen Ikone entwickelt und ist heute Uber die Grenzen der Gastronomie
hinaus gewachsen und zu einem kulturellen Symbol Spaniens und der mediterranen Erndhrung geworden. Eine Referenz, die
die Turen zu anderen traditionellen Produkten 6ffnet und das Interesse an unserer Lebensweise und unseren Brauchen
weckt, sowie am Kennenlernen einer gastronomischen Kultur, die es wert ist, zum kulturellen Interesse erklart zu werden.

Die Verarbeitung des Jamones Ibéricos wie wir ihn heute
kennen, muss das Resultat vieler Versuche gewesen sein,
Fleisch zu konservieren, das empirisch und vielleicht
unbeabsichtigt durch die Synchronisierung der
Verwendung einer

einheimischen

Rasse (des Ibérico-Schweins),

das an seine Umgebung (die
iberische Halbinsel) angepasst

ist, mit dem Nutzen der reichlich
vorhandenen Nahrungsressourcen
auf den Dehesas im

Herbst (Eicheln, Krauter usw.) und
mit den ersten
Verarbeitungsschritten

(Einsalzen) in der Wintersaison, die
kritisch fir die Konservierung und wo
niedrige Temperaturen unerlasslich
sind.

Die aufeinanderfolgenden Klimazyklen der Umgebung,

in der der Jamén Ibérico hergestellt wird, tun ihr Ubriges:

ein leichter Temperaturanstieg im Frihjahr, trockene und

heiRe Sommer in den Trockenraumen und ein langer

Reifeprozess geschitzt von

Temperaturschwankungen in den Kellern

férdern die auRergewdhnlichen
organoleptischen Eigenschaften
des Produkts.

.Er hat ein intensives und
anhaltendes Aroma, das aus den letzten
Phasen der Reifung resultiert, mit 6ligen
Noten und Nuancen von Trockenfriichten,
Holz und Rdstung, sowie sein eindrucksvolles

Aussehen von tief roter Farbe, mit einem reich
gedderten, fliissigen und glanzenden Fett, feste
Textur oder Konsistenz, die es erméglicht, das Fleisch in
sehr diinne Scheiben zu schneiden”, so Jesus Ventanas.



UNTERSCHEIDUNGSMERKMALE

DES PRODUKTS

HERKUNFT

Ein weltweit einzigartiges Produkt, das mit einem Gebiet, der Ibérico-Halbinsel, verbunden ist. Es entsteht aus
der Kultur und Tradition eines ganzen Volkes, die von Generation zu Generation weitergegeben wird, und steht
in perfektem Einklang mit Innovation und neuen Technologien, die einen Mehrwert schaffen.

VERBINDUNG MIT DER LANDLICHEN UMWELT

Dehesas, Felder und Bauernhofe sind der Ursprung eines einzigartigen Produkts, das mit der Umgebung und
den Menschen, fur die der Jamoén Ibérico eine Lebensart, eine Leidenschaft ist, verbunden ist. Aus diesem
Grund ist die Ibérico-Branche dank ihrer Rolle als Wirtschaftsmotor und Riickgrat des ldndlichen Europas zu
einem der Gegenmittel fiir die demografische Herausforderung geworden: Sie fordert die Beschaftigung und
sichert deren Zukunft; er regt die Wirtschaft der Dorfer an und tragt zur Ansiedlung von Einwohnernin einer von
Entvélkerung bedrohten Umgebung bei, und zwar in einem klaren Bekenntnis zum territorialen Zusammenhalt.

ACHHALTIGKEIT UND BIOLOGISCHE VIELFALT

Der Ibérico ist einer der Verantwortlichen fur die biologische Vielfalt und die Nachhaltigkeit des landlichen
Raums. Er tragt zur Erhaltung eines Okosystems bei, das es nur auf der Iberischen Halbinsel gibt und das
weltweit einzigartig ist: die Dehesa. Von Menschen geschaffen ist sie ein perfektes Beispiel fir das
Gleichgewicht zwischen dem Schutz der Umwelt und der nachhaltigen Nutzung der natlrlichen Ressourcen,
eine perfekte Symbiose, die ein einzigartiges Modell fiir ein nachhaltiges Okosystem geschaffen hat.

Dreieinhalb Millionen Hektar im Stidwesten der Iberischen Halbinsel, auf denen die iberischen Schweine weiden,
die die Produkte des ,,Jamén de Bellota” hervorbringen werden.
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Die Dehesa ist zu einem Beispiel fiir eine griine und zirkulierende Wirtschaft geworden. Sie schafft Leben in
entvolkerungsbedrohten Gebieten, sorgt fiir biologische Vielfalt und tragt zur Verringerung des
CO2-FuRabdrucks bei, indem sie eine Quelle der CO2-Bindung darstellt. Die Viehhaltung fordert die
Regeneration des Bodens, tragt zur Einddmmung des Klimawandels bei und hilft, Brénde zu verhindern. Und als
ob das nicht schon genug ware, stellt sie auch noch hochwertige Produkte her - gibt es etwas Nachhaltigeres?

Das ilteste nachhaltige Okosystem, die Dehesa, zeigte bereits Nachhaltigkeit im weitesten Sinne, als noch
niemand dariiber sprach.

EUROPAISCHES PRODUKTIONSMODELL (MEP)

Die Strategie "Vom Erzeuger zum Verbraucher", die Teil des Europédischen Griinen Pakts ist, zielt darauf ab, eine
Reihe von Leitlinien in Bezug auf Lebensmittelsicherheit, Tierschutz, Rickverfolgbarkeit und 6kologische
Nachhaltigkeit zu verstarken, die bereits im Europaischen Produktionsmodell enthalten sind, dem
anspruchsvollsten der Welt, zu dessen Beflirwortern auch der iberische Sektor gehort.

IBERICO-RASSE

Die auf der Ibérico-Halbinsel beheimatete Rasse ist das Herzstlick eines Lebensstils, der sich um Jamén Ibérico
dreht. Seine Qualitat spiegelt sich in einer intensiven roten Farbe wider, die sich durch die charakteristische
Violettfarbung auszeichnet, die ihm einen unverwechselbaren Geschmack, eine besondere Textur und ein
besonderes Aroma verleiht. Die Bekanntheit des Ibérico-Schweins ist unerlasslich, um die verschiedenen
Kategorien des Jamon Ibéricos auf dem Markt zu kennen. Je nach genetischem Typ kdnnen wir folgende Tiere
finden:

MUTTER VATER
100% Ibéricos: die Mutter und der
100% 1007% Vater des Tiers sind 100% Ibérico,
IBERICA + — IBERICO und eingetragen in das Zuchtbuch
der Rasse.
Ibéricos (75% Ibérico-Rasse): Die Mutter
100% 73% ist 100% Ibérica, eingetragen im
12 S T4 + — IBERCO Zuchtbuch, und der Vater ist 50%
Ibérico.
Ibéricos (50% Ibérico-Rasse): die Mutter
100% 30% ist 100% Ibérica und der Vater ist ein
L1112 255 + — IBERCO Duroc-Schwein, beide sind im jeweiligen

Zuchtbuch eingetragen.

Eine so einzigartige Rasse wie das Ibérico-Schwein kann nur mit den besten natirlichen Ressourcen gefuttert
werden. Und um ein solch exquisites Produkt zu erhalten, muss die Erndhrung der Ibérico-Schweine sorgfaltig
gepflegt werden. Das Ergebnis?

Ein Geschmack voller Nuancen!

Die Art des Futters, das das Tier erhalt, ist neben der Rasse eines der beiden Hauptkriterien fiir die Klassifizierung
des Jamones Ibéricos. Je nach Art der Fitterung kénnen wir drei Arten von Jamon Ibérico finden:

«CEBO DE
EICHELN CAMPO”

& Q Cebada

Das Tier wurde in seiner In der Mastphase wurde das Tier mit Das Tier wurde in der Mastphase

Mastphase mit Eicheln Futtermitteln gefiittert, die in landwirtschaftlichen Betrieben

und anderen naturlichen hauptséachlich aus Getreide und mit Futtermitteln gefiittert, die

Ressourcen der Dehesa Hilsenfriichten bestanden, sowie hauptséachlich aus Getreide und
gefuttert. mit naturlichen Ressourcen vom Feld. Hulsenfriichten bestanden.

LANGE VERARBEITUNGSZEITEN

Es dauert Jahre, bis sich eine Rasse etabliert hat. Eine Eiche braucht Jahrzehnte, um Eicheln zu produzieren. Eine
Tradition braucht Jahrhunderte, um weitergegeben zu werden. Ein Jamén Ibérico braucht Zeit, viel Zeit, um unser
bestes Identitdtsmerkmal zu werden.

Wenn es etwas gibt, das den Herstellungsprozess eines Ibérico Jamén kennzeichnet, dannist es, DASS ES SICH UM
EIN NATURLICHES VERFAHREN HANDELT, DAS AUF LANGEN VERARBEITUNGS- UND REIFUNGSZEITEN
BERUHT. Die Qualitdtsnorm (RD 4/2014), die die Herstellung von Jamén Ibérico regelt, schreibt eine
Mindestreifezeit von 20 Monaten vor, doch in der Realitdt dauert diese Zeitspanne normalerweise Jahre. 4,5, 6, 7...
JAHRE kénnen bis zum Genuss des unverwechselbaren Aromas und Geschmacks des Jamones Ibéricos zu
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Das aufere Erscheinungsbild des Jamones ldsst sich durch einen Blick
auf den Jamon beurteilen. Langlich, stilisiert und mit einem sehr
diinnen Eisbein sind die optischen Merkmale der Jamones Ibéricos.
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Beim Anblick mUssen wir auch das dufiere Fett, das das Stiick bedeckt,
betrachten. Wenn er einen gelblichen Ton hat und sich leicht anfuhlt,
handelt es sich um einen Jamoén Ibérico.

Die Scheiben schlieRlich sind durch eine charakteristische und
einzigartige Marmorierung gekennzeichnet. Helle, weifte Adern, die in
perfektem Kontrast zum intensiven Rot der Scheibe stehen und fir
das exklusive Aroma, den Geschmack und die Intensitét sorgen.

FUHLEN

Es ist genau diese charakteristische Marmorierung des Jamones
Ibéricos, die fiir seine weiche und zarte Textur verantwortlichist, dank des
glanzenden, eingelagerten Fettes, das sich ausdehnt und bei jeder
Scheibe schmilzt.

Eine sehr angenehme Textur mit dem notwendigen Hartegrad, der zum
ausreichenden Kauen anregt, um diese besondere Geschmacksexplosion
am Gaumen hervorzurufen.

RIECHEN

Die Aromen werden in dem Moment, in dem die Scheibe auf den
Gaumen gelegt wird, exponentiell verstarkt. Wenn wir ein reifes,
intensives, angenehmes und ausgewogenes Aroma genielRen, haben
wir es mit einem Jamon Ibérico zu tun.

SCHMECKEN

Der Geschmack ist ein eng mit dem Geruch verbundener Sinn. Unser
Geruchssinn teilt die Empfindungen mit dem Geschmackssinn und
tragt zu der fir den Jamoén Ibérico so charakteristischen Explosion
des intensiven Geschmacks bei. SiiRe, salzige und pikante Nuancen
vereinen sich in umami, diesem subtilen, langanhaltenden und schwer
zu beschreibenden finften Geschmack, der unseren Gaumen anregt.
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IBERICO-TIERSCHUTZ (IBAW) “ »Farm to Fork"-Strategie ist der Produktionsprozess J / 'f 3601 366200 O
Es gibt keinen Ort auf der Welt, an dem Tiere per Gesetz mehr Platz, bessere vollsténdig rlickverfolgbar und wird von den I \ )
hygienische Bedingungen und mehr Komfort haben. Dieses Wohlbefinden ' - Gesundheitsbehdrden kontrolliert und dberwacht,

Ubertragt sich auf die gesamte Produktionskette und garantiert so Produkte von , : - was zu einem qualitativ hochwertigen und sicheren
hochster Qualitéat. ek '. Endprodukt fiir den Verbraucher fiihrt.

Unsere Bemuihungen zur Gewahrleistung der
Zur Verstarkung dieses Engagements und als weltweite Pionierinitiative fiihrt die oy 7 Ruckverfolgbarkeit spiegeln sich in der Entwicklung,

Branche das IBERIAN ANIMAL WELFARE SEAL (IBAW) ein. Anhand dieser Umsetzung und kontinuierlichen Verbesserung des

Bescheinigung kénnen die Verbraucher erkennen, welche Erzeugnisse nach den ITACA (ldentifizierungs-, Riickverfolgbarkeits- und = -

besten Praktiken der Tierhaltung in Bezug auf Tierschutz, Gesundheit, Biosicherheit, Umgang mit Tieren und Qualitatssystem) wider.

Ruckverfolgbarkeit, wie sie von der Weltorganisation fiir Tiergesundheit (OIE) und den EU-Verordnungen

festgelegt sind, entstanden sind. iTACA-System
Im Rahmen seines Engagements fir Innovation und Digitalisierung als treibende Kraft eines

Ein Zertifizierungszeichen, das noch hohere Tierschutzstandards als die europdischen und nationalen notwendigen Wandels, um den Verbrauchern beim Kauf Zuverléssigkeit, Transparenz und

Vorschriften garantiert und das Engagement des Sektors fur Qualitat und Transparenz zum Ausdruck bringt. Vertrauen zu vermitteln, hat der Ibérico-Sektor gemeinsam mit ASICI iTACA
(Identifizierungs-, Ruckverfolgbarkeits- und Qualitatssystem) geférdert, ein integriertes
digitales System, das die vollstandige Ruckverfolgbarkeit der Ibérico-Erzeugnisse ,,vom Feld
bis zum Tisch" ermdglicht, und zwar dank der Arbeit der Akteure der Branche die taglich
spezifische Informationen Uber ihre berufliche Tatigkeit in das System eingeben.

LEBENSMITTELSICHERHEIT Das System hat sich zu einer rigorosen Informationsquelle entwickelt, die praktisch in

Wir verfugen tber die héchsten Echtzeit konkrete und zuverldssige Informationen Uber die  wichtigsten
Standards der Produktionsindikatoren liefert und es den Betreibern und Organisationen von Ibérico
Lebensmittelsicherheit, = ermadglicht, bessere strategische Entscheidungen zu treffen.

dank anspruchsvoller Vorschriften,
strenger Kontrollen und eines
Ruckverfolgbarkeitssystems,
das sicherstellt und garantiert,
dass alle Jamones Ibéricos,

die den Verbraucher erreichen,
mit erstklassigen
Gesundheitsgarantien
versehen sind.



Jenach Rasse (100% Ibérico-Rasse, 75% oder 50% Ibérico-Rasse) und Fiitterung (Eichelmast, Freilandhaltung
und Mast) vergibt die ITACA fir jedes Stlick ein obligatorisches und individuelles Siegel, das garantiert, dass es
sich tatsachlich um einen Jamon Ibérico handelt.

Der Verbraucher muss nur auf das Siegel achten, ob es sich um die Ibérico-Qualitatsnorm (mit dem ASICI-Logo)
oder die geschiitzte Ursprungsbezeichnung (mit dem Logo der entsprechenden g.U.) handelt, und auf die Farbe,
um zu wissen, welche Kategorie von Jamoén Ibérico er kauft. Es gibt keinen Raum fiir Zweifel. Schinken oder
Schultern, die ein Siegel tragen, sind ibérico, unabhdngig davon, ob sie der Qualitdtsnorm oder der g.U.
entsprechen (deren Ruckverfolgbarkeit von den jeweiligen Aufsichtsbehérden verwaltet wird und die zusatzlich
zum Siegel ein Etikett tragen, das sie als g.U.-geschiitztes Produkt ausweist).

Es gibt 4 Siegel, 4 Farben (schwarz, rot, griin und weif3) und 4 Kategorien von Ibérico, je nach Rasse und der Art
der Fltterung und Behandlung des Tieres:

o weist den ,Jamén de Bellota 100% Ibérico" aus.
Es bescheinigt, dass Mutter und Vater des betreffenden Schweins zu 100%
der Ibérico-Rasse angehoren, die im Zuchtbuch eingetragenist, und dass
sich das Tier von Eicheln und anderen natirlichen Ressourcen ernahrt hat.
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o [PETNGIERIELE] ist das des ,Jamén de Bellota Ibérico”, der von Schweinen
stammt, die zu 75% oder 50% der Ibérico-Rasse angehéren und mit Eicheln
und anderen nattirlichen Ressourcen der Weide gefiittert werden.

. ° entspricht dem ,,Jamén de Cebo de Campo Ibérico” und
kann von 100% oder Exemplaren mit 75% oder 50% Ibérico-Rasse stam-
men, die mit Getreide und Hilsenfriichten sowie mit Krdutern aus der Natur
gefuttert werden.

Das weile Siegel identifiziert den, Jamoén de Cebo Ibérico” und kann von 100% Ibérico-Rasse oder mit
75% oder 50% iberischer Rasse stammen, die in Betrieben mit Getreide- und Hilsenfruchtfutter gefittert
werden.

IBERICO- APP*

Siegel
LN

Immer mit
diesem
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*Die Ibérico-App gilt nicht fiir das Lesen der Siegel der Jamon Ibérico, die durch die Herkunftsbezeichnungen geschutzt sind, da
die Ruckverfolgbarkeit und die Identifizierung der Stiicke von den jeweiligen Aufsichtsbeh&rden verwaltet werden.

M I z Sl EGE I “ Dank der Identifizierung jedes Stiicks mit einem Normsiegel und auf der Grundlage der in iTACA registrierten

Informationen erméglicht die IBERICO-APP den Verbrauchern, die Riickverfolgbarkeit der Stiicke abzufragen
und zu Uberprufen, ob sie den geltenden Vorschriften entsprechen, indem sie den einzigartigen und individuellen
Barcode auf jedem Normsiegel lesen.

Y | Sie brauchen nur den Strichcode auf dem Siegel zu scannen, um die Riickverfolgbarkeit dieses Stlicks abzurufen
* . \ und dank interaktiver Symbole die Art des Produkts, die Fitterung und Behandlung des Tieres, seinen
Rassenanteil, den "Jahrgang" (Monat und Jahr des Produktionsbeginns) und die Autonome Gemeinschaft, in der
die Produktion des Stlicks begann, zu erfahren. Die kostenlose, intuitive und interaktive Anwendung ist bei
- | Google Play (Android) und im APP Store (Apple) erhéltlich.

ITACA, das Kennzeichnungssystem mit Siegeln und die IBERICO APP bilden ein "Vorher" und "Nachher" und
positionieren Ibérico als Ma3stab in Bezug auf Qualitdtssicherung, Transparenz und Vertrauen.




QUALITATSSTANDARDS (RD 4/2014)

Mit dem Koniglichen Dekret 4/2014 vom 10. Januar wird die Qualitdtsnorm fiir Jamén Ibérico, -Schinken,
-Schulter und -Lende genehmigt, die die Qualitdtsmerkmale festlegt, die Ibérico-Produkte erfiillen missen, die
Ruckverfolgbarkeit verbessert und verstadrkt und strengere Auflagen fir die Etikettierung dieser Produkte
festlegt, um die Information der Verbraucher zu verbessern und ihre besonderen Eigenschaften zu betonen.

Diese Verordnung, die den Status eines koniglichen Dekrets hat und von allen Produkten, die den Begriff
"Ibérico" verwenden, eingehalten werden muss, enthalt Bestimmungen Uber die Verkehrsbezeichnung und die
Etikettierung von Ibérico-Produkten, die Gewinnung des Rohmaterials, die Kennzeichnung mit Siegeln und die
Rickverfolgbarkeit, die Zubereitung des Produkts (Mindestzeiten) oder die Kontrolle, Inspektion und
Zertifizierung durch die zustandigen Behoérden, die vom ENAC akkreditierten unabhéngigen Inspektions- und
Zertifizierungsstellen oder gegebenenfalls durch die Aufsichtsbehérden der g.U..

GESCHUTZTE URSPRUNGSBEZEICHNUNGEN

Innerhalb der Ibérico-Branche gibt es neben dem Jamoén Ibérico mit Qualitdtsstandard auch Jamones
Ibericos, die durch eine der 4 bestehenden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen (g.U.) geschiitzt sind.

Geregelt durch Verordnungen der Européischen Union (VERORDNUNG (EU) Nr. 1151/2012), die unter anderem
Folgendes vorsehen:

® Sie muss eine geografische Bezeichnung enthalten.

® Das Erzeugnis muss seinen Ursprungin diesem Gebiet haben.

® Die Qualitat ergibt sich ausschlieRlich aus dem
Zusammenhang mit dem jeweiligen geografischen
Umfeld, mit den natiirlichen und menschlichen
Faktoren, die diesem Umfeld innewohnen.

e Die Erzeugung, Verarbeitung und Zubereitung
erfolgt stets in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet, dem sie ihren Namen verdanken.

® Die Etikettierung der betreffenden Erzeugnisse muss
den Stempel fiir geschiitzte EU-Ursprungsbezeichnungen tragen.

® Die geografische Bezeichnungist in der EU undin Drittléndern, die Abkommen mit der Européischen
Union unterzeichnet haben, als geistiges Eigentumsrecht geschuitzt.

® Die g.U. wird von einer Organisation in Form einer Aufsichtsbehdrde verwaltet, die fur die Regulierung
und Vereinheitlichung der MaRnahmen der an die Ursprungsbezeichnung gebundenen
Marktteilnehmer sowie fiir die Riickverfolgbarkeit und die korrekte Identifizierung der betreffenden
Erzeugnisse zustandig ist.

® DieEinhaltung der Spezifikationen der einzelnen g.U. wird von den zusténdigen Behdrden Uberpriift
und unterliegt einer amtlichen Kontrolle.




Der hohe Eiweif3- und Vitamingehalt (B1 und B12) aller untersuchten
Ibérico-Produkte, des Eichelfleisches und der Wurstwaren sowie der
niedrige Natriumgehalt des Ibérico-Fleisches und des Eichelfleisches sind
einige der Nahrwertangaben, die in der jungsten Studie des

Innovationsdienstes fiir tierische Produkte (SIPA) der Universitat von
Extremadura festgestellt wurden.

Im Rahmen der Studie wurden mehr als 160 Proben Ibérico-Erzeugnissen analysiert, die
von verschiedenen nationalen, fir den Sektor reprasentativen Unternehmen
bereitgestellt wurden. Von Ibérico-Fleisch (Jamén Ibérico, Ibérico-Schulter und
Ibérico-Lende), bis hin zu gepdkelten Produkten (iberischer Schinken, iberische Schulter
und iberische Lende), von Tieren aus Eichelmast und Mastung.

Die wichtigsten internationalen Indikatoren zeigen, dass das Erndhrungsmuster der

Mittelmeerdiat, die 2010 als Immaterielles Kulturerbe der Menschheit anerkannt
wurde und weltweit als MaRRstab fir eine abwechslungsreiche und ausgewogene
Ernahrung gilt, zu den besten der Welt gehort.

Als Ikone der mediterranen Ernahrung und Stolz unserer Kultur ist der Jamén Ibérico
nicht nur eine der Referenzen des europaischen gastronomischen Erbes, sondern auch

wegen seines Nahrwerts.

Die Studie hebt die wichtigsten ernahrungsphysiologischen
Merkmale von mit Eicheln gefiitterten und gemasteten
Jamones Ibéricos hervor:

Der hohe biologische Wert der enthaltenen Proteine.
Die Aminosdauren, die sie liefern.

Das Vorhandensein von Mineralien wie Eisen, Kalium,
Phosphor, Selen und Zink.

B-Vitamine (B1,B2,B3,B6 und B12).

Was den Fettgehalt betrifft, so ist die positive Wirkung des hohen Gehalts an einfach
ungesittigten Fettsiduren (Olsdure) und langkettigen mehrfach ungesittigten Fettséduren
(Omega-3) im Jamén Ibérico auf unseren Organismus zu beachten.
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Der Iberlco Sektor haf snch bel-dlesem no dl"‘

_nachhaltigeren LebensmittelSystem an den europalscheh
Verpflichtungen (Klimaneutralitit ifn'Jahr.2050) gehalten ( un

mit den von der UNO festgelegten Zielen fiir nachhaltige Entwick

In diesem Sinne setzt sich der Sektorfiir eine effiziente Ressourcet _
Rahmen einer sauberen und kreislauforientierten Wirtschaft ein, um dl <]
Auswirkungen seiner Produktionstatigkeit auf die Umwelt zu verrmgern U
seinen okologlschen FuBBabdruck zu kompen5|eren._

Ibérico engaglert‘!‘»"th mchﬁur fiir dle Umwe ‘sondern auch fiir die soziale und
wirtschaftliche Entwicklung derlandlichen Gebiete. Deshalb fiihrt sie seit —

Jahren eine Reihe von Initiativen durch, die ihr starkes Umweltengagement
bekraftigen und ihre grundlegende Rolle als sozialer und wirtschaftlicher
Akteur in der landlichen Welt starken. : e AR .

Die Dehesa als Quelle der CO2-Absorption. Es handelt sich um ein einzigartiges Okosystem, das dank der nachhaltigen
Nutzung der natirlichen Ressourcen entstanden ist und die Erhaltung der biologischen Vielfalt der Gebiete ermdglicht.

Engagement fur natiirliche Futtermittel und lokale Kulturen (Getreide). Verpflichtung zum Ersatz von Rohstoffen fir
Tierfutter, die die mit der Abholzung von Waldern in Verbindung stehen, durch andere, die aus Europa stammen.

Verringerung der Treibhausgase.
In Spanien reprasentiert die Fleischproduktion nach offiziellen Angaben des Nationalen
Treibhausgasinventars,nur 7,8 % der gesamten Treibhausgasemissionen aus.

Ausgleich des 6kologischen FuBabdrucks durch die Wiederaufforstung von Waldern zur Verringerung der
Treibhausgasemissionen durch die Aufnahme von CO2.

Pléane zur Minimierung des CO2-FuRabdrucks (Ersatz veralteter Gerate durch effizientere, Verringerung des
Stromverbrauchs, intelligente Logistik, rationelle Klimatisierung der Einrichtungen, Regulierung der
Reinigungswassertemperaturen usw.).

Nachhaltige Wasserwirtschaft.

Optimierung des Wasserverbrauchs. Verringerung des Wasserverbrauchs um 30 % in den letzten Jahren.
Der Schweinesektor verbraucht nur 0,05 % des gesamten in Spanien verfligbaren Wassers.

Obligatorischer Bau von eingezdunten und abgedichteten Teichen, um das Risiko der Versickerung
und Verunreinigung von Oberflachen- und Grundwasser zu vermeiden.

Engagement fir Energie aus erneuerbaren Quellen.

Verringerung des Energieverbrauchs.

Trennung und Beseitigung von Abféllen durch zugelassene Abfallbewirtschafter, die diese behandeln und
fur eine spatere Wiederverwendung recyceln, wobei eine minimale Umweltbelastung gewahrleistet wird.

Abfallwirtschaftspldne fiir gebrauchte Verpackungsabfille.
Reduzierung von Einwegplastik.

Eine umweltfreundlichere Verpackung.
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SOZIALE NACHHALTIGKEIT |

® Wirtschaftsmotor des lindlichen Spaniens, der
das Lebenindenam m isten benachtelllgten
Gebieten belebt. Ernet erung und Verstarkung des
Engagements fir das entvolkerte Spanien, wo e
groRer Teil unserer ertschaftgtqatlgk@t sowopl in
der Viehzucht als auch in der Industrie, stattﬁndelt
damit es zur Schaffung von ArtL%tsplatzen in den
r

landlichen Gebieten mit den grof3ten
Schwierigkeiten wird.

| | A
I i '

¥
F\
® Wirbel in den landlichen Geblel’teL b ris hez \

Sektor ist ein grundlegender Pfeiler al JeEchu zﬁ 1
und Bewahrer der landlichen Umwelt und |
zahlreicher Modelle der biologischen Vielfalt, dgs
Natur- und Kulturerbes und insbgsonderejals
Gegenmittel gegen die demografisc
Herausforderung in Europa. 1 ' %

LY

@ Sie schafft Wohlstand und Beschéftigun
die Zukunft der Dorfer. So bleiben die Ein
in einer von Entvélkerung bedrohtelt m

® Ibérico generiert einen bedeutenden _
Investitionsfluss Es handelt sich um einen ;-
Investitionssektor, der auch in verwandte
Sektoren fur Aktivitat und Beschaftigung 20

zahlreiche Technologiezentre
Forschungsgruppen, Uni
sind und die zum wissensghaf
technischen Fortschritt unsere
® Engagementder Unterneh'ipen ur lokale oder
ortsansissige Lieferanten (Hilfsindustrie,
Futtermittel, professionelle Dlenstlelstungen
USW.).

WIRTSCHAFTLICHE NACHHALTGKEIT

Starkung der Kreislaufwirtschaft in der gesamten Kette unter der Pramisse
"Reduzieren-Wiederverwenden-Recyceln".

Soziale Verantwortung der Unternehmen: wettbewerbsfahige, ausgewogene
und faire, sozial engagierte Organisationen, die sich der Nachhaltigkeit
verschrieben haben, in ihrem Bereich einen Mehrwert bieten und hochwertige
Lebensmittel produzieren: gesund, sicher und bekdmmlich.

Gerechte wirtschaftliche Ertréage in der Nahrungskette.

FORSCHUNG,
ENTWICKLUNG
UND INNOVATION

INNOVATION
ALS MOTOR

- @

DIGITALISIERUNG Qualitats

- kontrolle

=

Tierschutz

Die Digitalisierung ist
zusammen mit der
Nachhaltigkeit eine der Saulen,
auf denen die Zukunft des
Sektors basiert. Der
Ibérico-Sektor hat mit der
digitalen Transformation
begonnen und setzt neue
Technologienin allen
Bereichen des
Produktionsprozesses ein, um
die Wettbewerbsfahigkeit und
Nachhaltigkeit des Sektors zu
steigern.

vollstéandige
Ruckverfolgbarkeit

O

Lebens
mittelsicherheit

Unternehmensfiihrung

%0 BIG DATA

Fingerabdruck

Wertschépfungs
und des

INTELLIGENTE VERPACKUN

Ein Engagement fiir intelligente
Verpackungen, die die Lebensmittelsicherheit
der iberischen Produkte weiterhin garantieren
und ihre Haltbarkeit verlangern, wahrend sie
gleichzeitig ein Hochstmal an Qualitat
bewahren und ihre geschmacklichen und
organoleptischen Eigenschaften beibehalten.

Nachhaltigere Verpackungen:

Kreislaufwirtschaft und Innovationen

fir die Verpackung.

e Verwendung von wiederverwertetem
Verpackungen.

und gesundheit

anagement und

der gesamten

M

Uberwachung der
Nachhaltigkeit entlang
Wertschoépfungskette

Optimierung der

kette

Produktionsprozesses

® Praktische Umsetzung der Leitlinien fur die

im Recycling.

® Verwendung von wiederverwertbaren Materialien

e Gewichtsreduzierung von Verpackungen: Neugestaltung
zur Verringerung des Tintenverbrauchs.

Kunststoffin den
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KAMPAGHE:

DIE WICHTIGSTE INTERNATIONALE
WERBEKAMPAGNE, DIE DIE
IBERICO-BRANCHE IN SEINER
GESCHICHTE DURCHGEFUHRT HAT

Der interprofessionelle Verband des Ibérico-Schweins (ASICI) startet die ehrgeizigste
internationale Werbekampagne in der Geschichte des Jamones Ibéricos ("Jamones Ibéricos,
Ambassadors World Project") mit der festen Unterstiitzung der EU und des Ministeriums fiir
Landwirtschaft, Fischerei und Erndhrung, um die Kultur des Jamones Ibéricos bei den
Verbrauchern in so wichtigen Markten wie Frankreich, Deutschland, Mexiko und China sowie in
Spanien zu verbreiten.

Jamones Ibéricos Ambassadors World Project” ist ein dreijahriges Projekt, das der erfolgreichen
"Ham Passion Tour", die der Verband in den letzten drei Jahren entwickelt hat, Kontinuitat
verleihen wird. In diesem Zusammenhang zielt die neue Ausbildungs-, Bildungs- und
Informationskampagne lber Jamén Ibérico darauf ab, dieses kulinarische Wahrzeichen als
einzigartiges Gourmetprodukt in der Welt international zu festigen, sowie seine Sichtbarkeit und
Positionierung zu verbessern, seine Qualitat zu steigern und sein differenziertes Wissen und das

seiner Eigenschaften, Merkmale und seines Wertversprechens als Produkt der EU zu erhéhen.

MIT DIESER KAMPAGNE SOLL DER ANTEIL DER VERKAUFE VON JAMON IBERICO GESTEIGERT WERDEN:

. I Um 20% in Frankreich ﬁ. Um 15% in Deutschland

{% Um 10%in Spanien

u China will seine Exporte in den nachsten drei Jahren um mehr als 60 %
steigern.

.5 In Mexiko, einem riesigen Expansionsmarkt, soll der Umsatz in den nédchsten drei
Jahren um mehrals 40 % gesteigert werden.

Bei dieser historischen Initiative wird der Chefkoch Mario Sandoval

(2 Michelin-Sterne) als weltweiter Botschafter fir Jamoén Ibérico fungieren.
Jeder Markt wird von renommierten einheimischen Kéchen begleitet, wie
dem Deutschen Christian Sturm-Willms (ein Michelin-Stern), der Franzdsin
Amandine Chaignot (Chefkdchin des renommierten Restaurants Pouliche),
dem Mexikaner Carlos Gaytan (erster Mexikaner, der einen Michelin-Stern
erhielt) und Irven Ni, renommierter chinesischer Kiichenchef und ehemaliger
Chefkoch des Le Meurice, eines Restaurants mit drei Michelin-Sternen in
Frankreich.

+ %
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JAMON IBERICO., EIN

GOURMETPRODUKT

Jamon Ibérico macht uns gliicklich, wie der
Py galicische Schriftsteller und
Literaturnobelpreistrager Camilo José Cela
sagte: "Er ist ein Bissen fiir die Seligen", als er
das starke Gefiihl beschrieb, das die Sinne
durchdringt, wenn man ein Stiick dieser
Delikatesse kostet. Es ist mehr als ein
Produkt, es ist Teil eines Erbes. Er ist das
Aushangeschild unserer Gastronomie. Es hat
viel mit einem Ritual und einer kulturellen
Tradition zu tun.

Hinzu kommen die ausgezeichneten
organoleptischen Eigenschaften, die feine
Textur und die anhaltende Saftigkeit und vor
allem der ganz besondere und
unverwechselbare Geschmack und das
wahrend der Produktion entfaltete Aroma, so
dass wir alle darin einig sind, dass es sich um
ein weltweit einzigartiges Produkt handelt.

PROZESS DER VERARBEITUNG UND SEINE DAUER

Der Jamon Ibérico hat viel mit einem Ritual zu tun, mit Brduchen und Lebensphilosophie, er ist eine kulturelle Tradition.
Er wird ausschlieRlich auf der Ibérico-Halbinsel in den besten Dehesas, Feldern und Bauernhéfen hergestellt, wo die
Ibérico-Schweine seit Hunderten von Jahren wachsen und gefittert werden.

Das Herstellungsverfahren des Jamones Ibéricos hat sich im Laufe der Zeit weiterentwickelt, ohne jedoch seine
handwerkliche und natiirliche Essenz zu verlieren. Hinter einem exquisiten Teller mit Jamoén Ibérico steckt eine Arbeit,
die die Zeit zu ihrem Verbliindeten macht, um den unverwechselbaren Geschmack zu erreichen, der ihn zu einem
universellen Produkt gemacht hat.

Aber... kennen Sie den traditionellen und natiirlichen Herstellungsprozess des Jamones Ibéricos? Wussten Sie, dass
der Herstellungsprozess des iberischen Schinkens 4, 5, 6... und sogar 7 Jahre dauern kann?

PROFILIEREN

Wir beginnen den Verarbeitungsprozess mit der Perfilage des Jamones
Ibéricos. Mit einem Messer wird das Uberschuissige Fett entfernt und der
Jamon erhalt die charakteristische Form, die den Reifeprozess begiinstigt.

Nach der Formgebung wird das Stiick gewogen und mit Feuchtsalz bedeckt,
was etwa einen Tag pro Kilo dauert. Das Salz wird verwendet, um den
Wasserentzug zu erleichtern und die natiirliche Konservierung zu férdern.

Nach der erforderlichen Anzahl von Tagen, die vom Gewicht abhéngt, werden
die Jamones Ibéricos herausgenommen und mit warmem Wasser
gewaschen, um das an ihnen haftende Salz zu entfernen.

.%13,\ay:\pJolll 1-3 Monate

Der Jamén Ibérico beginnt eine Reise durch verschiedene Rdume, in denen
die Temperatur schrittweise ansteigt und die Luftfeuchtigkeit abnimmt,
um eine gleichmaBige Verteilung des Salzes zu erreichen.

AUSHARTUNG UND REIFUNG PERHEITES

Der Jamoén Ibérico wird in natiirlichen Trocknungsrdaumen gelagert, in
denen Feuchtigkeit und Temperatur durch das Offnen und SchlieRen von
Fenstern geregelt werden, was durch die klimatischen Bedingungen der
Umgebung beguinstigt wird. Er kann auch in Kellern reifen. Kihle,
unbeleuchtete Orte, an denen das Stiick langsam und vorsichtig altert. In
dieser Phase findet das Schwitzen des Jamones statt. Das heift, die
Diffusion des infiltrierten Fetts, das fir den einzigartigen Geschmack und
das Aroma des Jamones |béricos verantwortlich ist. In dieser Reifephase
erhélt der iberische Schinken seinen charakteristischen Geruch, seine
Textur und seine Farbe.

.CALADO DEL JAMON"

Der Schinkenmeister schatzt nur durch Beriihrung, ob das Sttick seinen
optimalen Reifegrad erreicht hat, bevor er es aus dem Trockenraum holt, und
fuhrt gelegentlich die traditionelle Vertiefung in den Jamoén ein, um zu
priifen, ob das Stiick in perfektem Zustand fiir die Vermarktung ist.

GENUSSMOMENT

Vier, fiinf, sechs, sieben... Jahre konnen vor dem Genuss eines Tellers
Jamones Ibéricos vergehen.
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TEILE DES JAMONES IBERICOS DIE KUNST DES SCHNEIDENS

Des Jamones Ibéricos wird in finf verschiedene Teile Nach Jahren der Verwéhnung und Pflege ist es Zeit fiir einen guten Schnitt, um ihn in seiner ganzen Pracht zu
geteilt, die jeweils unterschiedliche Geschmacks- genielen. Um die perfekte Scheibe zu erhalten, schneiden die Liebhaber des Jamones Ibéricos nicht, sondern
und Textureigenschaften aufweisen. "tranchieren” sie. Wenn die Dicke und GréRe der Scheiben gleichmalig und fein ist, hat die Prasentation das

Niveau eines Kunstwerks. Dann wissen wir, dass der Jamoén Ibérico mit Leidenschaft aufgeschnitten wird.

Das Schneiden von Jamoén Ibérico ist eine Kunst, die im Laufe der Zeit perfektioniert wird und Ruhe erfordert.
Um dieses Ritual und die maximale Kostlichkeit zu genieRen, ist es unerlasslich, dies zu haben:

‘ : el . KEULE
EISBEIN W T AN NOTWENDIGE WERKZEUGE
JAMON-HALTER MESSER
Der Schinkenhalter, der eine gute Notwendige Ausriistung zum Schneiden: Idealerweise hat man
Fixierung und einen hohen Komfort drei verschiedene Messer dicht beieinander: ein langes,
fiir das Messer bietet. Die Position des biegsames Jamén-Messer, mit dem man die Scheiben
Jamon-Halters muss sich in der richtigen abschneidet; ein Messer mit Wellenschliff, um die Schwarte zu
. Hohe fiir die Hinde befinden und entfernen (wie ein Brotmesser); und ein kurzes, kréftiges,
HUFTKNOCHEN vollkommen flach und stabil sein. spitzes Messer, um prazise Schnitte an den winkeligsten Stellen

zu machen und den Jamoén Ibérico vom Knochen zu trennen.

SCHNITT
Schneiden: Verwenden Sie das Jamoén-Messer und legen Sie es fest auf das Stiick. Schneiden Sie mit
m einer langsamen und harmonischen Hin- und Herbewegung eine méglichst diinne Scheibe ab, ohne den
Dies ist das Gebiet, das dem Huf am nachsten ist und Schnitt zu forcieren. Ziel ist es, kleine, diinne Scheiben mit einem ausreichenden Fettanteil und Magerkeit

zu erhalten. Ubrigens, machen Sie sich keine Sorgen, wenn es eine Stufe oder Kurve gibt, es ist ratsam,

auch das schmalste. Hier ist das Fleisch faseriger und
diese auszugleichen, bevor Sie tiefer gehen, um das Beste aus dem Jamon Ibérico herauszuholen.

etwas zdher als der Rest. Mit einem geeigneten Schnitt
kann es sehr vorteilhaft eingesetzt werden. Es wird
auch haufig zur Herstellung von Briihe verwendet.

Sie zeichnet sich durch einen intensiveren Geschmack
aus, das Fleisch ist dunkler, gldnzend und gepdékelt.

. . g . Entferne die &uBere Schicht des Beginne mit einem Schnitt unter Beginne damit, an der Spitze der Keule zu
Sehr saftig und gut im Geschmack, wenn er in Wirfel Jamones Ibéricos. dem Eisbein und schneide biszum  schneiden. Das Messer wird immer in einem
geschnitten wird. Sie befindet sich zwischen Keule Hiftknochen. langsamen und gleichmaRigen Zickzack gefiihrt.

Tk

und Eisbein.

Er enthélt das meiste Fleisch und ist zart und saftig.
Die Marmorierung des eingelagerten Fetts ist in diesem
Bereich starker ausgepragt. Er zeichnet sich durch

Von der Hachse bis zum Hiiftknochen. Profiliere mit der Messerspitze den  Drehe den Jamon Ibérico um und

seine hervorragenden sensorischen Eigenschaften aus Schneide in gerader Linie und iiber die Knochen. wiederhole den Prozess auf der
gesamte Breite des Stiicks 3 bis 4 cm Kndchelseite.
Die Keule ist der beste Ort, um mit dem Schneiden dicke Scheiben.
des Jamones zu beginnen.
- RATSCHLAGE
KNOCHEL . . ) .. i
Optimaler Verzehr: Es wird empfohlen, das Aroma vor dem Verzehr bei einer h6heren Temperatur als der des
Dies ist der gereifteste und magerste Teil. Hier wird Kellers zu entfalten. Es ist nicht ratsam, die Schale, auf die die Scheiben gelegt werden sollen, zu erhitzen.

das Schneiden fortgesetzt, nachdem die Maza
verzehrt wurde. Das Fleisch der Contramaza zeichnet
sich dadurch aus, dass es starker gepokeltist und einen
intensiveren Geschmack hat.

Der Jamén Ibérico sollte bei einer Temperatur von 24 °C serviert und verzehrt werden, um sein Aroma zu
bewahren und sicherzustellen, dass die Textur und der Geschmack des Produkts fiir den Verzehr optimal sind.

Lagerung des Jamones Ibéricos: Er sollte an einem kiihlen und trockenen Ort aufbewahrt werden, ohne direkte
= Sonneneinstrahlung. Um alle Eigenschaften zu erhalten, lassen Sie die duRere Schicht des Teils, der nicht gesch-
HUFTKNOCHEN nitten werden soll, ungereinigt. Zum Schluss decken Sie es einfach mit einem Baumwolltuch ab, um es vor Licht

Esist der geschmackvoliste und saftigste Teil des Stiicks. und Feuchtigkeit zu schitzen.



KONSUMRATSCHLAGE:

Ein guter Teller mit Jamon Ibérico ist immer prasent. Man braucht nur einen Teller auf den
Tisch zu stellen, und schon kann niemand mehr widerstehen. Um einen guten Teller iberischen
Schinkens in seiner ganzen Pracht genief3en zu kdnnen, ist die Anrichtung von grundlegender
Bedeutung; wir miissen auf den Schnitt, die Temperatur und das Bild achten.

Die Dicke und Breite der Scheiben sind entscheidend, sie
miissen gleichmaBig und diinn sein, damit sie auf der Zunge
zergehen. Wenn die Scheibe die gesamte Breite der Flache
abdeckt, hat die Scheibe Jamoén zwei Geschmacksrichtungen.
Er muss in diinne Scheiben geschnitten werden, 2-3 mm
dick. Diese Art des Aufschneidens erleichtert die Entfaltung
der charakteristischen Aromen des Jamones Ibéricos.

Der Jamén Ibérico sollte immer im Mittelpunkt stehen, daher
empfiehlt es sich, schlichte weilte Teller zu verwenden, die

nicht ablenken.

Der ideale Zeitpunkt zum Schneiden ist bei einer Temperatur
zwischen 20°C und 24°C, da das Aroma dann intensiver ist.

ischen Sie zum Schluss alle Reste von der Schale ab, damit
die Prasentation perfekt ist.

In der Verkostungsphase werden die Rezeptoren der Sinne

Sehen, Tasten, Schmecken und Riechen nacheinander
stimuliert. Wenn es uns gelingt, alle unsere Sinne langsam
und auf angenehme Weise zu durchdringen, ist uns der
Genuss sicher.

SEISIERYIL: KONSERVIERUNGS-

Die Branche hat in den letzten Jahren seine Verpackungsformate RATSCHLAGE

erweitert, um sich an die neuen Bedurfnisse der heutigen

Verbraucher anzupassen, wobei Blister- oder Einzelverpackungen /’ : “,  Temperatur

fur Jamon Ibérico eine der vielseitigsten Optionen darstellen. — | zwischen 2°C
=

Sie sind die ideale Méglichkeit, den Geschmack und das Aroma & und 5°C.

dieses Juwels der mediterranen Gastronomie iiberall und S—

Jjederzeit zu genieen. Um das Beste aus dem Jamén Ibérico
herauszuholen, ist es wichtig, diese einfachen Tipps zu befolgen:
Tauchen Sie ihn flr

Um den in Scheiben geschnittenen und vakuumverpackten Jamon . . ]
einige Augenblicke in

Ibérico haltbar zu machen, sollte er im Kiihlschrank bei einer

Temperatur zwischen 5°C und 2°C aufbewahrt werden. Es wird lauwarmes Wasser.
nicht empfohlen, ihn einzufrieren, da er seine Eigenschaften
verlieren kann.

Offnen Sie die

Die ideale Verzehrtemperatur liegt bei 24°C. Wenn er im
Kuhlschrank aufbewahrt wurde, empfiehlt es sich, ihn mindestens
zwei Stunden vor dem Servieren herauszunehmen. Es ist
ratsam, ihn einige Augenblicke in lauwarmem Wasser
einzuweichen und die Blisterpackung 30 Minuten vor dem
Servieren zu 6ffnen.

Blisterpackung 30
Minuten vor dem
Servieren.

Ideale Temperatur
fur den Verzehr:
24°C.

Um zu erkennen, ob der Jamon Ibérico die richtige Temperatur fur
den Verzehr hat, muss das Fett einen transparenten Ton haben.

INTEGRATION DES JAMONES

IBERICOS IN DER GASTRONOMIE

Der Jamén Ibérico ist nicht nur ein unverwechselbares Symbol der mediterranen Erndhrung, sondern
auch ein unverzichtbarer Bestandteil der Avantgarde-Kiche in aller Welt. Ein Produkt dieses Kalibers
bietet dank seiner Vielseitigkeit eine breite Palette kulinarischer Mdglichkeiten, wie die Zubereitungen der
einflussreichen Botschafterkdche der "Jamones Ibéricos" zeigen.

Kampagne "Ambassadors World Project".

ERS3 MARIO SANDOVAL

.Es ist ein perfekter Happen mit einer mystischen Seite, mit verschiedenen Nuancen, die
verschiedene Geschmacksrichtungen mit sich bringen. Es ist das spanische Produkt! Fiir
einige der speziellsten Gerichte auf unserer Speisekarte verwenden wir Jamon Ibérico
und manchmal sogar einen Teil davon, um den Geschmack der Gerichte zu verstérken,
wie im Fall unseres Gemiisegerichts, bei dem wir eine Bordolese verwenden, die wir
durch das weille und wohltuende Fett des Jamones wie Butter extrahieren und so einen
exquisiten Geschmack erzielen."

CHRISTIAN STURM-WILLMS Eg

.Flir mich steht die Qualitét der Produkte an erster Stelle, und es macht Spal3, mit
Jamon Ibérico zu arbeiten, weil ich mich auf die Qualitét des Produkts verlassen kann.
Ein Juwel der spanischen Gastronomie, das ich in meiner Kiiche auf vielféltige Weise
verwenden kann und das jedem Gericht eine besondere Note verleiht."

AMANDINE CHAIGNOT

.Fiir mich ist der Jamon Ibérico der beste aller Jamones. Es ist eine Erinnerung an groRartige
Mahlzeiten und Zusammenkdiinfte mit Freunden. Es ist auch ein Anhaltspunkt, wenn Sie um die Welt
reisen, ich bin sicher, das er nie enttéduscht.

In meiner Kiiche verwende ich ihn pur, mit einem Glas Wein als Aperitif oder als "Wiirze"...

Es ist ein so lang anhaltendes und starkes Produkt, dass es eine kleine Zugabe sein kann, um ein Rezept
zu beenden. Ein paar Spéne auf Eiern mit Mayonnaise, in einem Salat, und alles ist anders."

CARLOS GAYTAN &3

.Jamon Ibérico ist aufgrund seiner Kultur, Geschichte und Herstellung ein hoch angesehenes Produkt.
Ich bin beeindruckt von der Liebe und der Leidenschaft, die die spanische Kultur fiir ihn aufbringt.

Es ist ein Produkt von héchster Qualitdt mit einem so besonderen Herstellungsverfahren, dass ich
beeindruckt bin von der auBergewdhnlichen Art und Weise, wie es ein ganzes Land représentiert. Ich
freue mich, Teil dieses Projekts zu sein, und es ist mir eine Ehre, es fiir meine Vorbereitungen zu nutzen.
Ich kann ihn mit geréstetem Brot und Safran-Aioli in meine Kliche integrieren, aber sein Geschmack ist
so rein und exquisit, dass er keine komplexen Zubereitungen erfordert."

IRVEN NI

Der Jamon Ibérico ist ein wahres gastronomisches Highlight und verdient es, auf der ganzen Welt
geschétzt zu werden. Seine aulRergewdhnliche Qualitat und sein unverwechselbarer Geschmack machen
ihn zu einer faszinierenden Zutat fiir jeden Spitzenkoch. Wenn ich ihn verwende, dann um meinen
Gerichten eine besondere und unverwechselbare Note zu verleihen, die ich mit keinem anderen Produkt
erreichen kénnte. Fiir mich ist er ein wahrer kulinarischer Schatz, der jedes Gericht bereichert und

verfeinert. Dank seiner Vielseitigkeit kann ich verschiedene Kombinationen und Geschmacksrichtungen

ausprobieren und meinen Gésten ein unvergessliches gastronomisches Erlebnis bieten. 27



WAS IST
ASICI?

Der Internatione Verband des
Ibérico-Schweins (ASICI) ist eine
gemeinniitzige interprofessionelle
Organisation der Agrar- und
Ernahrungswirtschaft, in der folgende
Organisationen aus dem
Produktionszweig (Viehziichter) und
dem Verarbeitungszweig (Industrielle)
gleichberechtigt vertreten sind, die
mehr als 95 % der iberischen
Schweineproduktion ausmachen.

Sie wurde 1992 gegriindet und 1999
vom Ministerium fiir Landwirtschaft,
Fischerei und Erndhrung als
interprofessionelle Lebensmittel- und
Landwirtschaftsorganisation fiir den
Ibérico-Schweinesektor anerkannt. Zu
seinen Zielen gehoren:

Vertretung, Verwaltung, Verteidigung und
Organisation des Ibérico-Schweinesektors.

Verbesserung der Qualitdt der Produkte und
aller Prozesse in der Lebensmittelkette, die
von der Erzeugung bis zum Endverbraucher
tiiberwacht werden.

Verbesserung der Kenntnisse, der Effizienz
und Transparenz der Markte, Untersuchung
der Entwicklung des Auslandsmarktes
(Importe/Exporte) und des Verhaltens der
Ibérico-Schweinefleischprodukte im Handel
sowie der Entwicklung und Tendenz des
Verbrauchs.

Férderung und Verbreitung von Produkten,
die vom Ibérico-Schwein gewonnen werden,
wobei generell die Kenntnis und Wertschat-
zung dieser Produkte durch die Verbraucher
gefordert wird.

Férderung von Forschungs- und Entwic-
klungsprogramme, die Innovationsprozesse
ankurbeln.

Verteidigung der Nachhaltigkeit, der biolo-
gischen Vielfalt und der einheimischen
europdischen Rassen.
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VERARBEITUNGSBRANCHE
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GESCHUTZTE

URSPRUNGSBEZEICHNUNGEN

Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) ist eine differenzierte Qualitatsangabe,
die durch Verordnungen der Européischen Union (VERORDNUNG (EU) Nr. 1151/2012 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 uber
Qualitatsregelungen fir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel) geregelt ist und die die
Einhaltung von Qualitdtsanforderungen garantiert, die Uber die fir die Ubrigen
Erzeugnisse geltenden Anforderungen hinausgehen und deren Qualitdt oder
Eigenschaften auf das geografische Umfeld mit seinen nattirlichen und menschlichen
Faktoren zurtickzufiihren sind und deren Erzeugung, Verarbeitung und Zubereitung stets
in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgt, von dem sie ihren Namen haben.

Es handelt sich um freiwillige Regelungen, denen sich Landwirte und Verarbeiter anschlieRen.

Produkte, die diese Anforderungen erfillen, werden in ein EU-Register eingetragen und sind durch geistige
Eigentumsrechte geschiitzt. Um die Unterscheidung zu erleichtern, schreibt die Verordnung vor, dass alle
landwirtschaftlichen Erzeugnisse, die unter eine g.U. fallen, mit diesem Logo gekennzeichnet werden missen.

Innerhalb des Ibérico-Sektors gibt es neben den Jamones Ibéricos mit Qualitatsstandard auch die Jamones Ibéricos,
die durch eine der 4 bestehenden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen geschitzt sind.

DoP
GULJUELO

L]
DEHESA DE
EXTREMADURA

JABUGO
—
- JAMONES IBERICOS aus Spanien
DIE BOTSCHAFTER
EUROPAS
. INDERWELT
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DIMENSION DES SEKTORS

IBERICO-SEKTOR

>Im Ibérico-Sektor gibt es 17.897 Viehzuchtbetriebe, 76 Schlachthéfe und mehr als 1.038 Industriebetriebe
(Verarbeitung und Herstellung) mit Standorten in 16 autonomen Gemeinschaften und verschiedenen Gebieten
Portugals, die im Jahr 2022 14.318.032 Jamones Ibéricos und Paletas produziert haben, fast 120 Millionen seit dem

Inkrafttreten des Ibérico-Qualitatsstandards (RD 4/2014).

> Die wirtschaftliche Dimension des Ibérico-Sektors libersteigt 2.600 Millionen Euro, was etwa 8 % der gesamten
spanischen Fleischindustrie entspricht, dem viertgréRten Industriezweig des Landes mit einem Umsatz von 31.032
Millionen Euro, 28,4 % des gesamten spanischen Lebensmittelsektors und einem Anteil von 2,57 % am gesamten
spanischen BIP und 5,14 % des Umsatzes der gesamten spanischen Industrie. Dartber hinaus hat die Land- und
Fleischwirtschaft bedeutende soziale Auswirkungen, insbesondere in ldndlichen Gebieten. Wir sprechen hier von
119.000 direkten Arbeitsplatzen und insgesamt mehr als 2 Millionen Arbeitsplatzen (direkte und indirekte).

® Im Jahr 2022 exportierte der spanische Fleischsektor Produkte im Wert von 9.986 Millionen Euro, das sind 9,6 %
mehr, und erzielte eine positive Handelsbilanz von 606 %, was die Bedeutung dieses Sektors fiir die Wirtschaft

und den Fortschritt unseres Landes unterstreicht.

> Im Jahr 2022 wurden im Rahmen der Ausdehnung der Norm 3.681.563 Tiere geschlachtet, eine Zahl, die leicht
unter dem Durchschnitt der letzten finf Jahre liegt.

® In der letzten Montanera-Kampagne (2022/2023), in der die Schweine auf der freien Weide gemastet wurden,
wurden insgesamt 597.788 mit Eicheln gefiitterte Schweine geschlachtet, was einen Rickgang von 12,4 %

gegenuber der Montanera-Kampagne bedeutet.

‘ 62 % entfielen auf das schwarze Siegel (371.387), 100 % Ibérico-Eicheln, und 30 % auf das rote Siegel,
wobei 7 % auf 75 % Ibérico-Eicheln (41.854 Tiere) und die restlichen 30 % (184.547 Tiere) auf 50 %

Ibérico-Eicheln entfielen.

> Im Jahr 2022 wurden zum zweiten Mal in Folge mehr als 7 Millionen Jamones Ibéricos mit Siegeln identifiziert, namlich
7.159.016. Dies entspricht einem Riickgang von 5 % im letzten Jahr, obwohl die Zahl immer noch 2 % héher ist als die
Daten vor der Pandemie. In jedem Fall bedeutet dies 45 % mehr angebrachte Siegel als im Jahr 2014 (4.783.354
angebrachte Siegel). Seit der Einfiihrung des Qualitadtsstandards im Jahr 2014 wurden 58,53 Millionen Hinterschinken,
Jamones Ibéricos, mit Siegeln versehen und praktisch die gleiche Anzahl an Vorderschinken, Paletas Ibéricas.

BELLOTA
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IBERICO
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486.650
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Im Jahr 2022 wurden im Ibérico-Sektor 3.681.563 Ibérico-Schweine geschlachtet, was einem Anstieg von 1,52 % gegeniiber
dem Vorjahr entspricht und iiber dem Niveau vor der Pandemie liegt. Insgesamt wurden 7.159.016 Jamones Ibéricos mit
Qualitatssiegeln gekennzeichnet. In den vier bestehenden geschitzten Herkunftsbezeichnungen wurden im Jahr 2021 (dem
letzten Jahr, fiir das Zahlen veroffentlicht wurden) 129.059 Tiere geschlachtet und 256.174 Jamones Ibéricos produziert.

Die Ruckverfolgbarkeit der Hinter- und Vorderschinken, die unter eine der vier g.U. fallen, wird von den jeweiligen
Aufsichtsbehérden verwaltet und mit eigenen Siegeln gekennzeichnet, wobei in jedem Fall die gleichen Farben fir jede
Kategorie in der Qualitdtsnorm verwendet werden.

2022 SCHINKEN, DIE MIT BELLOTA
EINEM SIEGEL 100 % IBERICO

BELLOTA 75 %

CEBO DE CAMPO | CEBO DE CAMPO
100 % IBERICO 75 % IBERICO TOTAL

IDENTIFIZIERT WURDEN. JAMONES

JAMONES

JAMONES C JAMONES

g. U. DEHESA DE EXTREMADURA 39.862

1.219 6.594

g. U. GUIJUELO 34.464

1.525 15.080 90.323

g.U. JABUGO 46.068

g.U.LOS PEDROCHES 49.813

46.068

17.021 66.834

170.207 44.528 19.765 21.674 256.174

EXPORTDATEN

Die weltweiten Exportdaten fiir gepokelte Hinter-
und Vorderschinken (*) zeigen einen Anstieg im Wert
der Exporte um 123 % in den letzten zehn Jahren
und erreichen nach Angaben von ICEX-ESTACOM
590,4 Millionen Euro und 57.685,41 Tonnen Produkt.
Allein in den letzten funf Jahren sind die Exporte um
23,5 % gestiegen. Im Jahr 2022 stiegen die Exporte
um fast 8 %.

Wenn man die von ESTACOM zur Verfligung
gestellten Daten vertieft betrachtet und sie nach
geografischen Gebieten analysiert, stellt man fest,
dass Europa, Amerika und ASIEN 98 % der
Gesamtexporte auf sich vereinen, wobei der
europaische Markt mit 72 % des Wertes der
Gesamtexporte  das bevorzugte Ziel ist.
Hervorzuheben ist das signifikante Wachstum der
Exporte von 18 % nach Amerika und mehr als 43 %
nach Asien, mit einem Wachstum in China von 30,88
% im letzten Jahr, auf mehr als 29,26 Millionen Euro.

Obwohl der Anteil Europas an den Gesamtexporten
um drei Prozentpunkte gesunken ist, ist es nach wie
vor unser bevorzugter Markt. Nach den von ICEX
veroffentlichten Daten sind  Frankreich  und
Deutschland mit 57,6 % des Werts der Exporte
innerhalb der Europadischen Union und 36,9 % der
Gesamtexporte filhrend. Frankreich ist der
international fiihrende Markt mit Exporten im Wert
von 122 Millionen Euro und einem Anstieg von 10,2 %
im Jahr 2022, gefolgt von Deutschland mit mehr als
95 Millionen Euro. Mit einigem Abstand folgen Italien,
Portugal, die Niederlande und Belgien, letzteres mit
einem deutlichen Zuwachs von 26 % im letzten Jahr.
Sie vervollstandigen damit die Liste der bevorzugten
Lander fiur spanische Hinter- und Vorderschinken.

Bei den Drittldndern stehen die Vereinigten Staaten
mit 37,4 Millionen Euro und +18,33 % im Jahr 2022
an erster Stelle, gefolgt von China (29,2 Millionen
Euro und +30,88 % im Jahr 2022) und Mexiko (23,01
Millionen Euro und ein Wachstum von 28,9%). Das
Produkt gewinnt an Prasenz auf den wichtigsten
internationalen Markten, wobei der Wert der Exporte
erheblich zunimmt.
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