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Chefs internacionales con Estrella Michelin viajan a Espafia
para conocer de primera mano el proceso de elaboracion del
Jamon Ibérico

e Un grupo de selectos chefs con estrella Michelin de 5 nacionalidades diferentes
(Francia, Alemania, México, Espaiia y China) han podido conocer de primera mano
el proceso natural y artesanal de elaboracion del Jamén Ibérico, el ecosistema tinico
de la Dehesa y el estilo de vida ligado a un producto tinico

o Experiencias sensoriales, clases magistrales de corte, catas guiadas de Jamén Ibérico
y visitas culturales han completado las jornadas de este viaje inmersivo en el que la
delegacion ha podido despertar su “Sentido Ibérico”

e Cuatro dias de intenso aprendizaje que culminan con la celebracion de un evento
sin precedentes: un encuentro entre los 18 chefs que nos acompafian, al mas puro
estilo “Master Chef”’, para crear un plato fusién entre las diferentes culturas
culinarias con el Jamon Ibérico como protagonista

Madrid, marzo 2024.- La importancia de la gastronomia no solo radica en que es una de las
necesidades fisiologicas mas importantes del hombre, nos habla de la cultura de cada uno de los
pueblos a los que pertenece; y es que la gastronomia, ademas de proporcionarnos sabores deliciosos y
platos unicos, puede hablarnos de forma indirecta sobre nuestras costumbres y estilos de vida. En este
sentido, el Jamon Ibérico entra a formar parte de ese modo de vida vinculado a unas gentes para
quienes el producto es mucho mas que un alimento, es calidad, sostenibilidad, sabor, disfrute y, sobre
todo, como la gastronomia, es arte.

Cuando el Jamon Ibérico se combina con la gastronomia, el resultado es un viaje sensorial que
comienza en el origen de este preciado producto y en el paisaje donde se elabora. Con este fin, la
Interprofesional del Cerdo Ibérico han llevado a cabo, a través de su campaiia “Jamones Ibéricos de
Espaiia, Embajadores de Europa en el Mundo”, impulsada junto con la UE, una experiencia
gastronomica exclusiva enfocada a la difusion del conocimiento sobre el Jamon Ibérico.

En concreto, 4 dias en los que un selecto grupo de chefs procedentes de Francia, Alemania, México
y China, ademas de Espaiia, acompafiados de medios de comunicacion de dichos paises; han podido
empaparse con la cultura del Ibérico y profundizar en los origenes de este preciado producto:

Mario Sandoval (2 estrellas Michelin), como representante de Espafia; Amandine Chaignot (chef
del prestigioso restaurante Pouliche de Paris), de Francia; Christian Sturm-WIllms (1 estrella
Michelin), de Alemania; Carlos Gaytan (primer chef mexicano en obtener una estrella Michelin), de
México; e Irven Ni (Chef de Le Meurice, tres estrellas Michelin), de China; han sido los grandes
protagonistas de este viaje inmersivo que daba comienzo en Madrid, en un acto de bienvenida que
conto6 con la presencia de representantes del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, junto
con el presidente de ASICI, Raul Garcia, representantes del sector Ibérico y medios de comunicacion.
Segtin Raul Garcia: “Con este viaje queremos darles la oportunidad de que despierten su Sentido
Ibérico y que se lleven consigo el trabajo y el mimo que ponemos en la elaboracion del Jamon Ibérico.
Un producto arraigado a nuestra tierra y sus gentes y que forma parte de nuestras vidas”.

Por su parte, Jests Pérez Aguilar, director de comunicacion de ASICI, no quiso perder la oportunidad
de destacar los esfuerzos realizados en los ultimos afios por el sector para impulsar campanas de
promocion internacional en mercados estratégicos para el Ibérico. “Esta campafia nos ha permitido
llegar a mas de 1.500 millones de consumidores y aporta valor al trabajo diario de ganaderos e
industriales que se levantan cada dia para elaborar el que probablemente sea el mejor jamén del
mundo, el Jamoén Ibérico”.

De este modo, daba comienzo cuatro increibles dias en los que el Jamon Ibérico se convertia en el eje
vertebrador de la travesia. Desde Céordoba, pasando por el valle de los Pedroches, hasta Sevilla, donde
a celebrado,da modo de colofon final, una coméls)(?tici()n al mas puro estilo “Master Chef” que
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proponia un reto muy especial a los 18 chefs participantes: dar rienda suelta a su imaginacion para
crear la receta mas original, y mas deliciosa, utilizando el Jamén Ibérico como uno de sus ingredientes
principales. Un encuentro en el que nuestro producto mas internacional se ha convertido en
protagonista de 12 propuestas culinarias que representan a estos 5 paises y, también, a 5 maneras
diferentes de interpretar nuestro alimento mas internacional.

Degustaciones sensoriales y acercamiento al proceso de produccion:

Viajar hasta el origen del Jamon Ibérico para conocer y entender como se ha convertido en un producto
gourmet mundialmente reconocido y apreciado es el objetivo de este recorrido en el que un grupo de
chefs internacionales y medios de comunicacion se ha desplazado a las zonas productoras del Ibérico,
sumergiéndose en los aspectos diferenciales que definen a este alimento, cuyo proceso tradicional y
natural de produccion y el ecosistema donde se elabora ya le diferencian de cualquier otro producto
similar.

A través de este viaje, ideado para que pudiera coincidir con la época de la Montanera (altima fase de
la cria del cerdo Ibérico de bellota), los profesionales han podido conocer la naturaleza del Jamon
Ibérico y acercarse al imaginario que rodea al producto mediante la vista a la Dehesa, a secaderos y
bodegas naturales, asi como por medio de actividades sensoriales divulgativas y experienciales
impartidas por reputados profesionales.

El valle de Los Pedroches ha sido el lugar elegido para que los influyentes cocineros aprendan mas
sobre el origen de este alimento y uno de los rasgos mas representativos del Ibérico, la Dehesa.
Ecosistemas sostenibles mas antiguos del mundo, un habitat tnico que genera vida en entornos en
riesgo de despoblacion, contribuyendo a reducir la huella de carbono al ser una fuente de absorcion de
CO2. El manejo ganadero que en ella se realiza refuerza la regeneracion de la tierra, contribuye a la
mitigacion del cambio climatico y ayuda en la prevencion de incendios. Asimismo, también tuvieron
la oportunidad de visitar diferentes industrias y secaderos naturales en los que esta joya gastronomica
descansa hasta alcanzar su punto 6ptimo.

“Estamos encantados de poder compartir este viaje unico con chefs tan distinguidos y apasionados
por nuestra gastronomia. Creemos que es crucial difundir el conocimiento sobre el Jamon Ibérico,
mostrar como se produce, desde su origen hasta su llegada a la mesa; ya que hablamos de un alimento
tan arraigado a la tierra, con un proceso de elaboracion transmitido de generacion en generacion,
que despierta emocion en todas aquellas personas involucradas en su elaboracion y en todos aquellos
que se acercan a conocerlo”, afirma Raul Garcia, presidente de ASICI.

Esta serie de jornadas inolvidables se han completado con degustaciones sensoriales guiadas por
expertos en cata sensorial del Jamoén Ibérico. “Disfrutar del Jamon Ibérico es, sin duda,
una experiencia multisensorial en la que son estimulados secuencialmente los receptores de los
sentidos, la vista, el tacto, el gusto y el olfato. Si conseguimos transitar por todos nuestros sentidos de
forma pausada y agradable, el disfrute esta asegurado”, enfatiza la doctora Rosa Garcia Valverde.
Igualmente, se llevaron a cabo showcookings, workshops y clases magistrales de corte de Jamon
Ibérico que cerraban el camino a la cuna del Ibérico.

Para Carlos Gaytan, chef embajador de México, “el Jamon Ibérico se degusta a través de los sentidos,
desde los sonidos que escuchamos en la Dehesa: los pajaros, el viento, la llamada del ganadero al
cerdo Ibérico; destacando el aroma intenso de la loncha, a caldo de carne y a la tierra, y su textura
sedosa. También el color rojo intenso cuenta mucho del producto y el sabor que deja en el paladar es
persistente. Todo ello contribuye a que el Jamon Ibérico sea el plato perfecto”. Carlos no quiso perder
la oportunidad de describir qué siente respecto al producto: “si tuviese que definir el Ibérico en una
palabra seria religion”.

Encuentro de 18 chefs internacionales al mas puro estilo “Master Chef” en Sevilla

Tras 2 dias adentrandose en el corazon del Jamoén Ibérico y descubriendo de la mano de los mayores
expertos algunos de los elementos que lo convierten en un producto singular, llegaba el momento de ENJ UY
Jponer en practica todo lo aprendido. Daba c&g]‘rar&tigglezsge un evento sin igual en la que los 18 chefs
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participantes trabajaron entre si para crear la receta mas original con el Jamon Ibérico como
ingrediente principal. Segiin Mario Sandoval, “es un honor para mi compartir mi pasion por el Jamon
Ibérico con chefs tan talentosos y comprometidos. Creo que es importante transmitir la experiencia
sensorial unica que ofrece este producto que representa a nuestra cultura y despierta ese sentimiento
de pertenencia. Destaco el silencio que impera cuando degustamos una loncha de Jamon Ibérico y el
disfrute inmediato que sentimos. Esa magia no se encuentra en cualquier producto”.

Para Christian Sturm-Willms, “Estoy muy agradecido por esta experiencia sin igual. Ha sido
inspirador trabajar con chefs de todo el mundo y descubrir las infinitas posibilidades que ofrece el
Jamon Ibérico en todas las culturas gastronomicas que se han visto representadas”. Amandine
Chaignot, por su parte, “Ha sido increible el poder participar en un viaje gastronomico de este nivel.
La experiencia ha sido tan enriquecedora, el trabajo detrds de cada Jamon Ibérico y el mimo de todas
aquellas personas implicadas en que dispongamos de este alimento de excelencia es extraordinario.
Te hace apreciar aun mas este producto”.

Pero el reto no era sencillo, ya que tenian que convencer a un exigente jurado formado por Ifaki
Echeveste, director de la Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla; Cinta Romero, experta en
gastronomia y propietaria del prestigioso restaurante La Cochera del Abuelo; José Ignacio Castillo,
critico gastrondmico y catedratico de analisis econémico y economia politica de la Universidad de
Sevilla; y Juan Luis Fernandez, co-propietario y jefe de sala de Cafiabota, un aclamado restaurante de
la ciudad de Sevilla.

“Ostra con agua de tomate, Jamon Ibérico, guisantes ahumados”, “Bollito asado de suadero confitado
en grasa de Ibérico, kimchi de manzana verde, puré de frijol fermentado y ajo negro” o “Patata aérea,
Jamon Ibérico, trufa y chiles ahumados”, han sido algunas de las originales y exclusivas creaciones
ideadas por los prestigiosos chefs. Hablamos de 5 culturas, de 5 cinco formas diferentes de interpretar
y cocinar el Jamoén Ibérico.

Este evento demuestra la versatilidad del Jamén Ibérico, un producto con una gran capacidad de
adaptacion a practicamente cualquier tipo de gastronomia en todo el mundo. Nada menos que 3
continentes, Europa, América y Asia; en los que este exclusivo producto cada vez va ganando mas
presencia y mas protagonismo. “Estoy emocionado de ver como el Jamon Ibérico se integra en las
cocinas de todo el mundo y se convierte en un simbolo de excelencia gastronomica no solo en Espania
vy Europa, también en China. Con esta campariia he tenido la oportunidad no solo de dar a conocer el
producto en mi pais, también de trabajar con chefs increibles que me han apoyado en este camino por
integrar el Jamon Ibérico en la gastronomia tradicional, del norte al sur de China”, sentencia Irven
Ni.

Broche final a tres afios de intensa promocion por todo el mundo:

Con este viaje, la Interprofesional pone punto final a tres afos de formaciones, demostraciones
sensoriales, showcookings, eventos dirigidos a prensa ¢ influencers, comunicaciones y, en definitiva,
a tres aflos de promociones en los que el Jamon Ibérico y toda la cultura alrededor de é1, han traspasado
fronteras para colarse en el paladar de miles de consumidores alrededor de todo el mundo. Una
campaia que ha permitido, por medio de un férreo plan de relaciones publicas, obtener mas de 1.200
impactos en medios de comunicacion, lo que supone un alcance de mas de 400 millones de personas
a través de nuestros contenidos.

En redes sociales, por su parte, se ha logrado alcanzar a mas de 24 millones de personas con un total
de 150 mil seguidores en todos los perfiles, generando alrededor de medio millon de interacciones y
12 millones de reproducciones de video.

Todas estas acciones no han pasado desapercibidas, tal y como puede observarse en la evolucion de
las exportaciones de este producto a dichos paises. Sin ir mas lejos, en los tltimos 5 afios, hemos
incrementado las exportaciones: un 4,32 % en Alemania, un 12,09 % en Francia, un 41,66 % en
México y, ni mas ni menos, que un 211,79 % en China, uno de los mercados con mas potencial del
Ibérico.
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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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