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Renommierte deutsche Chefkoche auf den Spuren
des Jamon Ibérico in Spanien

o Begleitet vom Botschafter des Jamoén Ibérico in Deutschland, Christian
Sturm-Willms, konnten sich ausgewiihlte deutsche Chefkéche vor Ort vom
Herstellungsprozess des Jamén Ibérico, dem einzigartigen Okosystem der Dehesa
und dem einhergehenden Lebensstil iiberzeugen

o Masterclasses zum Schneiden des Jamén Ibérico, Verkostigungen und ein
spezielles Kulturprogramm lieBen die Delegation in die Welt des Jamoén
eintauchen und ihren ,,Ibérico-Sinn*“ wecken

e Hohepunkt der Reise: Ein Wettbewerb der 18 mitgereisten Chefkdche aus vier
Landern in bester ,MasterChef“-Manier, um ein Fusions-Gericht der
verschiedenen kulinarischen Kulturen rund um den Jamén Ibérico zu kreieren

Madrid, 11. Mdrz 2024.- Die Bedeutung der Gastronomie liegt darin, dass sie nicht nur eines der
wichtigsten physiologischen Bediirfnisse des Menschen abdeckt, sondern auch etwas iiber die Kultur
eines jeden Landes verrdt. So versorgt uns die Gastronomie neben kostlichen Aromen und
einzigartigen Gerichten indirekt auch mit Informationen iiber Brauche und Lebensweisen. In diesem
Sinne ist der Jamoén Ibérico Teil einer Lebensweise, die mit Menschen verbunden ist, fiir die das
Produkt viel mehr ist als nur ein Lebensmittel, ndmlich Qualitét, Nachhaltigkeit, Geschmack, Genuss
und vor allem, ebenso wie die Gastronomie, Kunst.

Wenn Jamon Ibérico auf die Gastronomie trifft, ist das Ergebnis eine sensorische Reise, die am
Anfang dieses kostbaren Produktes und seiner Heimatlandschaft beginnt. Zu diesem Zweck hat der
Branchenverband der Produzenten des Jamon Ibérico zusammen mit der EU durch die Kampagne
»Jamones Ibéricos aus Spanien, die Botschafter Europas in der Welt* ein exklusives

gastronomisches Erlebnis entwickelt, das die Verbreitung des Wissens iiber Jamon Ibérico fordert. [NJ UY
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Aus diesem Anlass konnte eine Gruppe ausgewéhlter deutscher Chefkdche — Marcel Foster, Marcel
von Winckelmann, Christian Kamm und Jan-Philipp Zumkeller — unter der Leitung des Botschafters
fir Jamén Ibérico in Deutschland, dem mit einem Michelin-Stern ausgezeichneten Spitzenkoch
Christian Sturm-Willms, zusammen mit anderen Koéchen und Medien aus Deutschland,
Frankreich, Mexiko, China und Spanien 4 Tage lang in die Ibérico-Welt eintauchen.

Mario Sandoval (2 Michelin-Sterne), als Vertreter Spaniens, Amandine Chaignot (Chefkdchin des
renommierten Restaurants Pouliche in Paris) aus Frankreich, der Mexikaner Carlos Gaytan (der
erste Sternekoch Mexikos) und Irven Ni (Chef im Le Meurice, 3 Michelin-Sterne) aus China haben
Christian Sturm-Willms auf dieser immersiven Reise begleitet, die in Madrid mit einer BegriiBung
begann, bei der Vertreter des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Fischfang und Erndhrung, der
Prasident von ASICI, Raul Garcia, sowie Vertreter der Ibérico-Branche und der Medien anwesend
waren. Dabei erkldrte Raal Garcia: ,,Mit dieser Reise mochten wir Thnen die Mdglichkeit geben,
Thren Ibérico-Sinn zu wecken und die Arbeit und Sorgfalt, die wir in die Herstellung von Jamoén
Ibérico stecken, mitzunehmen. Ein Produkt, das tief in unserem Land und seinen Menschen
verwurzelt und Teil unserer Lebensweise ist*.

Jesus Pérez Aguilar, der Kommunikationsdirektor von ASICI, nahm die Gelegenheit zum Anlass,
die Anstrengungen hervorzuheben, die der Sektor in den letzten Jahren unternommen hat, um
internationale Werbekampagnen in strategisch wichtigen Mérkten fiir Jamon Ibérico zu férdern. ,,Mit
dieser Kampagne konnten wir mehr als 1,5 Milliarden Verbraucher erreichen und die tagliche Arbeit
der Landwirte und Unternehmen aufwerten, die jeden Morgen aufstehen, um den wahrscheinlich
besten Schinken der Welt zu produzieren — den Jamon Ibérico®.

So begannen vier abwechslungsreiche Tage, deren roter Faden der Jamoén Ibérico wurde. Von
Coérdoba liber das Pedroches-Tal bis Sevilla, wo als kronender Abschluss ein Wettbewerb ganz im
»MasterChef*-Stil stattfand, der die 18 teilnehmenden Kochen vor eine ganz besondere
Herausforderung stellte: Sie sollten ihrer Phantasie freien Lauf lassen, um das originellste und
kostlichste Rezept zu kreieren, bei dem der Jamon Ibérico eine der Hauptzutaten ist.
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Sinnliche Verkostungen und Einblicke in den Produktionsprozess

Ziel dieser Tour war es, zu den Urspriingen des Jamoén Ibérico zu reisen, um zu erfahren und zu
verstehen, wie er zu einem weltweit anerkannten und geschétzten Gourmetprodukt geworden ist. Die
Gruppe aus internationalen Kéchen und Medienvertretern ist in die Produktionsgebiete des Ibérico
gereist und hat sich dort mit den unterschiedlichen Aspekten beschéftigt, die dieses Lebensmittel
ausmachen, wie dessen traditioneller und natiirlicher Herstellungsprozess und das Okosystem, in
dem es produziert wird und von allen anderen &hnlichen Produkt unterscheidet.

Im Rahmen dieser Reise, die mit der Montanera-Periode zusammenfiel (der letzten Phase der
Eichelmast-Aufzucht von Ibérico-Schweinen), konnten die Fachleute die Natur des Jamon Ibérico
kennenlernen und einen ndheren Blick auf den Kosmos dieses Produktes werfen. Dazu besichtigten
sie die Dehesa (beweidete Eichenhaine), die Trockenrdume und die Naturkeller und wurden von
renommierten Fachleuten durch sensorische, informative und erkenntnisreiche Aktivititen gefiihrt.

Das Pedroches-Tal war der Ort der Wahl, um den einflussreichen Kéchen mehr iiber den Ursprung
und eines der repréisentativsten Merkmale des Ibérico, die Dehesa, zu vermitteln. Die dltesten
nachhaltigen Okosysteme der Welt sind ein einzigartiger Lebensraum in von Entvolkerung
bedrohten Regionen, womit zur Verringerung des CO,-FuBBabdrucks beigetragen wird. Die dortige
Art der Bewirtschaftung des Viehbestands fordert die Regeneration des Bodens, bekdmpft den
Klimawandel und beugt Brinden vor. Die Delegation hatte auch die Gelegenheit, verschiedene
Unternehmen und die natiirlichen Trockenrdume zu besichtigen, in denen das gastronomische Juwel
ruht, bis es seinen optimalen Reifegrad erreicht.

. Wir freuen uns, dass wir diese einzigartige Reise mit so angesehenen Kochen teilen kénnen, die
sich fiir unsere Gastronomie begeistern. Wir halten es fiir entscheidend, das Wissen iiber den Jamon
Ibérico zu verbreiten und zu zeigen, wie er hergestellt wird, von seinem Ursprung bis zum Tisch.
Denn wir sprechen iiber ein Lebensmittel, das mit einem Herstellungsprozess, der von Generation zu
Generation weitergegeben wird, tief im Land verwurzelt ist und Emotionen bei allen weckt, die an
seiner Herstellung beteiligt sind, und die ihn kennenlernen méchten”, erklirte Raul Garcia,
Prisident von ASICI.

Die erkenntnisreichen Tage wurden mit sensorischen Verkostungen von Jamoén Ibérico unter der
Leitung von Experten abgeschlossen. ,,Der Jamon Ibérico ist zweifelsohne eine Erfahrung fiir alle
Sinne, bei der die Sinnesrezeptoren — also Sehen, Tasten, Schmecken und Riechen — nacheinander
stimuliert werden. Wenn es uns gelingt, alle unsere Sinne ganz langsam und auf angenehme Weise
anzuregen, ist der Genuss garantiert”, hebte Frau Dr. Rosa Garcia Valverde hervor. Am Ende des
Weges zur Wiege des Ibéricos standen Showcookings, Workshops und Masterclasses zum Schneiden
von Jamon Ibérico.
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»MasterChef“-Treffen 18 internationaler Koche in Sevilla

Nach 2 Tagen des Eintauchens in das Wesen des Jamon Ibérico und des Kennenlernens einiger der
Aspekte, die ihn zu einem einzigartigen Produkt machen, war es an der Zeit, das Gelernte in die
Praxis umzusetzen. Dies war der Startschuss einer einzigartigen Veranstaltung, bei der die 18
teilnehmenden Koche zusammenarbeiteten, um das originellste Rezept mit Jamon Ibérico als
Hauptzutat zu kreieren. Christian Sturm-Willms erklérte sich ,, hdochst dankbar fiir dieses
unvergleichliche  Erlebnis. Es war inspirierend, mit Koéchen aus der ganzen Welt
zusammenzuarbeiten und die unendlichen Moglichkeiten zu entdecken, die der Jamon Ibérico in all
den vertretenen gastronomischen Kulturen bietet. **

Fiir Mario Sandoval ,,war es eine Ehre, meine Leidenschaft fiir den Jamon Ibérico mit so talentierten
und engagierten Kéchen zu teilen. Ich denke, es ist wichtig, das einzigartige sinnliche Erlebnis
dieses Produktes zu vermitteln, das unsere Kultur veprdsentiert und ein Gefiihl der Zugehorigkeit
weckt.“. Amandine Chaignot fand es ,,unglaublich, an einer gastronomischen Reise auf diesem
Niveau teilnehmen zu diirfen. Die Erfahrung war duferst bereichernd. Die Arbeit, die hinter jedem
Jamon Ibérico steckt, und die Sorgfalt all derer, die an der Herstellung dieses exzellenten
Lebensmittels fiir uns mitwirken, sind aufsergewohnlich. Da schdtzt man dieses Produkt noch mehr*.

Die Herausforderung war nicht einfach, denn es galt, eine anspruchsvolle Jury zu iiberzeugen, die
sich aus Inaki Echeveste, Direktor der Escuela Superior de Hosteleria in Sevilla, Cinta Romero,
Gastronomieexpertin und Besitzerin des renommierten Restaurants La Cochera del Abuelo, José
Ignacio Castillo, Gastrokritiker und Professor fiir Wirtschaftsanalyse und politische Okonomie an
der Universitdt von Sevilla, und Juan Luis Fernandez, Mitinhaber und Maitre du Salon im Caifiabota,
einem viel gelobten Restaurant in Sevilla, zusammensetzte.

»Auster mit Tomaten-Jus, Jamoén Ibérico und gerducherten Erbsen®, ,,Ofengebidck aus
Suadero-Conlfit in Ibérico-Fett, grilnem Apfel-Kimchi, fermentiertem Bohnenpiiree und schwarzem
Knoblauch® oder ,,Chayote, Jamén Ibérico, Triiffel und gerducherte Chilis* waren einige der ebenso
originellen wie exklusiven Schopfungen der renommierten Chefkdche. Die Rede ist von 5 Kulturen
und 5 Arten, Jamon Ibérico zu interpretieren und zuzubereiten.
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Diese Veranstaltung zeigte die Vielseitigkeit des Jamon Ibérico, einem Produkt, das sich an praktisch
jede Art von Gastronomie in der ganzen Welt anpassen kann. ,,Ich bin begeistert zu sehen, wie der
Jamon Ibérico einen Platz in den Kiichen der ganzen Welt erobert und nicht nur in Spanien und
Europa, sondern auch in China zu einem Symbol fiir gastronomische Spitzenleistungen wird*“,
befand Irven Ni.

Kronender Abschluss einer dreijihrigen intensiven Forderung auf der ganzen Welt

Mit dieser Reise schlieft der Branchenverband drei Jahre der Schulungen, sensorischen
Demonstrationen, Showcookings, Events fiir Medien und Influencer sowie Offentlichkeitsarbeit ab,
in denen der Jamoén Ibérico und dessen Kultur die Landesgrenzen iiberschritten und die Gaumen von
Tausenden von Verbrauchern auf der ganzen Welt erobert hat.

Die Kampagne hat iiber 1.200 Verdffentlichungen in den Medien erzielt und somit mehr als
400 Millionen Menschen erreicht. In den sozialen Netzwerken wurden mehr als 24 Millionen
Menschen erreicht und rund eine halbe Million Interaktionen und 12 Millionen Videoaufrufe
generiert.

Mit Erfolg, wie man an der Entwicklung der Exporte dieses Produkts in die genannten Lander sehen
kann. Alleine in den letzten fiinf Jahren wurden die Exporte um 4,32 % in Deutschland, 12,09 % in
Frankreich, 41,66 % in Mexiko und ganze 211,79 % in China gesteigert.

Uber ASICI

ASICI, der berufsiibergreifende Verband fiir —Ibérico-Schweine, ist eine gemeinniitzige
berufsiibergreifende Organisation der Nahrungsmittel- und Landwirtschaftsindustrie (Organizacion
Interprofesional Agroalimentaria, OIA), in der mehr als 95 % der Organisationen der Produktion
(Viehziichter) und mehr als 95 % der Verarbeiter (Industrie) der Ibérico-Schweine parititisch
vertreten sind. Er wurde 1992 gegriindet und 1999 vom Ministerium fiir Landwirtschaft, Fischerei
und Erndhrung als berufsiibergreifende Organisation fiir den Sektor Ibérico-Schweine anerkannt.
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