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El invitado de honor

por MARIA JESUS HERNANDEZ

Dice el refran que «del cerdo se aprovecha todo, hasta los andares», y en esto mucho
tiene que ver una de las joyas de la gastronomia espafiola, el jamén. Solo o
acompafiado, el rey de la charcuteria es, por su sabor y su valor nutricional, un
producto indispensable en los hogares espafioles durante estas fechas. S6lo en
diciembre se consume mas de la quinta parte de todo el afio.

Considerado uno de los grandes embajadores de la dieta mediterranea (ya han llegado
a EEUU los primeros ibéricos, y se han sentado las bases para entrar en el mercado
asiatico), su elaboracion es fruto de una tradicidn que se remonta maés alla de la
época de los romanos. Las populares pero cada vez mas escasas matanzas familiares,
son el origen de este preciado manjar, del que cada espafiol consume cerca de unos
cuatro kilos y medio al afio, segun las estadisticas manejadas por las distintas
Denominaciones de Origen. Dependiendo de las particularidades que le otorga la zona
—de jabugo, pata negra, serrano, de bellota...—, cada afio se curan cerca de un total de
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40 millones de jamones y paletas. ' /
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Nadie hace demasiadas preguntas ante una loncha de jamén, pero su eleccion define ‘

al anfitrion. Los expertos aseguran que no hay dos piezas iguales y que el aroma, el Video: MARGARITA LAZARO
sabor e incluso el corte marcan la diferencia.

De la mano de la Fundaciéon Jamén Serrano, el cortador Gabriel

Heredia da las claves para elegir, cortar y degustar un buen jamoén.
La eleccidn es lo més dificil: grande, firme, con mucha grasa y redondeado en su parte

inferior. Asi podria definirse el aspecto exterior de un buen jamoén. Pero la clave del
sabor y el aroma esté en la salazén y el tiempo de curacién, marcado en la etiqueta.
El corte también tiene mucho que decir en el resultado final: las lonchas deben ser
finas y no superar los siete centimetros, una mala hendidura puede arruinar gran
parte de sus propiedades.

«Acompafiado de un buen pan y un mejor vino», es la combinacién perfecta,
segun el experto Gabriel Heredia, pero siempre se puede dar un toque exoético y
distintivo colocandolo como guarnicién en unos huevos fritos, salteandolo con unas
alcachofas o presentandolo junto a unos chipirones. Los invitados notaran la
diferencia.
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