
Die spa nische Ga stronomie hat ei nen Stern, der al les über strahlt: der Ja món Ibé rico, Schin ken vom

iberischen Schwein, „de pata ne gra“ (schwar zer Fuss). Sein Ge schmack ist ein zigartig. Die se

Schwei ner as se wird vor wie gend in der Pro vinz Hu el va ge züch tet, Be kannt ge wor den ist vor al lem

Das Dorf ja bugo in der Sier ra de Ara cena. Von hier aus hat die ser Schin ken als un übertroffene

De li ka tes se sei nen Sie ges zug um die Welt an ge tre ten.

V
on der Auf zucht der Schwei ne bis zum Ver zehr des

Schin kens ist es ein lan ger Pro zess, der auf Tra di ti on

und viel Er fah rung be ruht und auch heu te noch größ -

ten teils in rei ner Hand ar beit her ge stellt wird. Hier in der Sier -

ra de Ara ce na wei den die Schwei ne in ei ner herr li chen, end lo -

sen De he sa un ter Kork- und Stei nei chen, wo sie sich von

Herbst bis Ende des Win ters, in der Zeit der so ge nann ten Mon -

ta ne ra, aus schließ lich von den be rühm ten „bel lo tas“ er näh -

ren. Ge nau die se Ei cheln sind es, die dem Schin ken das ganz

be son de re Aro ma ver lei hen. 

Eine be son de re Rol le spielt vor al lem das mil de und tro cke ne 

Kli ma für die Rei fung. Zu nächst wer den die Schin ken voll kom -

men in gro bes Meer salz ein ge legt, je weils pro Kilo Schlacht ge -

wicht ei nen Tag lang. Da nach wer den sie im lau war men Was -

ser vom Salz ge rei nigt und an Hanf schnü ren rei hen wei se in

den so ge nann ten Bo de gas zum Troc knen und Rei fen auf ge -

hängt, drei Jah re lang.  

Ei nen Schin ken an zu schnei den ist eine Kunst für sich, die 

eine spe ziel le Aus bil dung er for dert. Für den wah ren Gau -

men ge nuss geht es dar um, mög lichst dün ne, fast durch sich -

ti ge Schei ben zu schnei den. Das fei ne Fett des Schin kens

ver stärkt den Ge schmack und ist sehr ge sund. Da her wird

der Ja món ibé ri co bei der me di ter ra nen Kü che als idea le Ei -

weiß quel le emp foh len. 

Um stets die gleich hohe Qua li tät zu ga ran tie ren, un ter -

liegt der Ja món de Hu el va stren gen Kon trol len für sein Qua -

li täts sie gel. Dies hat sich ge lohnt: Ja món de Hu le va wird

welt weit als De li ka tes se ge schätzt.
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Das Ge heim nis
die ser De li ka tes se



D
es de la cri an za del cer do has ta su con su mo, y a

tra vés de su pro duc ci ón len ta y ar te sa nal, todo

conlle va un pro ce so cui da do so y ela bo ra do, cuya

raíz se en cu en tra en la ali men ta ci ón del cer do de raza

ibé ri ca, au tóc to no del su ro es te de la pe nín su la ibé ri ca,

du ran te la épo ca de no mi na da como Mon ta ne ra, des de

Otoño has ta fi na les de in vier no, cria do en li ber tad con

bel lo tas en de he sas a las que se adap ta per fec ta men te y

bajo el mi cro cli ma espe ci al que ca rac te ri za a la sier ra de

Hu el va. 

La ca li dad del ja món se basa, pues, en la ali men ta ci ón

del ani mal, y aun que pue de ali men tar se de pien sos y pas -

tos tam bién, es la bel lo ta la que ofre ce a pos te rio ri el me -

jor ja món po si ble cu an do el cer do se nu tre tan sólo de

este fru to del al cor no que.

Más tar de, la cu ra ci ón espe ci al de las pie zas en se ca de -

ros hace que tras va ri os años se con si gan ex ce len tes ja -

mo nes de al tí si ma ca li dad, sien do los de la De no mi na ci ón 

de Ori gen de Hu el va cla ra men te re co no ci dos por su for -

ma de V. Todo con sis te en ol vi dar se del tiem po du ran te

todo este pro ce so.

La aper tu ra de un ja món ibé ri co, un au tén ti co rito,

pre ce de a una de gus ta ci ón que im pli ca un cor te per fec to

de la pie za, don de lo im por tan te es ob te ner lon chas fi nas, 

casi trans pa ren tes, que se des ha gan en la boca espar -

cien do todo su aro ma y sa bor. Además, la gra sa del ja -

món es sa lu da ble, con tra ria men te a lo que pue da pen sar -

se, y con tri buye de fi ni ti va men te a su aro ma y sa bor fi -

nal. Asi mis mo, el ja món ibé ri co de bel lo ta es más que re -

co men da ble den tro de la die ta mediterránea como fu en te 

de pro teí nas. 

El ja món de Hu el va es con tro la do por su de no mi na-

ción de Ori gen, ase gu ran do así una ca li dad cor rec ta y un

pro ce so de ela bo ra ci ón ajus ta do a los más al tos ni ve les de 

ca li dad.

Así pues, el ja món ibé ri co se si túa en tre uno de los más 

re co no ci dos ali men tos en Espa ña, no sólo por su sa bor,

sino por su de li ca da pro duc ci ón y la ca li dad re sul tan te.

Se ex por ta cada vez a más paí ses y sus pro pie da des van

sien do más y más co no ci das y re co no ci das fue ra de nue -

stras fron te ras, lo cual otor ga una sa tis fac ci ón cada vez

may or a to dos los pro duc to res re la cio na dos con el mun do 

del ja món ibé ri co en Espa ña.

Edu ar do Blan co - www.dif fer ent spain.com

 Mu cho más que sa bor

Ja món
  Ibé ri co

Si hay un pro duc to estrel la que ca rac te ri za

a la ga stronomía española y la hace úni ca,

ese es el ja món ibé rico. Co nocido por to dos,

ofrece un sa bor úni co que lo con vierte en

uno de los ali mentos más apre ciados. En

An da lu cía, el epi cen tro del ibé ri co se

en cu en tra en la sier ra de Hu el va, en

re co no ci dos pu eb los como Ja bu go, que dan

nom bre al ja món más au tén ti co, aun que

tam bién son mu chas otras po bla cio nes, en

total has ta 31 a lo lar go de la sier ra

onu ben se, las que pue den pre su mir de

ela bor ar ja mo nes ibé ri cos.
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Do mecq   Ob li ge

S
o weit das Auge reicht: nichts als un be rühr te Na tur, sanf te Hü gel

vol ler Kor kei chen, ein atem be rau ben des Pa ra dies für Mensch und

Tier. Hier auf der Fin ca „Lo Al va ro“ hat JPD die be sten Le bens be -

din gun gen für sei ne Schwei ne. Ge treu dem Fa mi lien mot to: „Do mecq 

Ob li ge“ hat er kon se quent da ran ge ar bei tet, Spit zen klas se zu er rei chen. In

rund 30 Jah ren Zucht un ter ge nau es ter Be ob ach tung und stan dar di sier ter Se -

lek ti on ist es JPD ge lun gen, auch die Schwei ne zucht so zu ver fei nern, dass er

seit ca. 9 Jah ren ge trost be haup ten kann, den be sten Schin ken der Welt zu

pro du zie ren. 

„Das Ge heim nis des ex qui si ten Schin kens liegt im Schwein. Die au ßer or -

dent li che Qua li tät ist die Sum me vie ler ein zel ner Fak to ren. Die wich tigs ten

Schin ken der Spit zen klas se
Wer den ab so lut ex klu sivsten Schin ken pro bie ren möch te, soll te sich drei

Buch sta ben ein prä gen: JPD. Sie ste hen für Juan Pe dro Do mecq, ei nen der

be kann tes ten und wich tigs ten Tier züch ter in ganz Spa nien. Auf sei ner rie si gen Fin ca

„Lo Al varo“ am Aus läufer der Sier ra de Ara cena, nahe Ja bugo, be treibt er

Schwei ne zucht vom Feins ten. In jahr zehn te lan ger Be ob ach tung hat er al les Wis sen

um die Auf zucht mit wis senschaftlicher Akri bie so weit op timiert, dass er die Qua lität

des Schin kens auf ein nie ge kanntes Ni veau he ben konn te. Wie? Das erzählt er uns

bei ei ner Rund fahrt durch sei ne De hesa.
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sind: a) die Ras se, b), ge nü gend Frei raum zum Aus lauf und c)  die 
Ei chel mast. Wir nut zen bei der Zucht die Ras se Lam piño, und ich 
kann rei nen Ge wis sens be haup ten: un se re Tie re sind zu 100 Pro -
zent rein ibe ri sches Schwein.“  

Um den Tie ren ge nü gend Aus lauf zu ge ben, hat JPD sei ne
Zucht frei wil lig auf 3.000 Schwei ne auf sei ner Fin ca li mi tiert. Er
hat ein Füt ter uns sys tem er fun den und in stal liert, das es er laubt,
täg lich je des ein zel ne Tier zu kon trol lie ren und bei even tu el len
Krank hei ten sehr schnell zu rea gie ren. Für un güns ti ge Wet ter -
ein flüs se hat er im Frei ge län de Über da chun gen ge schaf fen, wo
sich die Tie re vor Käl te und Näs se schüt zen kön nen, aber den -
noch in frei er Na tur blei ben können. 

Ent schei dend für die ex zel len te Qua li tät ist vor al lem die Zeit
der Mon ta ne ra. „Die Schwei ne sind dann ca. 18 Mo na te alt. Von
An fang No vem ber bis Ende Fe bru ar be nö tigt je des Schwein 2 ha
Flä che, wenn es sich aus schließ lich von Bel lo tas (Ei cheln) er näh -
ren soll. Da her er lau ben wir uns den Lu xus, weit räu mig Flä chen
rings um un se re Fin ca zu mie ten, um dies ge währ leis ten zu kön -
nen.  

Die au sge klü gel te Se lek ti on der Tie re hat im Lau fe der Jah re
dazu ge führt, dass die Schin ken die ser Schwei ne heu te bei na he
alle das glei che Ge wicht und vor al lem das glei che Aro ma ha ben.

Auf die gute Spür na se kommt es an: JPD leis tet sich ei nen
Mae stro Ja mo ne ro, qua si ei nen Schin ken-„Som me lier“, der das
Aro ma über prüft und sich um den kom plet ten Rei fungs pro zess 
ei nes je den Schin kens über 3 Jah re in der Bo de ga in Ja bu go küm -
mert. Doch da mit nicht ge nug:  er ist auch der je ni ge, der den
Schin ken fach ge recht in hauch zar te Schei ben zer legt, ein wah res 
Kunst werk.

„Auch hier bei er lau ben wir uns den Lu xus, dass jede ein zel ne
Schei be, die un ser Haus ver läßt, ga ran tiert von die sem Meis ter
von Hand ge schnit ten wur de. Um das vol le Aro ma ge nie ßen zu
kön nen, schnei den wir nur „on de mand“ und ver pa cken die
Schei ben in Va ku um, so dass sie ihr Aro ma über län ge re Zeit be -
hal ten. Wäre doch scha de, wenn ein sol ches Spit zen pro dukt, das
von der Her stel lung bis zum Ver zehr 5 Jah re feins te Hand werks -
kunst durch lau fen hat und mit so viel Lie be und Lei den schaft er -
zeugt wur de, am Ende durch un sach ge mä ßen Schnitt oder fal -
sche La ge rung den Hö he punkt des Ge nus ses zu nich te ma chen
wür de“; er klärt uns Ma rie, die ge schäfts tüch ti ge Gat tin von JPD.  
„Wir sind die ein zi gen, die bei je dem Schin ken auch 3 ver schie de -
ne Aro men un ter schei den: Da der Schin ken hängt, ist im un te ren 
Drit tel der Ge schmack am in ten sivsten, in der Mit te et was mil -
der, und im obe ren Drit tel be son ders mild“. Ma rie ver mark tet
die sen au ßer ge wöhn li chen Schin ken in ter na tio nal. An der ed len
Prä sen ta ti on der Pro duk te kann man ein deu tig ihre Hand schrift
ab le sen. 

Ge ra de für die kom men de Weih nachts sai son hat sie sehr ele -
gan te Ge schenk pa ckun gen kreiert.

Wer die sen au ßer ge wöhn li chen Schin ken un ter dem Baum ha -
ben möch te, muss sich mit der Be stel lung spu ten Der Mae stro
schafft pro Tag nur 2 Schin ken in feins te Schei ben zu zer le gen.

Und die Lis te der Vor be stel lun gen ist be reits lang.
Bestellungen unter:

www.ja mo nes ju an pe dro do mecq.com 
Noch ein Tipp von JPD:  den Schin ken nie mals kalt

es sen. Da mit er sein vol les Aro ma ent fal tet, muss er ein 
we nig „schwit zen“: Man soll te da her die Schei ben in
der Ver pa ckung zu nächst un ter war mes Was ser hal ten. 
Das Fett ist der ei gent li che Ge schmacks trä ger und soll -
te auf kei nen Fall weggeschnitten werden.

Beat ri ce Hoh ler
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S
in lu gar a du das, ver las ini cia les JPD quie re de cir que es ta -

mos ante un pro duc to de ca li dad ex ce len te. Bien, esas tres le -

tras no son más que las ini cia les de Juan Pe dro Do mecq, uno

de los cria do res más re le van tes de Espa ña que, en su fin ca

“Lo Al va ro”, pro du ce uno de los ja mo nes más ex qui si tos…

Si gu ien do con la tra di ci ón fa mi li ar  “Do mecq Ob li ge” hace hin ca pié

en el in te rés por man te ner las me jo res con di cio nes de cri an za y el ahín -

co por un tra ba jo cons tan te para lo grar la me jor ca li dad. Todo esto es

por que, se gún nos cu en ta JPD, el se cre to del ja món está en el cer do. La

ex tra or di na ria ca li dad es re sul ta do de fac to res como la raza, 100 % ibé -

ri ca, el en tor no sal va je y las bel lo tas de las que se ali men ta. 

Además de todo lo men cio na do, en la fin ca se ha li mit ado el nú me ro

de cer dos a 3000, con la idea de re spon der sa tis fac to ria men te a los cri te -

ri os de ca li dad. Del mis mo modo, el tiem po de la Mon ta ne ra es cru ci al,

por lo que JPD nos des ve la que pue den per mi tir se el lujo de al qui lar ter -

re nos jun to a la fin ca, para que el cer do dis fru te de al me nos 2 hectáreas

para él y se ali men te ex clu si va men te de bel lo tas, para ga nar el aro ma

tan espe ci al. 

Para com pro bar el aro ma y el sa bor re sul ta do de un pro ce so de ma du -

ra ci ón de un mí ni mo de 3 años, JPD en car ga a un Mae stro Ja mo ne ro

que com prue be la ex ce len cia de la cu ra ci ón de cada pie za, del mis mo

modo que un “Som me lier”. En pri mer lu gar el cor ta dor prue ba el ja -

món, y  cor te a mano cada fina lon cha para lue go ser en va sa da,  a mano,

al va cío, para no per der la so fis ti ca da y la bor io sa pro duc ci ón de este pro -

duc to de alta ga stro no mía. Tal y como nos in di ca Ma rie, espo sa de JPD,

di rec to ra ge ne ral: “Con nue stro ex cep cio nal cor te, so mos los úni cos que

pro po ne mos un set  de ja món 3 aro mas: la pun ta, po ten tes e in ten sos, la

masa con mu chos com pu es tos aromáticos y la in ten si dad su til de la ba -

bil la”

Quien quie ra de lei tar se con uno de es tos ja mo nes esta Na vi dad debe

dar se pri sa, ya que se cor tan solo dos ja mo nes por día y la lis ta de pe di -

dos es bas tan te ex ten sa. Para ello, di ri gir se a:                                              

www.ja mo nes ju an pe dro do mecq.com 

“El ja món nun ca debe co mer se frío. Para po der de sar rol lar todo su sa -

bor, hace fal ta ha cer lo su dar, y con su mir lo a tem pe ra tu ra am bien te

(22/24°). Además, el to ci no es el ver da de ro por ta dor del sa bor y en nin -

gún caso debe retirársele”, nos acon se ja JPD

Beat ri ce Hoh ler

Jamones con Cla se


