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LAVANGUARDIA

Manuel L(')pez, afinador de jamones

LA CONTRA

Tengo 43 aiios. Soy de Barcelona. Soy afinador de jamones. Estoy casado y tenemos un hijo,
Mauro (2). ;Politica? El que tenga mas que ayude al que menos tiene. Sin creer en Dios, creo
en los valores sociales del eristianismo. Viendo y palpando, sé qué jamones seran optimos

“El jamon ibérico supera
al caviar, el foie y la trufa”

udntos jamones ha cortado
en su vida?
Tres al dia durante 25 anos...
;Unos 27.000 jamone
corto una lonchita de esta pa-
ta de ibérico?
¢Por qué me gusta tanto ¢l ibérico?
Porque tiene umami.
2Qué es “umami”?
El quinto sabor. Fue descubierto por un in-
vestigador japonés estudiando cierta alga.
Describame ese sabor.
alla del salado, dulce, amargo v dcido,
resulta adictivo... ;Pruebe este jamon!
Hummm...
Es un sabor Ginico, singularisimo, distinto:
jtenemos aqui un tesoro gastronémico!
:Qué jamoén acaba de darme?
Una loncha (muy bien cortada) de jamdn
ibérico de la calidad mds excelsa,
¢Como es una loncha “bien cortada™?
Cortada muy fina. Y corta. Para que quepa
entera en la boca y su grasa se funda... ;Qué
gran pecado no cortar bien un gran jamon!
:Qué entiende por “calidad excelsa”?
La del jamén de un cerdo de raza ibérica
criado en dehesa, castrado, que ha comido
hierba v bellota, que ha corrido y ha trota-
do, sacrificado en el momento justo (enero
es ¢l mejor mes), y cuva pata se ha salado,

consolidado, secado en secadero v madura-
do en bodega en las condiciones precisas...
&Y no todo el jamon ibérico es asi?
No, porque hay jamén ibérico de recebo (de-
hesa, bellota.. v completado con pienso),
hay jamadn ibérico de ¢cebo de campo (cam-
po, sin bellota v sélo pienso) v hay jamon
ibérico de cebo (estabulado v s6lo pienso).
¢Se nota diferencia entre uno y otros?
iPor supuesto! Por eso deberia especificarse
por lev la gran distincion entre el jamon ibé-
rico de dehesa y el jamon ibérico industrial.
:Como se consigue la calidad excelsa?
Cria un cerdo ibérico en dehesa, entre enci-
nas. que coma solo hierba y bellota, sacrifi-
calo en el momento idéneo y ciralo en las
condiciones perfectas. ;A eso me dedico yvo!
<A qué, exactamente?
Superviso y selecciono las mejores piezas.
¢Eso es ser “afinador de jamones”?
En Francia existe el “afinador de quesos”,
que guia el curado de quesos para obtener

piezas dptimas... Yo hago eso con las patas
de jamon ibérico, y asi obtengo fas dptimas.

&Y cuantas patas adquiere al ano?
Unas cuatro mil. para mi establecimiento y
para exportar a mi socio de Japon.

¢Es conocido fuera el jamon ibérico?
Poco todavia, pero en cuanto lo prueban, les
cambia la cara... jQuedan alucinados!

Catas

Espafia produce al afio
40 millones de patas de
Jjamon..., de las que solo
medio millon son de cer-
do ibérico..., de las que
una quinta parte son lo
mas de lo mas. Y de es-
tas nadie sabe mas que
este hombre: desde los
14 aiios ha palpado y ha
abierto jamones y mas
jamones en el puesto de
charcuteria de su fami-
lia, en la Boqueria. Lue-
g0 obtuvo su master
MBA y lo aplico a lo que
mas le gusta del mundo:
el jamon ibérico puro de
bellota. Aspira a que
aprendamos sobre ja-
mon tanto como sobre:
las cantidades de bello-
ta-, los matices de sabor
en una misma pata de
Jjamon... Detalles que ex-
plica muy bien en las
catas que Organiza en su
establecimiento en Bar-
celona, Reserva Ibérica.

Otra lonchita, por favor...
Tome... El jamdn ibérico supera a las tres
perlas gastronémicas iar, foie v trufa.
Arguméntelo.
Lassupera por sus superiores matices de s
bores v por sus cualidades nutricionales.
¢Es muy nutritivo el jamén ibérico?
Es un alimento con muchas vitaminas del
grupo By antioxidantes. Su grasa almacena
acido oleico, el del aceite de oliva virgen ex-
tra, que preserva nuestras arterias. Esta cua-
lidad distingue al jamon ibérico de otros ja-
mones como el serrano, el prosciutto...
¢Esto se debe a la raza del cerdo?
Si, raza porcina autdctona con una genética
que infiltra ka grasa en la carne ;haciéndola
tan sabrosa! Esa grasa absorbe v almacena
las esencias de todo lo que come el cerdo.
¢Si? ;La bellota se nota en el sabor?
iDesde luego! Y si hay alcornoques, se dis-
tingue esa nota de sabor. Y de los arbustos
aromiticos. Una vez probé un jamén ;v le
not¢é ¢l tomillo! Habia comido demasiado.
Por donde empieza su trabajo como
“afinador de jamones”?
Localizo a los pequenos ganaderos que
crian con mimo sus cerdos de raza ibérica, y
los secaderos artesanales que tratan con su-
ma atencion la curacion de sus jamones.
¢No son mayoria quicnes lo hacen asi?
Una quinta parte de las 500.000 patas de
jaman ibérico anuales (de promedio). Y alla
voy yo: palpo las patas, oriento su curacion...
;He palpado v he cortado tantos jamones des-
de los 14 anos que sé cudl serd muy bueno!
¢Cuales son las denominaciones de ori-
gen de jamon ibérico?
Son cuatro: Huelva, Guijuelo, Dehesa de Ex-
tremadura v Valle de los Pedroches.
éDe cuil de ellas es su jamon favorito?
Depende... El de Huelva (ahi esta la marca
Jabugo) tiene tonos de frutos secos... El de
Guijuelo, tonos mas dulces, de azicar tosta-
do. El de Extremadura es un intermedio..,
:Como me aconseja comer el buen ja-
mon ibérico?
Recién cortado. Tomandolo con los dedos.
Y no necesitas nada mas. ; El jamon es el sol-
tero de oro de la gastronomial, segin Arzak.
¢Y qué bebo para acompainarlo?
Lo que marida mejor es una copa de cava,
que refresea fa boca. O una copita de fino o
manzanilla, gran maridaje geogrifico. El vi-
no tinto, en cambio... manda demasiado en
boca: jno marida bien con el jamon ibérico!
¢Qué parte de la pata es su favorita?
Por su alta intensidad de sabor, me gusta ¢l
jamon que hay en la punta de la pata que
toca al hueso de la cadera.
¢Qué son esos puntitos blancos que veo
a veees en la carne del jamon?
Aminodcidos cristalizados: ;buenisimo!
:Qué jamon es el mejor que recuerda
haber probado en toda vida?
Tenia 15 anos, sali de excursion con amigos,
nos detuvimos a comer en ¢l bosque, saqué
mi bocadillo de jamdn hecho en casa y.. ;v
aun no he olvidado aquel fabuloso goce!
VICTOR-M. AMELA




