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Los productores de jamon curado
buscan suplir con las exportaciones
la caida de las ventas en Espana

E xisten pocos productos carnicos a ni-
vel nacional que sean tan apreciados

como el jamon curado, con diversas varie-
dades en distintas zonas geograficas del pa-
is dependiendo de los tipos de animales uti-
lizados, la alimentacion de los mismos y los
métodos de preparacion. Y no solo a nivel
nacional: el jamon curado se ha convertido
en auténtica bandera de nuestra gastronomia
y puede ser utilizado, sin duda, para potenciar
la imagen de marca Esparia que tanto se es-
ta intentando promocionar en estos dias.
Para hacernos una idea de la relevancia de
la actividad de los establecimientos e indus-
trias carnicas dedicadas a la produccién de
jamoén curado, basta decir que en Espafia, del
valor total del consumo en hogares de ela-
borados carnicos, cifrado por el Ministerio
de Agricultura en 4.701 millones de euros
durante 2012, el valor del consumo de ja-
mon curado fue el 31%. En el caso de las ex-

portaciones de piezas curadas, el pasado afio ~ Jesus Cruz
han crecido el valor de las ventas ha subido ~ eurocarne
un 10,5% hasta los 237,5 millones de euros.  jcruz@eurocarne.com

Menor nimero
de establecimientos
dedicados al secado y curado

De acuerdo con el Registro General Sa-
nitario de Empresas Alimentarias y Alimen-
tos de la Aesan, en Espafia existen 1.821
establecimientos dedicados al curado y se-
cado de jamones y paletas.

Su distribucion, tal como muestra la figu-
ra 1 esta concentrada en la zona que corres-
ponde a la dehesa ibérica, en la franja que
comienza en Salamanca, la provincia con un
mayor numero de secaderos (362) y sigue
por Céceres (75), Badajoz (154) y Huelva
(131). Solamente en estas cuatro provincias
se concentra ya el 40% del total nacional.
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Figura 1. Censo de establecimientos dedicados
a la elaboracion de jamén curado
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Por su ubicacion geografica podriamos
pensar que buena parte de ellos estan dedica-
dos al productos ibéricos pero en el caso de
Andalucia, la provincia de Granada también
tiene un buen numero de secaderos (113) de-
dicados en este caso a jamén de cerdo blan-
co, mas tradicional en la zona de Trevélez.

También en el caso de Castilla y Leon,
provincias como Leoén tendrian un menor
numero de secaderos dedicados al curado
de jamones (87 segun la Aesan) debido a
un producto tradicional de esta zona como
es la cecina. Baleares, Canarias, Lérida, Vi-
toria y Guipuzcoa son las tnicas zonas don-
de no encontramos secaderos dentro de la
geografia nacional.

Evolucion de la produccion

Piezas de cerdo blanco

Como hemos visto el cierre de estableci-
mientos dedicados al secado y curacion
apenas ha sido significativo respecto al
conjunto de los existentes en nuestro pa-
is. Sin embargo, tal como muestra la figu-
ra 2, elaborada con datos facilitados por
Confecarne, en la que se puede observar
la evolucion de la produccién de piezas
durante la ultima década, la reduccion ha

Figura 2. Evolucion de la produccion de piezas curadas de cerdo blanco (confecame)
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sido importante durante los ultimos afos,
especialmente en el caso de los jamones
curados. Desde el afio 2008, de acuerdo con
los datos facilitados por Confecarne, la pro-
duccién de piezas curadas elaboradas con
perniles frescos de cerdo blanco se ha visto
reducida en un 11%.

Esta reduccion se ha producido funda-
mentalmente dentro de la categoria de ja-
mones curados, la mas numerosa con el
86,5% del total de piezas curadas, que en
ese mismo periodo de tiempo se redujo en
casi un 14%, figura 2.

La categoria de paletas ha mantenido a lo
largo de la ultima década su tendencia al
crecimiento, destacando especialmente la
subida entre el afio 2010 y 2011 y mostran-
do cierto estancamiento en 2012. Su creci-
miento se deberia, en parte, a la bajada de
precios que ha registrado este producto.

El jamén fresco, a parte de ser utilizado
para el secado y curado, también es una pie-
za muy apreciada para la elaboracion de co-
cidos y otros productos. Su cotizacion el pa-
sado afo registro los precios mas altos, en
torno a 2,51 €/kg, sumando en los tltimos
3 afios una subida de practicamente el 10%.

En esta categoria cabe afnadir que no exis-
ten datos referentes a produccién por co-
munidades auténomas y mucho menos en
cuanto al periodo de curacién de las piezas,
determinando asi su calidad final. Desde la
Fundacion del Jamon Serrano Espafiol, a
este respecto, se indica que aproximada-
mente unos 15 millones de piezas cumplen
con los requisitos establecidos por la E.T.G.
del Jamon Serrano. La propia Fundacidon
estima que sus 80 asociados comercializaron
durante 2012 un total de 2,3 millones de
piezas con mas de 12 meses de curacion.
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Figura 3. Produccion de piezas ibéricas en Espaiia (2012, Riber)
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Ibérico: a la espera de la Norma
de Calidad

Los esfuerzos llevados a cabo desde el
Magrama, a través del Registro Informativo
del ibérico (Riber), para cuantificar la pro-
duccion y comercializacion tanto de carnes
frescas como de productos derivados del
cerdo ibérico han llevado a que desde hace
varios aflos nos podamos encontrar con una
serie de datos sobre estos aspectos, ayudan-
do a aclarar la realidad del sector, aunque
como veremos mas adelante siguen surgien-
do varias dudas.

La amplia mayoria de los jamones ibé-
ricos que se comercializan, el 94%, corres-
ponden a la categoria de ibérico, aquella
en la que se admiten los cruces con Duroc
tal como muestra la figura 3. En 2012 fue-
ron 9,46 millones las piezas, comerciali-
zadas y aproximadamente 8,9 millones
eran ibéricas y algo mas de 561.000 de ibé-
rico puro.

En conjunto, durante 2012 se produjeron
un 4,5% menos de piezas que en 2011, afio
en que se rozaron los 10 millones de pie-
zas. Teniendo en cuenta el periodo de cura-
cion podemos ver como ha ido avanzando la
cria y sacrificio de animales en aflos anterio-
res: se ha reducido en un 8,4% el nimero
de piezas ibéricas comercializadas y ha cre-
cido fuertemente (191%) el de ibéricas pu-
ras, mostrando las dificultades vividas por
este tipo de ganaderos que, en el caso de
los dedicados a la cria de ibéricos reduje-
ron el nimero de animales en sus explota-
ciones y, en el de los ibéricos puros tenian
censos mayores de animales.

En algunas regiones productoras, como
muestra la figura 3, la comercializacion de
piezas procedentes de cerdos ibéricos, su-
pone la practica totalidad, como es el caso
de Castilla y Leén donde alcanza el 99,6%.
Otras regiones con menos producciones, co-
mo puede ser el caso de Murcia o ligadas
quizas a la produccion a maquila, como se-
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ria el de Aragon, cuentan tan solo con pro-
duccidn de ibérico. Es precisamente en es-
tas donde se ha producido una subida en la
comercializacion de piezas.

La produccion y comercializacion de es-
te tipo de jamones y paletas esta dominado
ampliamente por la categoria de ibérico de
cebo, de acuerdo a la Norma de Calidad ac-
tualmente vigente.

Si hacemos referencia al jamén ibérico
debemos destacar la polémica vivida du-
rante el segundo semestre de 2012 en tor-
no a la tramitacion y preparacion del borra-
dor final de la Norma de Calidad para la
carne, el jamon, la paleta y la cafia de lo-
mo ibéricos. Tras varios pronunciamientos
tanto sectoriales como de responsables de
comunidades auténomas y correcciones por
parte del Ministerio de Agricultura, el borra-
dor final, tramitado ya por la Comision In-

terministerial de la Ordenacion Alimenta-
ria, estd en periodo de tramitacidon dentro
de la Comision Europea.

Dentro de la nueva norma consensuada
han quedado admitidas tres designaciones
de producto segtin el tipo de alimentaciéon y
manejo: de bellota, de cebo de campo y de
cebo. En el caso del tipo racial la designa-
cion elegida ha sido “100% ibérico” para
las piezas de animales con un 100% de pu-
reza genética de la raza ibérica e “ibérico”
cuando provengan de animales con al menos
un 50% de su porcentaje genético corres-
pondiente a la raza porcina ibérica.

Por tanto pasaremos de las actuales 8§ ca-
tegorias a 6 y se abandona el término puro
en las designaciones raciales.

Desde el sector ibérico se han puesto mu-
chas esperanzas en esta nueva Norma de la
que muchos esperan que ayude a clarificar

factor de éxito
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Figura 5. Evolucion del precio

de venta del jamoén curado (Magrama)
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la situacion del sector. Buena falta hace cuan-
do, por ejemplo, los datos de sacrificios he-
chos publicos por el Riber referentes a 2012
no coinciden con los recopilados por la pro-
pia interprofesional en la extension de norma
vigente desde hace varias campaiias.

Consumo: la demanda
se recupera a base de precios
mas baratos

En 2012 hemos vivido una recuperacion
en la demanda de jamon curado por parte
de los consumidores. Asi lo pone de mani-
fiesto los datos del Panel de Consumo Ali-
mentario del Magrama.

En el pasado aiio los espafioles compraron
un 2,3% mas de jamon curado, en sus di-
versas presentaciones, hasta llegar a las
108.933 t (figura 4). Sin embargo, el valor
se vio reducido en un 0,4% lo que indica,
sin duda, una bajada en el precio de venta al
consumidor, observable en las diversas es-
trategias de venta puestas en marcha por la
distribucién comercial. El precio medio de
venta ha sido de 13,46 €/kg y el consumo
per capita de 2,37 kg por persona.

En 2012 ha crecido la venta de piezas en-
teras, con precios mas reducidos, frente a las
de loncheados, que han caido un 3,2% fren-
te a la subida del 6,7% de la otra categoria.
Esta tendencia se viene produciendo desde
afios anteriores. También vemos como ha
crecido la demanda tanto de piezas curadas
procedentes de cerdo blanco, sin especificar
si cumple con las normas establecidas por la
ETG del jamon serrano, y la demanda ibéri-
€0S, a un ritmo menor €so si.

Por otro lado, analizando la marcha de los
precios que ofrece el Panel de Consumo
Alimentario del Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente, vemos
coémo en el caso de los jamones ibéricos y
de las paletas curadas de cerdo blanco ha
habido un descenso en su precio medio (-
12,7 y 36,3% respectivamente).

Este descenso no ha sido tan notable en el
caso del jamoén de cerdo blanco, como mues-
tra la figura 5, y en el caso de las paletas de
cerdo ibérico su valor ha sido el tnico que
ha registrado cierto crecimiento.
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Las exportaciones
dinamizan el sector
pero frenan su marcha

El estancamiento en el consumo, con ape-
nas un crecimiento de 6.000 toneladas en
una década como muestra la figura 6, y la
fuerte competencia en las negociaciones
con la distribucion comercial, que posee nu-
merosas ofertas de toda clase de jamones, ha
obligado a buena parte de las empresas ja-
moneras a pensar en la exportaciéon como
via de mantenimiento, al menos de la acti-
vidad.

Desde que comenzara la crisis, como po-
demos ver en la figura 6, la evolucion ha
ido al alza y este producto, uno de los mas
reconocidos dentro de la gastronomia espa-
fola, ha ido ganando tanto en cantidad co-
mo en el valor de las exportaciones.

Entre 2011 y 2012, el valor de las expor-
taciones de jamoén y paleta curados ha cre-
cido hasta los 257,87 millones de euros,
practicamente el doble de la cantidad de ha-
ce una década.

En el caso de la cantidad exportada esta-
mos rozando las 30.000 t que podrian ha-
berse superado de no haberse estancado es-
ta cifra durante 2012.

Desde el Consorcio del Jamoén Serrano
Espaiiol destacan la buena marcha que ha
tenido el pasado afio. En el primer semestre
de 2012 se sellaron 333.101 piezas con el
sello de calidad “ConsorcioSerrano”, un

Figura 6. Evolucion de las exportaciones
de jamon curado (IcEx-Estacom)
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12,3% mas que en el primer semestre de
2011. Sin embargo, en el segundo semes-
tre de 2012 la cifra ha ido cayendo hasta
que a finales de afio la cifra total de piezas
selladas ha sido de 632.689, un 5% menos
que en 2011.

Buena parte de las exportaciones tienen
como destino la UE, que abarca el 73,6%.
Solamente si sumamos el valor de las ven-
tas a Francia y Alemania, los dos principa-
les compradores, nos encontramos con el
47,5% del total exportado (tabla 1). Le si-
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La asignatura
pendiente de las
exportaciones
esta en llevar

el jamon curado
a terceros paises
donde la demanda
esta creciendo
fuertemente
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Tabla 1. Principales destinos
de las exportaciones espaiiolas
de jamon curado (IcEx-Estacom)

Valor Dif. 2011
(mill. e) (%)
Francia 62,52 +9,3
Alemania 59,90 +8,7
Portugal 19,03 -33,2
Italia 11,38 +31,7
Bélgica 10,91 +4,8
México 9,43 +10,4
Paises Bajos 6,53 +15,0
Estados Unidos 6,52 -13,0
Japon 6,26 +13,2
Reino Unido 5,88 +37,1
Andorra 5,34 -2,0
Rusia 5,12 +34,7
Noruega 4,41 +27,5
Suiza 4,15 +6,1
China-Hong Kong 4,12 +26,4
Australia 3,94 +56,3
Suecia 3,82 +20,5
Dinamarca 3,61 +6,2
Brasil 2,79 +22,4
Chile 2,54 +33,0
Total 257,87 +6,2

gue en importancia Portugal, un pais que
durante 2012 redujo fuertemente sus com-
pras de jamon curado espafiol en un 33%,
debido en parte a la situacion econdémica
que atraviesa este pais.

Dentro de la tabla podemos ver la mar-
cha de buena parte de los principales desti-
nos para el jamoén curado. Dentro de la UE
los paises donde mas esta creciendo su de-
manda es en Reino Unido (+37% en 2012)
y en Italia (+31,7%).

México con unas importaciones valora-
das en 9,43 millones de euros es el pais de
fuera de la UE que més jamén espafiol com-
pra, habiéndose incrementado en un 10,4%.
Le sigue en importancia el mercado esta-
dounidense aunque durante 2012 el valor
de las ventas ha bajado en un 13%. Japén
se mantiene como un destino fuerte con 6,26
millones de euros, al igual que Rusia, con un
crecimiento fuerte del 34,7%.

Las empresas jamoneras
apuestan por las exportaciones
y la mejora de sus productos

Para conocer de cerca la realidad de las
empresas jamoneras, en eurocarne hemos
realizado durante el Gltimo mes una encues-
ta, remitida a un amplio numero de indus-
trias en las que se les ha preguntado por
ciertos aspectos tanto de su produccion co-
mo de la comercializacion de su producto
y sus expectativas a corto medio plazo.

Buena parte de ellas elaboran en sus seca-
deros tanto jamén de cerdo blanco como ibé-
rico. Su produccion oscila desde unas 3.000
piezas a otras con una capacidad mas indus-
trial, como puede ser el caso de ElPozo Ali-
mentacion con 9.500 t de jamén curado.

Otra de las preguntas recogidas estaba re-
lacionada con el tipo de formato que se uti-
lizaba para la comercializacion del jamon
curado. En este aspecto se hace notar la con-
tinua modernizacion de las empresas ya que
muchas de ellas optan por los formatos de
centros de jamén deshuesado, loncheados
o tacos, siendo muy pocas aquellas que con-
tinllan Unicamente comercializando piezas
enteras desde sus secaderos.

En referencia al comercio exterior, bue-
na parte de ellos exportan, sobre todo al
mercado comunitario con Francia como des-
tino principal, asi lo demuestran las cifras
anteriormente analizadas, seguido por otros
destinos como Reino Unido. Sin embargo
son menos los que indican como punto de
destino para sus productos algunos paises
de fuera de la Union Europea.

En algunos casos las restricciones recien-
temente impuestas por la Union Aduanera
podrian estar afectando a los envios.

En el apartado de produccién de piezas
bajo alguna figura de calidad, ya sea una
D.O.P, I.G.P. 0 E.T.G., la mayoria no produ-
cen bajo este tipo de reconocimientos de
calidad y aducen otra serie de figuras co-
mo Tierra de Sabor, la Norma de Calidad
para los productos del Ibérico, la reduccion
en sal de sus jamones.

Una empresa italiana, Dok Dall'Ava, ha
presentado en el mercado su propio jamon
ibérico, elaborado con materia prima com-
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prada en Espaifia, pero con el proceso final
llevado a cabo en Italia. Este ejemplo nos
puede servir para tener en cuenta la nece-
sidad de una Norma de Calidad fuerte que
limite la utilizacién del término ibérico an-
te casos como este donde la elaboracion ni
tan siquiera se produce en nuestro pais.
En esta categoria, el ibérico, también ha
entrado Incarlopsa, que ha pasado a ser
también interproveedor de este tipo de ja-
mones y paletas, junto a otros embutidos,
para Mercadona, de la que ya era interpro-
veedor de jamon serrano. Con el objetivo
de producir més dentro de esta
ultima categoria, Incarlopsa ha
continuado ampliando sus seca-
deros de Corral de Almaguer (To-
ledo), cuya capacidad se estima
ya en 4,31 millones de piezas.
Otra de las grandes empresas
carnicas del pais, Campofrio Fo-
od Group, dentro de su continua
reestructuracion, ha reabsorbido
la actividad de Navidul Extrema-
dura y Jamones Burgaleses que
hasta comienzos del pasado afio
trabajaban de fomra individual.
Hay empresas, como Jamones
Romero, que centran su politica
de ventas en sus propios estable-
cimientos. Esta empresa ha abier-
to su sexta tienda en Pamplona y
desde ellas realiza cursos de for-
macion para sus clientes, con el
objetivo de que conozcan mejor
el mundo del jamon curado.
Algunas empresas, como es el
caso de Embutidos Zapatero
Ramos han realizado inversiones
en sus plantas hasta alcanzar una
capacidad de 2.000 piezas de ja-
mon curado a la semana. Tam-
bién ha ampliado sus instalacio-
nes Jamones Vazquez, con 4.000
metros cuadrados mas en su plan-
ta producitva, apostando por nue-
vos mercados y por una mayor
presencia en hipermercados.
En el caso de Aromaibérica
Serrana, sus responsables estan
llevando a cabo diversas investi-
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gaciones para el desarrollo tanto de nuevos
jamones, con un contenido mas reducido
en sal, como inversiones para la adecuacion
de sus instalaciones a las exigencias de nue-
vos mercados, como puede ser el caso de
EE.UU. De cara a la exportacion la empre-
sa también apuesta por la adecuacién a la
norma IFS exigida por buena parte de la
distribucion europea.

En 2012 también se ha puesto en marcha
la construccion del nuevo secadero de Carni-
cas Ibéricas de Los Pedroches disefiado con
una capacidad de 400.000 piezas. En Andalu-
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Informe

Buena parte

de la actividad
de las empresas
esta enfocada
ala apertura

de nuevos
mercados y a la
presentacion
de nuevos
formatos para
sus productos.
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cia también Industrias Carnicas de Hijate
esta construyendo un nuevo secadero con una
inversion cercana al millon de euros.
Aljomar iniciara en breve precisamente la
venta de sus ibéricos en EE.UU. tras haber
sido autorizado el matadero de El Navazo,
en el que tiene una participacion, para que
sus carnes frescas y los elaborados hechos a
partir de estas sean exportadas a EE.UU.
Muchas de las empresas buscan su inclu-
sion dentro de la Lista Marco de empresas
exportadoras. Esta es utilizada por parte del
Ministerio de Agricultura a la hora de ne-
gociar la apertura de nuevos mercados.
Otras, como puede ser el caso de Embuti-
dos Espaiia, Jamones El Castillo, Jamo-
nes Centelles o Julian Mairal, han entrado
a formar parte de otras organizaciones como
el Consorcio del Jamoén Serrano Espafiol
cuyo objetivo es fomentar este tipo de pro-
ducto fuera de nuestras fronteras.
Potenciando la calidad de los productos
que elaboran, algunas empresas apuestan
seriamente por las figuras de calidad. Es el
caso de Jamones Pefiarroya que durante
2012 ha empezado a salar y curar las pri-
meras paletas amparadas por la D.O.P. Ja-
mon de Teruel, con una produccion estima-
da en 1.500 piezas.
Fruto de la situacién econéomica que ha
atravesado el sector ibérico, empresas co-
mo Consorcio de Jabugo han pasado a te-

ner como accionistas principales a grandes
grupos empresariales del sector de la ali-
mentacion como Agroalimen y a fuertes
grupos financieros como Caixabank que
posee el 18% de la firma jamonera. Antes se
habia producido la salida de Julio Revilla
y sus empresas del grupo que ademas ab-
sorbid la actividad de Sierra Mayor y de Hi-
Tech Packaging, dedicadas al loncheado y
envasado de jamon ibérico.

Coren, una de las principales producto-
ras a nivel nacional, ha anunciado el lanza-
miento de jamon curado elaborado con cer-
dos alimentados a base de castafias. La
cooperativa gallega manifiesta haber encon-
trado un nicho de mercado para este pro-
ducto que tiene ya una fuerte demanda tan-
to en la UE como en paises del Lejano
Oriente.

Otra de las firmas que esta apostando por
la innovacion es la segoviana Eresma quien
ha redisefiado el formato de sus distintas
presentaciones, tanto para jamon como pa-
ra embutidos, y ha presentado en el merca-
do también un moderno jamonero, Eres-
MasJamon, para piezas ya deshuesadas, de
formato cuadrado.

Algo similar hizo anteriormente la firma
Argal con TodounJamon, un centro de ja-
moén curado deshuesado en un jamonero que
ocupa menos espacio en las cocinas de los
hogares.

Por su parte, Monte Nevado ha lanzado al
mercado el primer jamon serrano reserva
light, comercializado en formato lonchea-
do, en el que no se ha alterado la composi-
cion natural del producto, elaborado a base
de materia prima seleccionada

También hay actividades innovadoras en el
ambito de la restauracion y la venta directa
de jamoén curado al consumidor. Es el caso
de la cadena de tiendas Enrique Tomas.
Bien asentada en el area de Barcelona, esta
cadena tiene pensado iniciar una expansion
internacional por otros paises como Malta,
Reino Unido, Italia, Rusia, Bélgica o China,
ya sea con tiendas propias o franquicias.
Ademas, a través de la cadena de cines Ci-
nesa, Enrique Tomas ha comenzado a co-
mercializar jamon curado compitiendo con
las tradicionales palomitas. e





