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Hay en Espana
un tridngulo para chuparse los
dedos y tiene sus vértices en An-
dalucia, Extremadura y Salaman-
ca. Mmmmm. Cunas las tres del
jamon ibérico, rutas pata negra
que juegan sus cartas gastronoé-
micas, econémicas y turisticasy
que la periodista Pilar Carrizosa
hareunido en el libro ‘Un lujo
para el paladar’, de reciente pu-
blicaciéon por la editorial El ter-
cer nombre. Desde Guijuelo has-
ta Crespos, desde Villar de Galli-
mazo a los asadores segovianos,
un recorrido con el estémago
como brujula y un buen plato de

jamon como excusa. Porque
recorrido hay. Y mucho.

VICTOR M.
VELA

E115% de la cabana ganadera del
sector porcino en Espafia estd en
Castilla y Ledn, la tercera comuni-
dad en numero de cerdos cebados
(unos cinco millones), por detrds
de Catalufia y Aragoén, segin datos
de la Fundacion Jamoén Serrano.

El epicentro de la ruta es, sin
duda, Guijuelo. «En esta poblacion
se encuentra la sede del Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen Guijuelo, creadaen 1986y
pionera en el sector del jamoény, ex-
plica la autora, quien recuerda que
la produccion del ibérico se remon-
ta en esta villa hasta la Edad Media,
«junto a las industrias de curtidos,

calzados y jamonesy. Aqui, en

Guijuelo (municipio que en-

tre los emblemas de su es-

cudo tiene una bellota)
se celebra todos los
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TURISMO GASTRONOMICO

Una ruta
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de pata negra

Un libro propone una guia turistica

por las tierras del jamén en Castillay Ledn

veranos —en julio-la fiesta del ja-
mon, con degustaciones populares
y concursos de catas. Y durante todo
el aflo, puede el visitante subirse al
carro del ‘jamonturismo’, puesto
que la mayor parte de las industrias
del sector pueden visitarse. Por
ejemplo, la de Julidn Martin Ibéri-
cos, que el ano pasado recibi6é mas
de mil visitas, en un circuito de tres
horas por las instalaciones de la em-
presa (250.000 jamones colgados),
que incluye un curso de corte y de-
gustacion.

Y aqui esta el Museo de la Indus-
tria Chacinera, que ofrece 14 pro-
yecciones para conocer mejor este
mundo, con paradas en la matanza
tradicional o un repaso historico
por la maquinaria utilizada para ha-

cer, por ejemplo chorizos. «Ade-
mas, todo Guijuelo es un filén
para el tapeo. Lo mas, lengua
frita adobada y la bola, una
receta secretay, explica
Carrizosa.

La ruta prosigue por Ledrada, Vi-
llar de Gallimazo, Frades de la Sie-
rra («con un colchoén de encinares
y bosque de robledal como telén de
fondoy), Campillo de Salvatierra...
o Crespos, localidad abulense «que
debe a un flechazo su vinculacién
con el ibéricon, explica Carrizosa.
«Los abuelos del alcalde, Santiago
Blaquez, llegaron hasta el pueblo
en ferrocarril, desde Frades de la
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8.000

millones de euros es la factura-
cion anual de la industria del ja-
mon en Castilla y Le6n.

4.507.017

piezas de jamon ibérico produ-
cidas en el 2008 (dltimo afio
con cifras cerradas), sobre todo
en Extremadura, Andaluciay
Castilla y Le6n. En jamoén serra-
no, 14.250.000 piezas. La crisis
también le ha afectado. Estas
Navidades, los calculos dicen
que las ventas han caido el 20%.

Sierra. Se casaron, pero no co-
mieron perdices, sino buenas
lonchas de ibérico. Mientras se-
llaban su amor probaron fortu-
nabuscando un punto donde el
pata negra encontrase su domi-
nioy, anade. Asinacid, hace casi
un siglo, «el negocio chacinero
mas prospero de la zonay. Hoy,
por ejemplo, 17 de enero, dia de
San Antdn, celebran una parti-
cular cencetrada por todo el pue-
blo.

Y la ruta extiende sus pezu-
fias también hasta Segovia, al
menos desde el punto de vista
gastronémico. Alli, el mesone-
ro Candido Lopez muestra con
orgullo su carta de cochinillo
asado y ofrece sus recetas secre-
tas. Otros cocineros de presti-
gio (Ferran Adria, Pedro Subija-
na, Juan Mari Arzak o Carme
Ruscalleda) también cogen el
cuchillo para partir algunas lon-
chas de jamoén en forma de re-
ceta. Ellibro ofrece propuestas
gastronémicas como Arroz me-
loso con queso y jamon ibérico;
Milhojas de patata, bacalao y ja-
mon ibérico; Cochinillo confi-
tado en aceite de oliva picual
o Morro de cerdo glaseado con
jugo de apio. Un catdlogo de re-
cetas exclusivas que la autora
combina con propuestas vini-
colas... y consejos para elegir un
buen jamoén. Los ofrece la vete-
rinaria salmantina Araceli Jimé-
nez, quien recomienda fijarse
en el empaque de la pieza («los
perniles del ibérico tiene un as-
pecto estilizado y alargado, con
pezuia oscura o parday), el peso
(entre seis y ocho kilos) y 1a con-

i sistencia externa de la grasa,
.. puesto que «al tacto y hacien-

do movimientos circulares
con los dedos, enseguida se
nos escurirran los dedos

y notaremos su con-
sistencia blanday.




