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D
eutschland ist ein
wichtiges Importland
für spanischen Ibérico-
Schinken. Das Produkt
muss aber exklusiv ver-

marktet werden. Der Verband Aso-
ciación Interprofesional del Cerdo
Ibérico (ASICI) hat dafür eine ehr-
geizige Kampagne initiiert und
sieht sich als Botschafter für Spa-
niens kulinarisches Wahrzeichen.
„Unsere Kampagne verfolgt ein

zweifaches Ziel: Einerseits soll der
Wissensstand über den iberischen
Schinken bei Fachleuten erhöht
werden. Andererseits wollen wir
die Nachfrage bei den deutschen
Verbrauchern ankurbeln“, erklärt
ASICI-Kommunikationsdirektor
Jesús Pérez. Durch internationale
Werbekampagnen soll den Konsu-
menten die Geschichte des Schin-
kens und sein handwerklicher Her-
stellungsprozess näher vermittelt
werden. „Die Unverwechselbarkeit
des iberischen Schinkens ist das Er-
gebnis unserer Kultur und eines
einzigartigen Know-hows, das von
Generation zu Generation weiter-
gegeben wird“, erläuterte der Kom-
munikationsdirektor. Wenn er von
iberischem Schinken spricht, ver-
weise er gleichfalls auf seinen be-
sonderen Ursprung, der mit der
ländlichen Umgebung, der medi-
terranen Ernährung und den über-
lieferten Praktiken eines ganzen
Volks verbunden sei.

Botschafterköche ernannt

Um den Verbrauchern die Vorzüge
des Jamón Ibérico näher zu bringen
und seine Integration in die deut-
schen Küche zu fördern, ernannte
der Verband gleich mehrere Bot-
schafterköche. Für Deutschland ist
der Sternekoch Christian Sturm-
Willms vom Restaurant Yunico in
Bonn mit dabei, das für japanisch-
europäische Cross-over-Küche be-
kannt ist. Sturm-Willms zeigt in
Werbeaktionen und Showcookings
die Verarbeitungsmöglichkeiten
und sensorischen Qualitäten des
Ibérico.
Überdies auch rund 1000profes-

sionelle Schinkenschneider (Corta-
dores). „Denn dasWichtigste für ei-
nen hochwertigen iberischen
Schinken ist der sorgfältige
Schnitt“, betont Jesús Pérez. Es
komme auf die Breite (zwei bis drei
Millimeter) und die Länge einer
Scheibe (fünf bis sechs Zentimeter)
an. Das Schneiden von iberischem
Schinken sei eine hohe Kunst, die
mit der Zeit perfektioniert werde

und Technik und Hingabe erforde-
re. Deshalb setzt der Verband auf
die Ausbildung als einen der
Grundpfeiler für die Expansion des
Sektors auf den internationalen
Märkten.
68 Prozent der deutschen Ver-

braucher bevorzugen den Jamón
Ibérico allerdings vakuumverpackt,
wie eine vomVerbanddurchgeführ-
te Marktstudie ergab. Lediglich 16
Prozent kaufen ihn in Scheiben di-
rekt am Tresen. Acht Prozent ent-
scheiden sich sogar für das ganze

Stück, weitere acht Prozent bevor-
zugen das Stück ohneKnochen. Der
Verband sieht hier auch ein großes
Potenzial für Fleischerei-Fachbe-
triebe undHändler, die ihr Angebot
aufgrund der Vielfalt der Formate
erweitern könnten. „Einer der Vor-
teile des Produkts ist es, dass es sich
an die Bedürfnisse des Verbrau-
chers anpasst – sowohl beim For-
mat als auch bei den Produktkate-
gorien.“ Dafür stehen schwarze, ro-
te, grüne oder weiße Siegel.

Historische Ursprünge

Die Jamón-Herstellung ist mit den
historischen Ursprüngen der Ibéri-
co-Halbinsel verbunden. Mit der
Ankunft des Römischen Reiches
wurden das Schwein und seine Pro-
dukte zu einer gängigen Ressource
auf der Insel und die Grundlagen
der ersten echten Mittelmeerkost.
Im 16. Jahrhundert entwickelte sich
eine Schweinefleisch-Industrie, die

zu dieser Zeit einen Ruf für ihre ho-
he Qualität erlangte. Im Jahr 1960
begann die auf der Ibérico-Halbin-
sel beheimatete Ibérico-Rasse be-
sondere Bedeutung zu erlangen.
Jeder Schinkenwird je nachRas-

se und Fütterung der Tiere in eine
von vier Kategorien klassifiziert:

Das schwarze Siegel:Mit ihmwird
der Jamón de Bellota 100 Prozent
Ibérico ausgezeichnet. Muttersau
und Eber gehörten zu 100 Prozent
der Ibérico-Rasse an und wurden
ausschließlich mit Eicheln und na-
türlichen Ressourcen des Biosphä-
renreservat Dehesas de Sierra Mo-
rena gefüttert.

Das rote Siegel: Damit wird der
Jamón de Bellota Ibérico gekenn-
zeichnet. Das Muttertier gehört zu
100 Prozent der Ibérico-Rasse an,
der Vater zu 75 oder 50 Prozent. Bei-
de Schweine erhalten ausschließ-
lich Eicheln und natürliche Res-

sourcen aus dem Biosphärenreser-
vat Dehesas de Sierra Morena.

Das grüne Siegel: Der Jamón de
Cebo de Campo Ibérico wird mit
dem grünen Siegel versehen. Die
Mutter gehört zu 100 Prozent der
Ibérico-Rasse an, der Vater zu 75
oder 50 Prozent. Beide rohstofflie-
fernde Tiere erhalten Getreide und
Hülsenfrüchte.
Das weiße Siegel: Beim Jamón de

Cebo Ibérico, dermit einemweißen
Siegel gelabelt wird, gehört die
Mutter zu 100 Prozent der Ibérico-
Rasse an, der Vater ist zu 75 oder 50
Prozent ein Duroc-Schwein. Beide
Tiere wurden mit Getreide und
Hülsenfrüchten gefüttert.
2021 wurden mehr als sieben

Millionen Jamón Ibéricos produ-
ziert. Dafür wurden rund 3,6 Milli-
onen Schweine geschlachtet. Zu
den wichtigsten Exportmärkten
zählen Frankreich, Deutschland,
die USA und China. | afz 20/2023

Als Botschafter unterwegs
Ibérico-Schinken ist
Spaniens kulinarisches
Wahrzeichen. Eine neue
Kampagne soll den
Absatz fördern.
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7 Mio. Stück
Jamón Ibérico
wurden 2021
produziert.
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1 Historischer Hintergrund: Die Jamón-Herstellung ist eng
mit den geschichtlichen Ursprüngen der Ibérico-Halbinsel
verknüpft. 2 Meisterlicher Schnitt: Das Schneiden von iberischem
Schinken ist eine hohe Kunst, die mit der Zeit perfektioniert wurde und sorg-
fältige Technik und Hingabe erfordert. 3 Exakte Vorgabe: Schinkenscheibe ist
im Idealfall zwei bis drei Millimeter breit und fünf bis sechs Zentimeter lang.
Fotos: Asociación Interprofesional del Cerdo Ibérico
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