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¿Cuáles son los plazos para considerar un jamón como Gran Reserva? ¿Es lo mismo

ibérico que ibérico puro? ¿Hay jamones de añada? Seguro que las dudas ante este

manjar son muchas, pero tenemos las respuestas.

Ni uno, ni dos, ni tres; hasta ocho años puede permanecer curándose el ibérico puro

de bellota antes de acceder al exclusivo club de los Grandes Reservas, verdaderas

joyas de la gastronomía nacional, cuyo consumo, lógicamente, solo se encuentra al

alcance de algunos afortunados. Al contrario de lo que rezaba aquel conocido

anuncio, en el caso de este producto sí pesan los años, en concreto los transcurridos

desde el momento en que el jamón realiza su entrada en salazón y su salida al

mercado. Según la normativa, el primer paso hacia la excelencia cárnica lo conforma

la categoría de Bodega, con una maduración mínima de nueve meses. La siguiente

mención sería la de Reserva, para acceder a la cual es necesario un plazo de doce

meses curtiéndose en el silencio del secadero, que es donde verdaderamente se

afinan su aroma y sabor. Y después llegaríamos al citado comando de la élite

jamonal, cuya magnificencia incorpora casos tan significativos como el de la Dehesa

Barón de Ley, donde el ibérico puro requiere más de dos años y medio de

desecación; o los cuatro años necesarios para pertenecer al limitado grupo de los

veintidós perniles GR que componen la edición 2009 de la casa Fisan. Sin olvidarnos

de los noventa y seis meses imprescindibles para dar vida al Jamón Joselito Vintage,

máxima expresión de esta emblemática firma, que se vende de forma numerada junto

a la colección de arte Joselito Premium, a un precio no apto para remilgados.

Conceptos erróneos

Al referirnos al jamón de Jabugo estamos aludiendo a los productos de la sierra del

mismo nombre, que se encuentran ubicados dentro de la D.O. Jamón de Huelva.

Pero, cuidado, porque en esta zona también se produce jamón serrano procedente de

cerdos de capa blanca, cuya calidad no tiene absolutamente nada que ver con la del

ibérico, y es fácil que nos intenten dar gato por liebre. De igual modo, en contra de lo

que muchas veces se piensa, cuando hablamos del jamón Cinco Jotas  no hacemos

referencia a una categoría en general, sino a una marca comercial concreta,
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de productos donde destacan sus aromáticos jamones, que suelen estar presentes en

el mercado por una media de 52 euros el kilo, aproximadamente.
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