6 ALIMENTARSE

ljamon ibéri-
copurodebe-
llotaesunode
los productos
mads emble-
méticosy ca-
racteristicos
deladieta mediterranea. Su pro-
duccién esta ligada aun territorio
determinado, la dehesa, y es limi-
tada, ya que viene marcada porla
superficie de dehesaque hay enla
peninsulalbéricay porlaproduc-
ciondebellotaanual.

El proceso de elaboracion del
jamony de la paleta ibéricaesla
continuacion de la obtencion de
una inmejorable materia prima.
ElConsejo Regulador delaDeno-
minacion de Origen Los Pedro-
chestambién controlaeste proce-
so, poniendo especial énfasisen:

@ Fases de secado y envejeci-
miento en bodega en ambiente
natural.

@ Tiempos minimos de curacién
parapaletasyjamones.

Alolargo de todo el proceso,
y especialmente cuando la cura-
cion eslentay natural, se van pro-
duciendo unaserie de reacciones
bioquimicas que son las respon-
sables de la aparicién de aromas
y matices que diferencian el pro-
ducto final y que lo hacen muy
apreciado.

CATA DE JAMON IBERICO

Eljamén ibérico debe estarrecién cortadoyenlonchaslo
masfinasposibles.

Color: Laslonchas de jamén se deben presentar sobre fon-
doblanco.

Aromay sabor: Se debe tomaragua o pan entrelasdistintas
lonchas.

Laprincipal responsabledela calidad organoléptica,
tanto en textura como en saboryaroma, deljaménesla
grasa, porloquelaslonchasdebenllevarmagroy grasa.

Olor: Acercarlalonchaalanarizantesdellevarseloaboca.
Eljamoén ibérico debe presentar olores intensos y persis-
tentes, masacentuados cuantomayor sealaalimenta-
ciénabasedebellota. Enlosjamonesibéricos debellota
son tipicos olores que recuerdan a tostados o a frutos
secos, y debidoal largo proceso de maduracién deben apa-
receroloresa “curado”.
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Turismo
de bellota

as practicas culina-

rias delacomarcade

Los Pedroches —in-

tegrada por 17 muni-

cipios que forman la
Mancomunidad de Municipios
de Los Pedroches- estan estre-
chamente vinculadas alarique-
za ganadera que esta tierra ha
poseido alolargo de todala his-
toria. La dehesa, por tanto, esta
también en la base de un gran
numerode platosyrecetas,como
ocurre con las carnes obtenidas
del cerdo ibérico y del cordero
de raza merina que se hayan pre-
sentes desde tiempo inmemorial
en laalimentacion de las gentes
de esta zona. Debido a su cardc-
ter fronterizo historico, laregion
presenta una gastronomia que es
una simbiosis entre las cocinas
andaluza, extremefiay castella-
no-manchega.

JAMON IBERICO

DE BELLOTA

Del cerdo ibérico se pueden de-
gustar productos tan exquisitos
como el jamoénibéricodebellota,
que aqui en la zona alcanza una
de sus cimas en cuanto a sabor
debido ala alimentacion natural
de esta especie ganaderay alas
condiciones climatolédgicas que
se dan cita durante su curacién.
Pero de este animal tan carac-
teristico también se obtienen
morcillas, chorizos, lomos y em-
butidos, asi como otra gran can-

Alnortede
Coérdoba, unavez
cruzadalasierra
-superandoel
mitico puertodel
Calatravernio—, se
extiendeun paisaje
de suaves colinas
yencinar: Los
Pedroches. Una
tierradondela
encina, sustento
deunarica
cabanaganadera,
comparte paisaje
conelgranito

tidad de piezas, que sabiamente
alifadasy elaboradas, siempre
guardando fidelidad a los hébi-
tosdelastradicionales matanzas
caseras, hacen de estas carnesun
universo gastrondmico entero.

Masinformacion
BacusTravel e Tours
Comercializadora del Club de Pro-
ductoLosPedroches
www.bacustravel.com

TurismodelaMancomunidad
LosPedroches
www.turismolospedroches.org




