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EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
JAMON DE HUELVA

A)

B)

Nombre del producto

Denominacién de Origen "Jamén de Huelva"

Descripcion del producto

Se entiende por jamones y paletas de la Denominacion de Origen "Jamén de Huelva"
las extremidades posteriores y anteriores curadas, procedentes de cerdos de raza Ibérica
puros o procedentes de cruces de raza Ibérica con la "Duroc—Jersey" y que posean,
como minimo, un 75% de sangre Ibérica.

Considerando la alimentacidna la que el cerdo ha sido sometido antes del sacrificio,

“estos cerdos se clasifican en:

* Cerdo:de bellota o terminado en montanera; aquel que con un peso de
cnfrada en montanera comprendido entre 85 y 115 Kgrs., reponga en
cstc régimen, sin que $e permita otro tipo de régimen alimenticio, como
minimo el 50% 6 ¢l 65% de su peso de entrada, seglin sea ibérico puro
0 cruzado con el:75% dc ibcrico, respectivamente. El peso maximo
permitido a la salida de montanera no excederd, como media dc las

* Cerdo de reccbo o terminado en recebo; aquel que reponga en régimen
de montanera de bellotas y hierbas, como minimo, el 30% de su peso
de entrada (peso medio de entrada comprendido entre 85 y 115 Kgrs),
siendo terminado en su cebo con piensos autorizados. El peso medio
maximo de las partidas permitido a la terminacién det recebo, no
excederd de los 180 kgrs.

* Cerdo de pienso o terminado en pienso; aquel cuya alimentacién en su
fase de engorde (a partir de un peso medio comprendido entre los 85
y los 115 Kgrs}, se lleva a cabo en régimen extensivo con picnsos
_autorizados, El peso medio mdximo por partida permitido a la termina-
cion, no excedera de los 180 Kgrs.

A la finalizacion del proceso de maduracion en bodega, los jamones y las paletas de
la Denominacion de Origen "Jamoén de Huelva" presentan las siguientes caracteristicas
fundamentales: '
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Fisicas:

Forma exterior: Alargada, cstilizada, perfilada mediante el tradicional
corte serrano ¢n "V". Para las palctas también se
permite ¢l corte en "media luna". En ambos casos con-
servando la pezufia.

Peso: No inferior a 45 Kgrs. en jamones y a 3,5 Kgrs en

paletas

Organolépticas:

Aspecto exterior tipico y limpio, destacando la colora-

Aspecto exterior:
_cién de su flora micdtica: Blanca o gris—-azulada oscura.

Color y aspecto.
del corte: caracterstico del rosa al rojo parpura y aspecto

hn ante al cortey'eon yetas de tejido adiposo y con grasa

Carne de sabor dellcddo “dulce o poco salado. Aroma
agradable y caracteristico.

Sabor y droma

Consistencia : _ :

y Textura: Consistencia firme en las masas musculares y levemente
unfuosa y depresible en las zonas del tejido adiposo.
Textura poco fibrosa y de alta friabilidad.

Grasas: Untuosa v consistente, brillante, coloracién blanco-

amarillenta, aromética y de grato sabor. Su consistencia
depende del porcentaje de alimentacidn con bellota:

Zona geografica

La zona de produccion de cerdos cuyvas extremidades posteriores y anteriores son aptas
para la elaboracion de jamones y paletas amparados por la Denominacién de Origen
"Jamon de Huelva”, estd constituida por las dehesas de encinas, alcornoques y quejigos
situadas en las provincias de Sevilla, Cordoba, Huelva, Cidiz y Mailaga de la
Comunidad Auténoma de Andalucia, asi como en las provincias de Céceres y Badajoz
de la Comunidad Auténoma de Extremadura y pertenceientes a las comarcas agricolas
relacionadas en cl articulo 4 del Reglamento.

La zona de claboracitn estd integrada por treinta y un municipios de la provincia de

- Huelva, ubicados. todos ellos en la comarca de La Sierra scgin el articulo 11 del

Reglamento vy son los siguicntes:
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D)

Aldjar, Almonaster la Real, Aracena, Aroche, Arroyomolinos de Ledn, Cala,
Campofrio, Cafiaveral de Le6n, Castafio de Robledo, Corteconcepeion, Cotegana,
Cortelazor, Cumbres de Enmedio, Cumbres de San Bartolomé, Cumbres Mayores,
Encinasola, Fuentcheridos, Galaroza, La Granada de Rio Tinto, Higucra de la Sierra,
Hinojales, Jabugo, Linares de la Sierra, Los Marines, La Nava, Puerto Moral, Rosal
de la Frontera, Santa Ana la Real, Santa Olalla del Cala, Valdelarco y Zufre.

Elementos que prueban que el producto es originario de la zona

Los elementos probatorios de que los jamoncs y paletas de la Denominacion de Origen
"Jamo6n de Huclva" son originarios de la zona son los sigoientes:

* Caracteristicas del producto.

La alimentacién de los cerdos, como:sc ha descrito en los apartados corres-
pondientes a la descripcion del producto vy zona geogrifica, solo puede
realizarse en régimen extensivo, en suhdbitat natural de las dehesas de encinas,
alcornoques y quejigos. Esta alimentaci las cualidades especificas de la
raza ibérica, confieren al producto unas caracteristicas especiales que solo sc
pueden obtener en la zona de producczon de“la Denominacién de Origen
"Jamén de Huelva". '

El area natural de la zona de elaboracién, descrita en el apartado correspon-
dicnte a la zo"f’a geografica, proporciona unos factores climaticos y ccolégicos
inigualables, que unidos a los factores tecn_: s v humanos decl proceso de
elaboracién y curacién, dan lugar a un productoreon las cualidades propias que
tradicionalmente le han caracterizado. '

Aunque las caracteristicas de la zona de produccién y claboracién imprimen al
producto seiias de identidad, para probar que el producto es originario de la
zona, se complementan con los siguientes controles y certificaciones que avalan
y garantizan el origen del producto.

* Controles y certificacion.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen es el responsable de
garantizar, mediante los adecuados controles y C€It1flCdC]Ol]€€ el origen del
producto.

Las explotaciones dedicadas a la produccion del cerdo deben estar inscritas, en
el Registro de Explotaciones Ganaderas de la Denominacién de Origen "Jamén
de Huelva" y situadas dentro de la zona de produccion.

Los jamones y las palctas procederdn exclusivamente de cerdos de la raza
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Ibérica pura o de cruce con la raza Duroc~-Jersey, manteniendo como minimo
un 75% de sangre Thérica. : :

Los cerdos, cuyas cxtremidades scan aptas para la elaboracion de productos
protegidos por la Denominacion de Origen, quedardn identificados cn la oreja
izquierda con una marca indeleble, con las siglas y los datos identificatorios
que ¢l Conscjo Regulador establezca. :

Los mataderos y salas dc despicee aptos para cl sacrificio y despicee de [os
cerdos destinados a la obtencion de las piezas que opten a la Denominacion de
Origen, deberdn estar situados dentro de la zona de elaboracion e inscritos cn
cl Registro de Mataderos y Salas de Despiece de Ia Denominacion de Origen
"Jamén de Huelva”.

En todas las extremidadcs. posteriores y anteriores destinadas a la claboracién
de jamones. y paleta nsejo Regulador efectuard una marca indeleble que
garantice i a'ser protegidos por la Denominacién de Origen.
El marcaje 'S¢’k propio matadero, comprobandose la corrclacion con
la identificacion del-animal (articulo 13.1 del Reglamento) y su tipologia
(articulo 6 del Reglamento)

El Consejo Regulador rcah?am un §
identificados. Tanto cl transporte como
controlados por ¢l Consejo Regulador.

gulmlcmo de los animales y piezas
erificio de los animales cstaran

Los secaderos y bodegas aptos para las fases dec secado y maduracion de
jamones y paletas, deben estar ubicados dentro de la zona de elaboracién y
estardn inscritos en el correspondiente Registro de Sccaderos y Bodegas de la
Denominacién de Origen "Jamon de Huclva'

El Consejo Regulador controlard las piczas amparadas durante todo ¢l proceso
de su elaboracién, para garantizar la calidad de los jamones y paletas de la
Denominacion de Origen "Jamon de Huelva.

Transcurrido el perfodo minimo de maduracién en bodega de los jumones y
palctas (articulo’ 12 del Reglamento)' ¢l Consejo Regulador procederd al
marcado final de la pieza con un precinto o distintivo numerado, acreditativo
de la Denominacién de Origen, previa verificacién de la documentacion-y
demas identificaciones pertincntes.

Con todos los controles citados anteriormente, se consigue que ¢l producto
salga al mercado con la adecuada garantia de que es originario dc la zona.
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E) Obtencién del producto

Las extremidades postcriores y anteriores, destinadas a la elaboracidn de jamones y
paletas amparadas por la Denominacion de Origen "Jam6n de Huelva" procederan de
cerdos de ganaderias inscritas en el Registro de Explotaciones Ganaderas y con el
condicionado indicado anteriormente en el apartado B.

Los cerdos que vayan a ser sacrificados en mataderos inscritos en el Registro de la
Denominacion de Origen, llegardn a dichos mataderos como minimo 12 horas antes
de su sacrificio, con el fin de climinar la fatiga del transporte y asegurar un nivel
minimo de reservas de glucdgeno muscular. El sacrificio de los cerdos se realizard de
acuerdo con la reglamentacién técnico—-sanitaria vigente para mataderos, descchandose
las extremidades posteriores con un peso en sangre inferior a 7 Kgrs. y las extremida-
des anteriores con un peso inferior 4 Kgrs. Las piezas obtenidas quedarén clasificadas
de acuerdo a su peso en: re de'la siguiente manera;

Extremidades posteriores:  de 7 a 8 Kgrs.

dedas Kersi -
de mds de 5 Kgrs.

Una vez obtenidas las extremidades de los cerdos, éstas estaran controladas en todo
momento segln la normativa sanitaria vigcn_fc;.=__ Consejo Regulador comprobaré que:
las extremidades que salen hacia los centros de claboracién no han sufrido ningdn
tratamiento de conservacidn, salvo la refrigeracion y'iratamiento superficial con sal

comtin.

La elaboracién consiste en ¢l proceso completo de transformacién de la extremidad
posterior en jamédn y la extremidad anterior cn palcta, comprendiendo las siguientcs

fases:

Salaz6n: Tiene por finalidad la incorporacién de sal coman y sales nitrificantes
a la masa muscular, con el fin de favorecer la deshidratacién y conservacién
de las piezas, ademds de contribuir al desarrollo del color y aromas tipicos de
los productos curados. Este proceso tiene lugar a temperatura comprendida 0°
C y 5 C y humedades relativas cn torno al 70% - 90%.

El tiempo de la salazdn variard en funcién del peso de la picza, su grado de
pureza y del tipo de alimentacion de los cerdos. De modo orientativo puede
indicarse un dia por kilo de peso de la pieza

Lavado: Terminada la fase de salaz6n se procede al lavado de las piczas con
agua para eliminar la sal adherida superficialmente.
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A continuacion las piezas se moldean, perfilan, afinan y cuelgan

Equilibramicnto salino {también denominado "Postsalado” o "asentamiento”):
Tiene como finalidad el que las piezas vayan eliminando la humedad paulatina
y lentamente, hasta conseguir la correcta difusidn de la sal entre las distintas
masas musculares de la pieza.

El proceso se realiza en cdmaras a temperatura y humedad relativa controladas,
que en circunstancias normales serd de 3°C 4 7° C de temperatura 'y de un 70%
aun 90% de humedad relativa.

El tiempo de esta fase oscilard entre los 30 y 60 dias. En cualquier caso, este
perfodo serd suficiente para gue la cantidad de cloruro sédico, al final del
mismo, no sea inferior al 1%; referido al peso fresco tanto en las masas
musculares superficiales con en las profundas.

Sccado: Fsta fase sc rcaliza con las piczas en sccaderos naturales, donde
permanecen colgadas el tiempo necesario para conscguir la fusién natural de
parte de las grasa de su proteccién adiposa, proceso que sc denomina "sudado”,
hasta que se estime que la desecacion es suficiente.

La duracién conjunta de las fases de salazén, equilibramiento salino y secado
descritas anteriormente serd, como minimo, de 6 meses.

Maduracidn: Tras la fase de secado, las piezas se trasladan a las bodegas en
donde, a su entrada, sc procede a su clasificacion segiin peso y calidad,
inicidndose la fase de maduracién durante la que las piezas, que contindan
colgadas, adquieren las caracteristicas genuinas de aroma y sabor propias del
microclima y microflora de las bodegas de la zona de elaboracion de la
Dcnominacion de Origen "Jlamén de Huelva'.

-

La duracién minima dc csta fasc scra la siguiente:

Peso sangre de la|Tiempo de maduracidn
pieza en matadero minima en bodega

1
Jamones bPBe 7 a B8 Kgrs. 7 - 9 meses
De 8 a 11 Kgrs. 9 - 12 meses
Més de 11 Kgrs. _ 16 meses
Paletas De 4 a 5 Kgrs. 5 meses
Mas de 5 Kgrs. & meses
6
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F)  Vineulo con el medio

a) Histdrico:

El cerdo ibérico se origina como consecuencia del cruce entre cl Escofra Ferus
con el Sus Escofra Mediterrancus, apareciendo un animal con grandes cimulos
de grasa quc predominan sobre la conformacitn muscular, dando lugar a
infiltraciones lipidicas ecn dichos mdsculos, fruto de la alimentacion rica en
hidratos de carbono que le ofrece el sistema ecoldgico en ¢l que se desarrolla,
dominado por el bosque mediterrdneo de quercineas.

Histdricamente, ya aparece recogido en el "Fuero de Montinchez" del ano
1.236 la cxistencia de dehesas dedicadas exclusivamente a la produccion de
bellotas, con el fin de alimentar al ganado de cerda, dictdndosc Leyes para la
proteccién de.las mismas.

También da fe histdrica de la produccién de cerdos y bellotas Lope de Vega
en Sus Versos:

Janion-presunto de espafiol marrano
i ta famosa de Aracena,

En Cumbres Mayores, yé en el afio 1.772 cxistia la Hermandad de San Anton
Abad, fundada como."Cofradia de Matarifes y Arrieros”, lo que indica una
actividad muy relacionada con el cerdo.

Desde antes del afio 1.970 se estd intentando conseguir la Denominacion de
Origen para los jamones y paletas producidos en la Sierra de Huelva, que por
diversos motivos no ha podido materializarse hasta que en el B.O.E. del 7/3/95
se publica una Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
reconociendo con caricter provisional la Denominacién de Origen "Jamon de
Huelva". El 2/5/95 se publica en el B.O.E. una Resolucién por la que se
designan los miembros del Conscjo Regulador Provisional, publicandose, por
iltimo, el 18/7/95 el Reglamento de la Denominacidén de Origen.

b) Natural

En cuanto a la zona de produccion de la Denominacion de Origen, coincide con
las dchesas arboladas de Extremadura y Andalucia, en las comarcas resefiadas
en el Reglamento publicado ¢l 18/7/95.
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Muy importante, por la diferenciacién con el resto de las zonas productoras de
jamoén ibérico de Espaiia es el medio natural de la zona de elaboracién de la
Denominacion de origen "Jamén de Huelva”, circunscrita a la Sicrra de Huelva,
sicndo por lo tanto a la que nos referimos desde este momento.

* Orografia:

La Sierra de Huclva es la comarca septentrional de la provincia del
mismo nombre, constituyendo las ultimas estribaciones occidentales de
Sierra Morena. :

Los treinta y un (31) municipios que integran la misma poseen una
homogenceidad, dentro no solo de la provincia de Huelva, sino de toda
Sierra Morena,

Limita la comarca, al Norte con la provincia de Badajoz, al Este con la
Sierra Norte de Sevilla, al Oeste con Portugal y al Sur con la comarca
conocida como Andévalo. Este limite Sur vienc marcado por el escalén
altitudinal de los:500 metros.

El relieve es bastante escabroso, aunque sélo pueden scr calificadas
como "montafia media” por sus altitudes, debido a la accién modeladora
de la red fluvial, que origina la aparigidn de gran nimero de sierras y

osicién de los Tclieves es acorde con las estructuras, por o que
encontramos dos zonas distintas en funcidén de la ordenacién de sus
relieves: ' :

- Zona Septentrional, con relieves definidos y muy bien alineados
en direccién general ONO-ESE.

- Zona Meridional, en la que ¢l relieve pierde la uniformidad en
las alineaciones debido a la existencia de dos sistemas de failas
entrecruzados.

La comarca presenta una disposicién concéntrica en su distribucion
altimétrica, culminando en el tridngulo central conocido como Serranfa
de Aracena. Las alturas oscilan entre los 500 y los 1042 metros. cn la
cumbre del Castario, siendo la media en tomo a los 700 metros.

El relieve queda definido como una alternancia de valles y sierras
alineadas en direccién armoricana ofreciendo la disposicitn caracteris—
tica de un relieve apalachiense, al encontrarse en el limite sur de la
penillanura en que ha quedado convertida. La cordillera hercincana del

B
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oeste peninsular, discccionada por una red hidrogréfica potente
constituida por afluentes de la margen derecha del Guadalquivir o bien
de la izquicrda del Guadiana. Esta simplicidad estd ausente en el
triangulo central por la aparicién de una tecténica méas complicada.

* Sucelos:

Estableceremos dos factores primordiales para la determinacién de las
diferentes asociaciones de suclos cn la comarca, la litologia y la
geomorfologia. Asi, nos cncontramos con los siguientes tipos de suelos:

- Sobre calizas, con relicve accidentado y drenaje cxcesivo:
Aparccen en estas drcas la asociacion de suclo pardo eutréfico
ferruginoso y suelo pardo mesotréfico. Ocupan dreas muy
onduladas, predominan en las vertientes Norte de las bandas
calizas del "triangulo central”. Son suelos facilmente crosiona—

les de color rojo oscuro.

cas fundamentalmente pizarrosas:

- En relieves accidentados con drenaje excesivo aparcce la
asociacién de litosol,xerpranker y suelo pardo mesotré—
alin es mas definidas, destacando
a idifeccién armoricana; las dos
. la altura Zufre y discurren paralelas a
la Rivera de Hirelva, de cllas la meridional termina en la
aldea ‘de Carboneras, mientras que la septentrional
atraviesa ioda la Sierra de Huelva a lo largo de la
alineacion formada por las Sierra Cucharera, Trastejon,
Villarcjo, Valle del Gato, Hinojales del Aguila, Menjua-
na del Alamo, de la Brefia y de la Lapa, para perderse
en Portugal. Tas otras dos aparecen al sur del "triangulo
central”, siendo de ellas la mds definida la meridional,
que sigue ficlmente ¢l escalén de los 500 mts., limite
topografico de la comarca con el Andévalo. Dan lugar
a suelos muy poco desarrollados, de espesor siempre
inferior a 50 cms. y a veces inferior a 10 cms. Son
suelos muy poco fértiles, con pH muy 4cide, debido a lo
que las asociaciones vegetales cstdn degradadas, funda-
mentalmente arbustivas.

- En relieves ondulados y buen drenaje dan lugar a suelos
muy parecidos, aunque puedan tener un mayor desarrollo
y profundidad. Son la asociacién de suelos mesotréficos
vy fersialiticos lavados. Por la escasez de procesos erosi-—
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vos son suelos mds profundos con horizontes argilicos
no continuos. Todos son 4cidos, presentindose a veces
con colores rojizos claros. Sobre cllos se desarrollan
buenas dchesas.

- Sobre rocas igneas:

- En relieves accidentados con drenaje excesivo dan suclos
supcrficiales de perfil AC donde la roca madre aflora
con frecuencia. Ocupan 4reas de poca extension, locali-
zandosc las mas importantes sobre el batolito de Aroche
y las zonas mas accidentadas de batolito de Campofrio.
El poco suclo formado en estas condicioncs es de textura
gruesa, pH muy &cido y fuertemente erosionable. Estd
clasificado -.como asociacién xeroranker, suclo pardo
oligotrofo y litosol. :

- En relieves ondulados y bucn drenaje, dan suclos
miedianamente profundos, de color pardo, textura gruesa
y reaccion dcida. Muy bien representados a lo largo de
todo ¢l valle de Aroche y la mayor parte del batolito de
Santa Olalla. Estos suclos aparccen cuando se desarrollan
estas condiciones sobre rocas igneas de cardcter acido
(granitos), dando lugar a la asociacién de suclo pardo
oligotrofo y suelo pardo débilmente lixiviado a lixiviado.
Si por ¢l contrario las condiciones aparecen sobre rocas
igneas basicas o intermedias, se desarrolla la asociacion
de suelo pardo oligotrofo, suclo mesotréfico y xeroran—
ker, dando suelos no muy profundos de pH necutro.

- En relieves suaves y llanos, con drenaje moderado o
deficiente; sobre granitos, rialitas o sienitas desarrollan
suelos profundos, de perfil ABC, ocupando zonas llanas
de facil encharcamiento constituyendo la asociacién de
suelo pardo lixiviado y suclo pardo hidromdrfo con
pseodogley, aparcciendo a lo largo de la Ribera del
Chanza y zonas llanas de los stocks graniticos, en
cambio sobre vulcanitas y espilitas aparece una asocia—
cién muy parccida a la anterior pero con pH menos
acido.

* Clima

Como factor basico es la climatologia de la zona aparece la latitud,

entre los paralelos 372 4' y 382 Norte, quedando por tanto en la zona de
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encuentro de las altas presiones subtropicales y las bajas subpolares,
que dominan la zona de forma altcrnante estacionalmente.

La cercania del Atldntico introducc unos matices muy significativos,
puesto que llegan sin obstaculos los vientos himedos y templados de
occidente, lo que va a marcar tanto el régimen térmico como el
pluviométrico de la comarca.

También, la configuracién hipsométrica de la sierra, en forma de
protuberancia culminante en ¢l corazén de la misma, le permite
interceptar, como primer obsticulo al que acceden, todas 1as masas de
aire atlantico que llegan a Andalucia, por cllo mientras las precipitacio—
nes aumentan en forma concéntrica al ndcleo de Aracena, las tempera-
turas se suavizan en el mismo scntldo

El mapa dc 150)’6&&5 refleja =;:_elmc:nte la configuracién altimétrica de la
comarca, aumentando progresivamente las precipitaciones hasta alcanzar
mas altitades. La isoyeta de los 1000 mm. abarca casi
rea del "trigngulo central™.

En general toda la comarcai-:.t_iene un régimen pluviométrico bastante
alto, pues toda ella queda dentro de la'isoyeta de los 700 mm.

El médximo pluvionétrico se sit(a en el invierno. En primavcera y otono
la precipitacidn cs practicamente cquivalente, mientras que en el verano
existe sequia, que es practicamente total en Julio y Agosto. El afio sc
podria dividir en:

- Estacién marcadamente himeda, entre 4 v 6 meses con mas de
106 mm. mensuales.

-~ Estaci6én scca en Julio y ‘Agosto, con precipitaciones totales
alrededor de los 30 - 50 mm.

- Dos estaciones, equinocciales, que sirven de trdnsito a las
anterjores mediante un aumento, en otono, 0 descenso en
primavera, del nivel de precipitaciones.

La temperatura media oscila entre los 14'8% C de Aracena y los 18'4° C
de La Garnacha. En general las temperaturas ticnen una distribucion
opuesta a las precipitaciones.

El mes mads calido es Julio, con temperaturas medias que oscilan entre
fos 25°C de Aracena y los 27'7°C de La Garnacha.
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El mes mas frio es siempre Encro, excepto en La Garnacha que es
Diciembre, oscilando entre los 6'2°C y 10'7°C.

*) Hidrografia:

En la comarca de la Sierra estin ubicadas las divisorias de las cuencas del
Guadiana, Gualdalquivir y Odiel, ricas en cursos de agua y corrientes de
régimen estacional en funcién de la pluviometria, que aportan su caudal a los
rios 0 embalses de la zona. Entre los principales cursos de agua destacan la
Rivera de Huelva y el Embalse de Aracena, en la cuenca del Guadalquivir; las
Riberas del Murtiga, Chanza y Calabozo, tributarias del Guadiana; y la Rivera
del Odiel y el Embalse de este mismo tio.

) Flora:

La Sierra de Huelva tienc una superficie de 307.952 Has. de la que mds del
73% (227.023 has) estan ocupadas por bosques . Dentro de ellos destacan las
dehesas de encinas y alcornoques (mds de 120.000 has), pinares (34.000 Has.),
‘castailar (5.000 Has.) etc. >

En cuanto a la flora existente destaca el Trifoliom Subterraneum y Periballia
Lacvis en suclo arenosos y de descomposicion de granitos; Trifolium
Subterraneum muy abundante; Poa Bulbosa y Periballia Minuta en pastizales
bajo encinar; Rumex Bucefaloforus, Trifolium Subterrancum y Periballia Laevis
en suelos calcifugos de dehesas de alcornoques, con presencia de cisticeas y
genisteas.

c) Sistemas de produccidn y elaboracién

Produccion

La produccién del cerdo ibérico que se realiza en la actualidad y que el
Reglamento de la Denominacion de Origen "Jamoén de Huelva" permite, csta
intimamente ligada con el medio natural que constituye la dehesa de encinas,
alcornoques y quejigos de las provincias de Cordoba, Sevilla, Huelva, Cadiz,
Malaga, Caccres y Badajoz. Este sistema agrosilvopastoril representa la mayor
fucnte de ingresos para la economia de la zonas donde radican.

El cerdo ibérico es un animal que obtiene de la dehesa todo lo que necesita,
alimentdndose del fruto de la quercineas (bellotas), asi como del pastoreo de
hierbas rastrojeras, tubérculos y pequefios insectos y larvas, Esta raza es la
mejor aprovecha estos cspacios naturales de gran valor ecolégico, con un alto

12
Mod. 063



MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA ¥ ALIMENTALION DT

indice de transformacion de la bellota.

1.-  El cerdo es un animal monogastrico con alto rendimiento en cl proceso
de transformacién del fruto de las cupuliferas.

2~ La adaptacion del cerdo de raza ibérica de la dehesa a lo largo del
ticmpo lo hace dificilmente sustituible. En ¢l pastoreo es un animal
tranquilo y poco exigente, s adapta bien a los terrenos dificiles aunque
prefiere terrenos llanos o suavemente ondulados.

Unicamente los cerdos dc raza Ibérica o los proccdentes de cruces de esta con
la Duroc-Jersey y que poseanicomo minimo un 75% de sangre Ibérica, podran
suministrar piezas que’ ser protegidas por la Denominacion de Origen
"Yamoén de Huelva". Los cntran a aprovechar la montanera con un peso
entre los 85 Kgrs. y 115 kgrs. de peso, saliendo para el sacrificio con un peso
no superior a los 180 Kgrs.

El cerdo ibérico es un animal eumétrico, con piel siempre pigmentada, variante
entre un negro intenso y el colorado, con o sin pelo. Las cxtremidades son
finas, resistentes y con pezuifias de color uniforme

Elaboracion

El proceso de elaboracién de las piezas que se distinguen de la Denominacion
de Origen "Jamoén de Huelva" es lento y necesitado de las condicioncs
climdticas y biolégicas (accién de agentes microbidlogicos y levaduras) de la
Sierra de Huelva.

Las piezas necesitan un proceso de salazén que permite la incorporacidn de sal
comuin y sales nitrificantes a la masa muscular, con el fin de favorecer la
conservacion y deshidratacion.

Después del lavado se pasa a la etapa de equilibramiento salino, que tiene
como fin que las piezas vayan eliminando paulatinamente y lentamente la
humedad para que la sal se difunda correctamente en las distintas masas
musculares.

A continuacion las piczas pasan a sccaderos naturales donde permanecen hasta
que sc consiga la fusién natural de parte de las grasas de su proteccion adiposa
(sudado).

Por ultimo, tienen que pasar la fase de maduracion, realizada en bodegas (con
condiciones adecuadas de humedad y temperatura), donde las piezas adquieren
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las caracteristicas genuinas de aroma y sabor propias del microclima y
microflora de las bodegas de la zona de elaboracidn.

G) Estructura de Control
Constitucién

El contro! de la Denominacién de Origen "Jamon de Huelva” corresponde a su Consejo
Regulador, Organo colegiado dependiente del Ministerio de Agricultura Pesca y
Alimentacidn, a través de la Direccion General de Politica Alimentaria. El Consejo
Regulador esta constituido por

- Un Presidente
- Un Vicepresidente
- Diez Vocales: cinco en representacion del sector elaborador y cinco en

representacion del sector productor.
- Un representante por cada una de las Administraciones implicadas, con

VOZ pero sin voto

Los cargos de vocales serdn renovados cada 4 afos, pudiendo ser reclegidos. Las
normas reguladoras de dicha eleccion serdn aprobadas, previa emisién de los informes
preceptivos de los Organos Competentes de las Comunidades Auténomas de Andalucia

y Extremadura.

Ambito de competencias

- En lo territorial, por las respectivas zonas de produccién y elaboracién descritas
en el apartado C.

- En razon a los productos, por los protegidos por la Denominacion de Origen
en cualquicra de sus fases de produccion, circulacién, manipulacion, elabora—
cién, y comercializacién.

- En razén de las personas, por las inscritas en los diferentes Registros de la
Denominacion de Origen.

Funciones

- Aplicar los preceptos del Reglamento de la Denominacién de Origen "Jamon
de Huelva" y velar por su cumplimiento.

- Elaborar y controlar los diferentes Registros definidos en el Reglamento.

14
Mod. 063



MIMISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

- Orientar, vigilar y controlar los cerdos y extremidades de productos protegidos,
asi como ¢l sacrificio y demas fases del proceso de claboracién y curacion de
jamones y palctas protegidos. Los servicios de Control y Vigilancia se
realizardn por inspectores dependientes del Consejo Regulador.

- Calificar los productos
- Promocionar y defender la Denominacion de Origen.
- Resolver los expedientes sancionadores por incumplimiento del Reglamento.

—  Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarse y
comparecer en juicios, ejerciendo las acciones que le corresponden en su
mision de representar y defender los intereses generales de la Denominacion
de Origen.

- Aquellas otras funciones que le encomienden la Direccién de Politica
Alimentaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

H) Etiquetado

En las etiquetas propias de cada bodega que comercialice jamones y paletas amparados
por la Denominacion de Origen "Jamon de Huelva", figurara obligatoriamente, de
forma destacada, el nombre de la Denominacion, ademds de los datos que con caracter
general determine la legislacion yigente. Antes de la puesta en circulacion de las
etiquetas, éstas deberdn ser autorizadas por el Consejo Regulador.

Todos los jamones y paletas amprados por la Denominacién de Origen "Jamodn de
Huelva" que se expidan para el consumo, deberan ir provistos del precinto o distintivo
del Consejo Regulador, que irdn enumerados y en los que figurard de forma destacada
el nombre de la Denominacion de Origen y la clase a la que pertenecen. La colocacion
de los precintos o distintivos se realizard en la propia bodega y siempre en forma que
no permita una segunda utilizacién.

En el caso particular de que el jamén o paleta sc comercializase envuelto o enfundado
debera llevar, ademas, ctiqucta exterior, autorizada por ¢l Conscjo Regulador, en la que
se reproduzca fielmente todos los datos del precinto del Consejo, figurando también
en ella lo preceptuado en la legislacion vigente y una nota de advertencia dirigida al
consumidor con las caracteristicas identificativas que debe llevar el propio jamo6n o
paleta en el interior.

El Conscjo Regulador establecerd un Registro de marcas comerciales y etiquetas
autorizadas para comercializar productos amparados.
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Requisitos legislativos nacionales
Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Viiia, del Vino y de los Alcoholes.

Reglamento CEE 2081/92 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la proteccion de
las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas

y alimenticios. '

Orden de 12 dce julio de 1995 por la que se ratifica ¢l Reglamento de [a Denominacion de
Origen "Jamén de Huelva" y de su Consejo Regulador.

Correccion de errores de la Orden de 12 de julio de 1995, por la que se aprucba el
Reglamento de la Denominacién de Origen "Jamén de Huelva" v de su Consejo Regulador.
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