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Jamon Consorcio Serrano

Geschichte

Luftgetrockneter Schinken ist ein in der Geschichte Spaniens tief verwurzeltes Produkt, das als
wesentlicher Bestandteil der Kultur des Landes angesehen werden kann. Bei den Kelten galt
das Schwein als Kultobjekt, und gleichzeitig betrachteten sie es als Grundlage ihrer Erndhrung.
Bereits im 2. Jahrhundert v.Chr., zur Zeit des Romischen Reiches, finden sich die ersten schriftli-
chen Hinweise auf das Pokeln und Haltbarmachen von Schweinefleisch. So ist im Laufe der Jahr-
hunderte ein traditionelles Herstellungsverfahren entstanden, bei dem man sich die natiirli-
chen Klimaverhaltnisse, d. h. die kalte, trockene Luft der Berge (SIERRA), zu Nutze gemacht hat,
um dieses auBergewdhnliche — heute als Serrano-Schinken bekannte — Produkt zu erschaffen.

Serrano-Schinken, reich an Eiwei, Mineralstoffen und Vitaminen, ist zu einem Grundbestand-
teil der mediterranen Kost geworden.

Die Kunst des Pokelns und Reifens von Schinken ist eine gastronomische Uberlieferung, die
Jahrhunderte iiberdauert hat und durch die Herstellung von Produkten mit dem Giitesiegel
»~Jamon Consorcio Serrano” bis in die heutige Zeit erhalten geblieben ist.
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Herstellung

Der aktuelle Produktionsprozess des ,Jamén Consorcio Serrano” stiitzt sich getreu auf das traditio-
nelle Herstellungsverfahren fiir Serrano-Schinken, das iiber Jahrhunderte hinweg von den ,Maestros
Jamoneros” (Schinkenmeistern) verwendet worden ist.

Fiir die Herstellung eines . Jamdn Consorcio Serrano” ist hochwertiges Ausgangsmaterial erforderlich,
namlich ein frischer Schinken, der die Ursprungsanforderungen (100 % spanischer Herkunft) und die
technischen Spezifikationen (Gewicht, Fettgehalt usw.) erfiillt, die von der Qualitatsrichtlinie des
spanischen Uberwachungsorgans ,Consorcio del Jamén Serrano Espafiol” vorgegeben sind.

Der Herstellungsprozess beginnt mit der mikrobiologischen STABILISIERUNG des frischen Schinkens
durch niedrige Temperaturen und hohe Luftfeuchtigkeit. Daran schlieBen sich folgende Phasen an:

POKELN und NACHSALZEN. Dabei wird Meersalz in das frische Schinkenstiick eingearbeitet, was
die Dehydrierung und Haltbarmachung fordert.

TROCKNUNG und REIFUNG. Die Temperatur wird allmahlich erhoht, wahrend gleichzeitig die
Feuchtigkeit reduziert wird, sodass ein Teil der Fette aus der schiitzenden Fettschicht geldst
wird und sich gleichmédBig im Muskelgewebe verteilt, wobei sich die fiir Serrano-Schinken typi-
schen organoleptischen Eigenschaften (Farbe, Aroma und Geschmack) entfalten.

ALTERUNG oder KELLERLAGERUNG. Endphase des Verarbeitungsprozesses, durch die der Schinken
ganz allmahlich seine endgiiltige Reife erreicht, um zu dem auBergewdhnlichen Produkt,Jamén
Serrano” zu werden.

AUSWAHL. Sobald der Serrano-Schinken Marktreife erlangt hat, werden von einem Priiferteam
des ,Consorcio del Jamén Serrano Espafiol” alle Serrano-Schinken einzeln ausgewahlt, die
aufgrund ihrer Zusammensetzung und organoleptischen Eigenschaften die Anforderungen der
Qualitatsrichtlinie erfiillen.

VERGABE DES GUTESIEGELS. Alle Serrano-Schinken, die den Auswahlprozess erfolgreich durch-
laufen haben, werden mit dem Giitesiegel ,Consorcio Serrano” ausgezeichnet.

DEUTSCH 4
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Unser Qualitatsanspruch.
Der echte spanische ,Jamén Serrano”

Seit seiner Griindung verfolgt das ,Consorcio del Jamén Serrano
Espanol” das Ziel, dem Verbraucher echten spanischen Serrano-
Schinken anzubieten.

Unser Anspruch an Qualitat und Kundenzufriedenheit kommt
in Form strenger Produktvorschriften, standiger Priifungen,
ausgiebiger Qualitdatskontrollen und einer Einzelauswahl der
Stiicke zum Ausdruck, sodass wir in der Lage sind, die hohe
Qualitat und Exklusivitat des spanischen Serrano-Schinkens
zu gewdhrleisten und mit unserem Giitesiegel ,Consorcio
Serrano” zu kennzeichnen.

Unser Giitesiegel ,Consorcio Serrano” steht fiir traditionel-
len, einzigartigen, ausschlieBlich in Spanien aus 100 %
spanischem Rohmaterial hergestellten Serrano-Schinken,
der sich in Geschmack und Textur von allen anderen auf
dem Markt erhéltlichen luftgetrockneten Schinken unter-
scheidet.

DEUTSCH 5
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Giitesiegel ,Consorcio Serrano”

Das Giitesiegel ,Consorcio Serrano” biirgt dafiir, dass unser Serrano-Schinken nach den an-
spruchsvollen Qualitatsrichtlinien des ,Consorcio del Jamdn Serrano Espaiol” hergestellt wurde
und die strengen Qualitatskontrollen bestanden hat.

Dieses Giitesiegel ist auf allen Handelsaufmachungen in folgender Form zu finden:
1. Beim ganzen Stiick als eingebranntes Siegel.
2. Bei der Verpackung in Scheiben als Logo des,Consorcio del Jamén Serrano Espaiol”,

3. 0der in Form eines nummerierten Kontrolletiketts.

Nur eine limitierte Produktion des spanischen Serrano-Schinkens verdient das Giitesiegel
~Consorcio Serrano”.

Consorcio&errano

Exclusive Signature

Consorcio8errano |

www.consorcloserrane.com

BK 1790032

Sermuno Lﬂ' ol

Sermno espariol
—com————

1996 2003 2005

Historische Entwicklung des Giitesiegels ,Consorcio Serrano”
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Das,Consorcio”

Das ,Consorcio del Jamdn Serrano Espafiol” ist ein freiwilliger Zusammenschluss von Firmen, der
seit 1990 die wichtigsten Unternehmen des spanischen Fleischsektors vereint. Sie alle haben
sich der Qualitat verschrieben und sind fiihrend in der Produktion und dem Export von Serrano-
Schinken. Ihr Ziel ist die Herstellung von exklusivem, hochwertigem Serrano-Schinken, der
unter dem Giitesiegel ,Consorcio Serrano” auf den Auslandsmarkten vertrieben wird.

Das ,Consorcio” besteht derzeit aus 11 Unternehmen: Grupo Alimentario ARGAL, Campofrio
Food Group, Casademont, COREN, Elpozo Alimentacion, FAR Jamén Serrano, Jamondul, Jamones
Segovia, NOEL Alimentaria, Ramdn Ventula e Industrias Carnicas Villar.

C

casademont

CoRen
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Erkennungsmerkmale des
,Consorcio del Jamon Serrano Espa

Das,Consorcio del Jamdn Serrano Espafiol” zeichnet sich durch folgende Erkennungsmerkmale aus:

Ill

no

+ Tradition und Echtheit. Serrano-Schinken ist ein wesentlicher Bestandteil der spanischen

Gastronomie und der Kultur des Landes.

« Know-how. Ergebnis der im Laufe von Jahrhunderten gesammelten Erfahrung der besten

Schinkenmeister.

+ 100 % spanisches Produkt. AusschlieBlich in Spanien
hergestelltes Produkt mit garantiert 100 % spanischem
Rohmaterial.

+ Auswahl. Wir wahlen alle Schinken einzeln aus. Nur die
besten Serrano-Schinken kommen unter dem Giitesiegel

~Consorcio Serrano” auf den Markt.
+ Qualitatskontrolle. Jahrliche Priifungen in allen

angeschlossenen Produktionsstatten und eine
kontinuierliche Prozesskontrolle sind Garanten fiir

die Qualitat des ,Jamdn Consorcio Serrano”. 8 VI Carac

i Mormas
« Erfahrung. Seit mehr als 20 Jahren fordert das R
el mmrn::ang s

»Consorcio” den Export von Serrano-Schinken
gehobener Qualitat in iiber 60 Lander.

« Unterstiitzung. Dem ,Consorcio del Jamdn Serrano
Espafol” gehdoren die besten Schinkenhersteller
Spaniens an, die alle ordnungsgemaR zertifiziert
sind.

« Unabhéngigkeit. Das,Consorcio del Jamdn
Serrano Espafiol” ist ein vollkommen
unabhdngiges Kontrollorgan, das seine

Entscheidungen und die Wahl seiner
KontrollmaBnahmen eigenstandig trifft.
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Was gewahrleistet die Arbeit des
,Consorcio Del Jamon Serrano Espanol“?

Die Abteilung Qualitatssicherung des ,Consorcio del Jamdn Serrano Espaiiol” ist bestrebt, durch
Kontrolle und Einzelauswahl dem Verbraucher ein hochwertiges, aber auch homogenes Produkt
anzubieten, bei dem Eigenschaften wie Textur, Aroma und Geschmack, die den echten spani-
schen Serrano-Schinken auszeichnen, iiber die Zeit hinweg unverandert bleiben.

Bei regelmdBigen, systematischen Kontrollen werden die drei grundlegenden Elemente der
Herstellung von Serrano-Schinken gepriift: die Produktionsstatten, der Produktionsprozess

und das Endprodukt. Auf diese Weise wird im Rahmen standiger Kontrollen und Priifungen jede
Produktionsstatte nach strengen Vorgaben bewertet, um festzustellen, ob sie alle Hygienevor-
schriften optimal einhdlt, wahrend gleichzeitig das Rohmaterial, das Herstellungsverfahren und
vor allem das fertige Produkt eingehend untersucht werden.

Das Giitesiegel ,Consorcio Serrano” ist nur echtem spanischem Serrano-Schinken vorbehalten,
der folgenden Qualitatsvorgaben entspricht:

+ Erfiillung der Qualitatsrichtlinie des ,Consorcio del

Jamon Serrano Espanol”

+ Herstellung ausschlieBlich innerhalb Spaniens g

+ Europaische Zertifizierung ,ETG” fiir garantiert Consorcioerrano
traditionelle Spezialitat (g. t. S.), die die :
Bezeichnung ,Jamdn Serrano” schiitzt CERTIFICADO

e

+ Mittlere Reifezeit 12 Monate (Mindestreifezeit: #7111 CONSORCIO DEL JAMON SERRANO ESPANOL

9 Monate garantiert) GRUPO JAMONERO ESPANOL

+ Kontrolle der Anlagen durch regelmaBige
Inspektionen und Audits der Produktionsstatten,
des Produktionsprozesses und des Endprodukts

LOCALIDAD DE LA FACTORIA
POLIGONG INDUSTRIAL LA PAZ. CALLE B, W 5. PARCELA 70. 44195 TERUEL

« Qualitatsgarantie fiir jeden Schinken durch eine
Kontrollnummer

Gererle delf The b tor of 1
CONSORUIO DEL JAMON SERRAND ESPARD
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Organisationsstruktur

Haupt-
versammlung

Geschafts-
leitung

Promotion

DEUTSCH
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Spanische Exporte von luftgetrocknetem
Schinken und Schulter

Ziellander insgesamt: 92

Frankreich, Deutschland, Portugal, Belgien und Italien sind nach wie vor die wichtigsten
Zielmdrkte und machen bis zu 77 % des gesamten Exportvolumens aus.

2008 2009 2008 2009 EU-27  SONSTIGE
[JAHR. MENGE | AR UMSATZ HAUPTMARKTE
2008 | 21.3281 2008 | 187,1 Mio € 2009
2009 | 21.6501 2009 | 184,9 Mio € EU-27  [84,9%
VERENDERUNG: +1,5% VERANDERUNG: - 1,1% DRITTLANDER | 15,1%

DEUTSCH "
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Internationale Promotion

Eine der wichtigsten Aufgaben des ,Consorcio del Jamén Serrano Espafiol” ist die Forderung des
Giitesiegels ,Consorcio Serrano” auf den internationalen Markten. Dank umfangreicher Investi-
tionen in Werbung und Promotion ist es uns so seit 1990 gelungen, das ,Consorcio Serrano” zu
einer internationalen Instanz fiir echten spanischen Serrano-Schinken mit Prasenz in iiber 60

Landern der Welt werden zu lassen.

DEUTSCH 12
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Hauptunterschiede zu anderen europaischen Schinken

SPANIEN
WICHT

Consorcio&errano

Mindestens 9 bis 24 Monate
Nicht gerduchert

Die Schinken werden komplett
mit Salz umhiill und 6 bis
15 Tage ruhen gelassen.

Mit Klaue, Schwarte in
V-Form geschnitten
(auch ohne Knochen)

Geringerer Feuchtigkeitsgehalt
Festere Konsistenz
Hohere Fettinfiltration
Purpurfarben
Intensiver Geschmack

FRANKREICH
IGSTE PRODUKTBEZEICH

Bayonne
HERSTELLUNGSPROZESS

7 bis 12 Monate
Nicht gerauchert

VERWENDUNG VON SALZ

Die Schinken werden
oberflachlich mit Salz bedeckt
und 20 bis 30 Tage ruhen gelassen.

Ohne Klaue, mit Schwarte
(auch ohne Knochen)

Hoherer Feuchtigkeitsgehalt
Weichere Konsistenz
Weniger Fettinfiltration
Rosafarben
Milder Geschmack

ITALIEN
NUNGEN

Parma, San Daniele

12 bis 18 Monate
Nicht gerauchert

Die Schinken werden oberflachlich
mit Salz bedeckt und
20 bis 30 Tage ruhen gelassen.

HAUFIGSTE PRASENTATIONSFORMEN

Ohne Klaue, mit Schwarte
(auch ohne Knochen)

TEXTUR, FARBE UND GESCHMACK

Hoherer Feuchtigkeitsgehalt
Weichere Konsistenz
Weniger Fettinfiltration
Rosafarben
Milder Geschmack

DEUTSCH
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Consorcio del Jamoén Serrano Espanol

Mehr Information

Eva Perello-Bover
LEITERIN MARKETING UND AUSLANDSPROMOTION

Moralzarzal, 80-1°A. 28034 Madrid
Telefon: +34 917 356 085
perello@consorcioserrano.com

Www.consorcioserrano.com
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