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José Gómez sólo acepta dos: de 
bellota, que es la excepcional, y la 
de pienso, la tercera no le entra en 
la cabeza: «Si se tratara de una nor-
mativa seria, no debería aceptar 
como ibérico al cerdo de rejilla. Si 
éste no está sujeto a la dehesa, tan-
to en su producción como en su 
elaboración, jamás debería llamar-
se ibérico». Éste es uno de los pun-
tos fundamentales a tener en 
cuenta para el propietario de jamo-
nes Joselito; el segundo, que la ela-

boración debe ser natural, larga y 
estar realizada dentro del ecosiste-
ma de la dehesa. De ahí que a nu-
merosos profesionales les hierva la 
sangre al ver que productos produ-
cidos fuera de ésta sean considera-
dos como ibéricos. Por eso, para 
evitar confusiones, la nueva etique-
ta debe señalar de forma clara el 
porcentaje de pureza  del animal. 
La nueva normativa distingue entre 
los cochinos cien por cien ibéricos, 
cuya pureza está registrada en el 
libro genealógico de la raza, y los 
cruzados con animales de la raza 
Duroc-Jersey, cuya madre ha de ser 
ibérica cien por cien.

La grasa, blanca
José Goméz dispone de su propia 
cabaña de cerdos de tronco ibérico 
que disponen de algo más de tres 
hectáreas cada uno para correr a 
sus anchas, una raza enfocada para 
crear un producto especial: «Nues-
tro cerdo es muy graso, porque es 
ésta la que otorga la máxima cali-
dad, y dulce, debido a su baja sali-

nidad. El proceso se realiza con 
sal marina, que penetra poco a 
poco, y sólo durante nueve días»,
explica, al tiempo que nos acon-
seja que, al adquirir unas lascas 
de jamón, nos fi jemos en que la 
grasa sea blanca; «si es amarilla,
el jamón está oxidado, y si es roja,
es de mala calidad». Para él, la 
punta es lo mejor, descúbralo
durante una cata, porque al estar 
colgado,  toda la grasa va hacia 

abajo: «Tiene toda la potencia de 
sabor», dice Gómez, mientras nos 
ofrece un embutido novedoso, la 
coppa, que se hace con partes no-
bles del animal, sal marina, pimien-
ta y ajo, antes de meterse entre fo-
gones, otra de sus pasiones. Nos 
cocina en la bodega de su casa una 
rica presa ibérica adobada en ro-
mero y lomo con pimientos pocha-
dos de La Catedral de Navarra, 
manjares que acompañamos con 
un Vega Sicilia «Unico» cosecha de 
1989, como única fue la visita.

que reúne tanto a los guarros que 
durante la montanera –de octubre 
a marzo– no han logrado el peso 
sufi ciente para su sacrifi cio y deben 
continuar con una alimentación 
basada en piensos naturales. Y, por 
último, los jamones de cebo o, lo 
que es lo mismo, de cerdos criados 
de forma intensiva y que sólo co-
men pienso. Las tres podrán llevar 
la mención de cien por cien ibérico 
o ibérico, según la pureza de la raza.  

■ «Es ibérico el jamón  
de un cerdo sujeto a la 
dehesa, que ha tenido una 
curación larga y natural y 
resulta dulce», dice Gómez 

Estanis Nuñez

Cuestión 
de paladar

De Arturo Sánchez

■ Distinguir un producto 

excelente de otro 

mediocre es fácil. 

Observe que la pezuña 

sea fi na y la caña larga. 

■ Tóquelo y deslice los 

dedos. Si la grasa es 

suave y al presionar se 

hunde con facilidad, es 

un ibérico de bellota. 

■ Al presionar, éste debe 

tener una dureza relativa 

sin estar blando (la 

curación es insufi ciente), 

ni duro, simplemente 

compacto.

■ Al degustarlo, tiene 

que haber infi ltración de 

grasa, un punto de sal 

bajo, una textura suave  y 

un retrogusto en el fondo 

del paladar. Así, el sabor 

permanece en boca.
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Un gran 
crianza 2009

Muga es una de las bode-
gas clásicas de la rioja-
na Haro, con nada más 

que 80 años de elaboración de 
vino a sus espaldas. Casa espe-
cial, pues siendo una de las 
grandes, nunca ha sido absorbi-
da por un grupo vinatero y per-
manece en manos de la misma 
familia, con un mimo casi arte-
sanal por la crianza. No en vano, 
es la única bodega que utiliza 
madera de roble durante todo el 
proceso de fermentación, alma-
cenamiento y crianza. Tienen 
sus propios toneleros, lo que 
confi ere una personalidad bas-
tante especial a sus vinos. La 
añada 2009, frente a las dos 
complicadas añadas preceden-
tes, se presenta fi rme por su ar-
monía climatológica. Y el resul-
tado es un crianza perfecto, que 
aúna las virtudes clásicas de la 
casa, con el gusto moderno por 
el vino redondo. Rojo intenso, de 
lágrima densa, vista impecable 
con las notas típicas de los mu-
gas, como los especiados, ligeros 
ahumados, para una boca silen-
ciosa de entrada, tremenda, ex-
plosiva y larga.

Nombre:  Muga 
Crianza 2009.
Precio:  14 euros.
Bodegas: Muga.
D. O. : La Rioja.
Web : 
bodegasmuga.es
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