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El Ayuntamiento de El Real de la Jara en su afan de poner en valor la importancia que el
cerdo ibérico en su municipio instituyo hace ocho anos el Premio “Dehesas El Real de la
Jara” para elegir el mejor jamon ibérico de bellota. Un concurso que se celebrara dentro
del Rito Gastronémico de la Matanza del Cerdo Ibérico.

El Real de la Jara dedica la practica totalidad de su término municipal a la cria y engorde
de cerdo ibérico. Mas de 16.000 hectareas del Parque Natural de la Sierra Norte de Sevilla
dedicadas a un animal que proporcionara después ese gran tesoro de nuestra
gastronomia como es el jamon ibérico de bellota. Un espacio natural que forma parte del
conjunto de Dehesas de Sierra Morena declaradas Reserva de la Biosfera desde el ano
2002.

El concurso se celebrara el sabado 9 de marzo en la carpa instalada en la Plaza de
Andalucia con motivo de la celebracion del XIII Rito Gastronomico de la Matanza del
Cerdo Ibérico en El Real de la Jara (Sevilla). La hora de comienzo sera las 13:00 h.

Las piezas seran cortadas por profesionales que participara en un concurso paralelo de
“Mejor Cortador de Jamon Ibérico de Bellota” y seran asignadas segin sorteo previo. Los
platos obtenidos se degustaran por el publico asistente a precios populares.

Las Bases para la participacion en el VIII Premio “Dehesas El Real de la Jara” al Mejor
Jamon Ibérico de Bellota son las siguientes:

1. Podran optar al VIII Premio “Dehesas El Real de la Jara” al Mejor Jamo6n Ibérico de
Bellota cualquier jamon calificado en esta categoria segin lo recogido en el Real Decreto
4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad de la carne, el jamoén, la
paleta y la cana de lomo ibérico. Etiqueta negra (Jamo6n de Bellota 100% Ibérico) o
etiqueta roja (Jamon de Bellota Ibérico).

2. Sera motivo de descalificacion de la pieza cualquier indicio de manipulaciéon de los
elementos identificativos de las piezas presentadas.

3. El jamon del concurso sera escogido por el industrial participante.
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4. Una vez seleccionado el jamoén del concurso sera entregado en el Ayuntamiento de El
Real de la Jara antes del 9 de marzo de 2024.

5. Cada empresa presentara su jamon con el etiquetado y vitola caracteristica. El comité
organizador se encargara de desprender el etiquetado de la pieza (que se introduciran en
un sobre cerrado) y asignar un nimero identificativo que s6lo conocera la organizacion y
que se desvelara una vez se determine la pieza ganadora. De esta forma, el jurado podra
puntuar cada pieza sin saber la empresa a la que pertenece, en cata a ciegas.

6. El jamon para el concurso tendra un peso entre 7,5 y 8 Kg. (senalar que éste peso sera
verificado) y seran de la anada que determine la empresa participante.

7. Los integrantes del jurado seran 5 y se hara publico (al completo) antes de la
celebracion del evento. Estara presidido por el alcalde de El Real de 1a Jara, José Manuel
Trejo Fernandez, con voz, pero sin voto, y compuesto por un minimo de tres integrantes
y un maximo de seis con amplio conocimiento del producto y/o sector ibérico
(periodista gastronomico, miembro de Academia de Gastronomia, Maestro Cortador o
veterinario, entre otros); Carlos J. Trejo, director de Quercus XXI, actuara como
Secretario del Jurado, con voz, pero sin voto. Los miembros del jurado, una vez
finalizado el concurso, se reuniran en el Salon de Plenos del Ayuntamiento para la
deliberacion y eleccion del ganador.

Se puntuara sobre 10 cada uno de los siguientes aspectos, y siendo su fallo inapelable:

</~ MORFOLOGIA DEL JAMON

En este apartado se valoraran los componentes raciales del cerdo de que procede
(diametro y longitud de la cana, longitud total de la pieza, configuracion de la pieza en
sus distintas partes, (maza, babilla y cadera, etc.)
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En este apartado se valorara: tipo de corte en V o Serrano, proporcion de grasa cobertura
existente, recubrimiento de la babilla, presentacion y limpieza del hueso coxal, recortado
de la cadera, etc.

Q/ PANEL DE CATA

En este punto se contemplara:
A) SABOR: Salinidad, grado de oxidacion, retrogusto nasal, palatabilidad, etc.
B) OLOR: Determinacion de aroma caracteristico del Jamon Ibérico de Bellota.

C) ASPECTO: Se valorara la proporcion de magro-grasa del corte principal del Jamo6n
(maza), el grado de infiltracion de grasa (grasa intramuscular) o veteado, coloracion de la
grasa, tonalidad del color de los distintos grupos musculares de la pieza (relacionados con
un proceso de maduracion), etc.

8. PREMIOS: Habra un Unico premio que consistira en un trofeo conmemorativo y un
diploma. El fallo del jurado sera inapelable.

9. PUBLICIDAD: El ganador del concurso tendra derecho a la utilizacién publicitaria del
premio y se beneficiara de cuanta informacion se remita a los medios de comunicacion
para la difusion del evento.



