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Un , infinitos deseos de , un feliz

comienzo de

Estimado/a lector/a, hace tiempo que no me dirijo a ti, la vida de un cortador de loncheado
industrial me tiene absorbido que, con mi caracter inquieto, ha hecho de estos meses
imposible estary, a veces, ni ser...

Ser presidente de la ANCJ es un privilegio para mi, puede parecer un “cargochollo” (como si
me hubiese tocado el Euromillén...) pero poca gente comprende que es una responsabilidad
muy grande, que llega a pesar mucho si no se es capaz de realizarla con plenitud. Uno disfruta
con esto, el deseo de la profesionalizacién sigue rondando, mi principal motivacion, y sigue
intacta.

Es en estos momentos en los que uno ha de dar a saber que no es el presidente la
representacién de la asociacion, en los “papeles” y poco mas, |a asociacion esta dirigida por un
grupo de personas que gozan del mejor capital que puede existir y es insuperable: su CALIDAD
HUMANA. Esa calidad humana va acompafiada de unas ganas terribles de trabajar, un buen
hacer en todo lo que hacen (y si no lo saben hacer lo aprenden con la mayor de las
capacidades), unas ilusiones por encima de lo normal y el convencimiento pleno de la
pluralidad por encima de las singularidades, el sentimiento asociativo que necesitamos; Paqui,
Dani, Juanjo, Jorge, Laura, Karen, Antonio, Cati y mucha, mucha gente que siempre esta
dispuesta siempre a ayudarlos.

El 2020, y su “puiietera pandemia”, ha impedido sacar esa CALIDAD HUMANA a la calle y
presentarla a la sociedad, pero internamente se ha ensayado, corregido y reforzado
intensamente para que vuele suave por cada rincén cosiendo descosidos que necesitan
remiendos sin mas dilacién. Esta revista y su media de descargas avalan su trabajo, que cada
dia se supera con clics de descarga en la red, en la era de los hechos por encima de las
palabras.

Segln los comentarios y nuestras sensaciones, |la revista #SOMOS ha llegado como algo
necesario para este gremio, un contacto con la actualidad que nos rodea nuevo vy fresco, la
disponibilidad de todos/as los/as intervinientes refuerzan nuestras sensaciones y ganas cada
ndmero.

Todo esto lleva muchas horas de trabajo, trabajo altruista que se multiplica en nimero de
horas por la obcecacién de sacarla impecablemente inmaculada. Con sus fallos, con sus
aciertos, #SOMOS ha venido para quedarse entre nosotros y nosotras, para ser de quien la
quiera sin el prejuicio de pertenecer o no a una lista maravillosa de asociados/as.

En este numero, hemos querido que una buena parte de comparfieros y compafieras nos sirvan
sus impresiones y se den a conocer, a buen seguro, os iréis sumando y llenaremos nuestras
ediciones futuras de vosotras y vosotros. Entendemos la dificultad de la época para que hagais
las entregas de vuestras entrevistas, nos alegra y os emplazamos para una cita en breve.

Es esta carga de trabajo la que nos hace cerrar nuestra redaccion hasta el proximo afio, el que
esperamos con la esperanza de empezar de nuevo, con las ganas de volvernos a ver, de
competicion, de visitas a la dehesa, de escuchar charlas y coloquios, de todas esas cosas que la
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epidemia nos ha cogido prestado y nos tiene que devolver en este ano 2021. Porque a
nosotros/as no se nos olvida que este afo ha sido nulo en lo esperado de la ANCJ pero, a ti,
gue no se te olvide que todo eso nos lo han cogido prestado y no lo hemos perdido.

Te deseamos una feliz campafia de Navidad, que sea tan intensa como siempre, que te cuides
mucho, que tus cuchillos no paren y que pases estas fiestas con quien mas quieres, siempre...

Deseos infinitos de fortuna para ti y hasta el deseado afio 2021.

MOISES MONROY
PRESIDENTE DE LA ANCJ
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Hablame de ti, ¢de donde eres o resides?,
écomo te definirias?, équé experiencia
tienes en el mundo del jamoén?

Hola, mi nombre es Ismael Alvarez, vivo en
un pueblecito del concejo de Siero, en
Asturias.

"Sobre mi forma de ser, puedo
decir que: soy una persona que
le gusta pasar desapercibida,
me encanta el deporte, 10s
animales 'y la musica. Soy
bastante hogareno y con mi
tfrocito de campo y mi familia ya
soy feliz.”

iY un jamdn en casa, por supuesto! Llevo
aproximadamente 12 afios cortando
jamaon. Puede decirse que soy aficionado a
este mundo, ya que tengo otro trabajo al
cual me llevo dedicando toda la vida.
Afortunadamente puedo compaginarlos la
mayoria de las veces. Empecé a cortar
jamén porque me llamaba la atencidn
muchisimo este mundo, y en cuanto tuve la
oportunidad y tiempo, ya empecé a hacer
algln curso y a cortar mis primeros
jamones en casa. Desde ese momento, me
enganché de tal manera que ya no nos
pudimos separar. Luego ya fue un no parar.
Muchos eventos, de todo tipo. Mas
adelante decidi presentarme a concursos.
He de decir que no es facil concursar
viviendo aqui. La mayoria de los concursos
son en el sur, suroeste, y los kilbmetros van
guemando poco a poco. He conseguido 11
premios, de los cuales me siento
orgullosisimo. Pero con lo que realmente
me quedo, es con la gente que he
conocido, gente extraordinaria y de los que
he aprendido vy sigo aprendiendo
muchisimo.

Como socio, équé opinidn tienes de la
ANCJ?

Creo que estdn haciendo una labor
importantisima en nuestro gremio. Para
nosotros es muy importante tener un
estamento que nos represente y en el que
podamos confiar. Pienso que se estdn
haciendo las cosas muy bien, y espero que
sigan trabajando como lo estan haciendo.
Sé que no es facil, cada integrante de la
Asociacion tiene su trabajo diario, del que
viven, y a parte sacan tiempo para llevar la
asociacion. Mi mas sincera enhorabuena.

éConoces nuestra revista?, équé te
parece?

Claro que la conozco. Y creo que ha sido
una iniciativa espectacular, que lleva
mucho trabajo. Me gusta cdmo estd
enfocada, la versatilidad que tiene, vy
destaco la gran visibilidad que se le da al
cortador y al producto. Es una forma de
acercar el jamon y todo lo que le rodea, a
todo el publico en general. Es una revista
muy accesible. Creo que con medios asi,
hoy en dia, quien no aprende, es porque no
quiere.

éQué cualidades crees que debe tener un
cortador que se dedica al corte de forma
profesional?

#SOMOS 6



Bueno, yo soy de los que piensa, que antes
de ser cortador, somos personas. Lo
primero que valoro en un cortador es su
forma de ser. Me gustan personas serias,
humildes, respetuosas con la gente y con el
producto, y que sepan estar. Muy
importante que le guste y sienta pasion por
el corte.

o

Me gusta que pasen desapercibidos, que
sea el producto y su trabajo lo que
realmente llame la atencién y no el
cortador en si. Creo que para hacer buen
trabajo hay que manejar varios aspectos
que todos conocemos: estilo, limpieza del
puesto, grosor y tamano de la loncha,
emplatado, rectitud, remate...
Personalmente, le doy mucha importancia
a la calidad de la loncha (entrada, salida,
grosor, tamanio). Creo que, si manejamos
este aspecto y somos capaces de hacerlo
rapido, tenemos mucho ganado. Me
gustan los cortadores agiles, con ritmo, y
gue se muevan lo menos posible.

Para ti, équé es lo que diferencia a un
cortador profesional de uno que no lo es?

Creo que esta pregunta puede estar
relacionada con la anterior. Personalmente
para mi, creo que un cortador profesional,
tiene que saber tratar adecuadamente al
producto y a la gente. Tener conocimientos
para resolver, al menos, dudas bdsicas que
puedan preguntarle los clientes. Buena

imagen, higiene. En cuanto al corte, un
buen profesional te garantiza calidad en el
corte. Muy importante el aprovechamiento
de la pieza. Aspectos como este son los
qgue diferencian a un cortador profesional
de uno que no lo es. Por eso, en muchas
ocasiones, lo barato sale caro.

<

Simaet, Alucreq

"Mi consejo  es
confiar siempre en un
profesional.”
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Hablando con

éQué piensas de la Asociacion Nacional Cortador@s de Jamon?

Hola Antonio, mi opinién sobre la ANCJ, pues creo que es necesaria para impartir cursos,
ponencias, intentar legalizar ante el fisco todo, intentar evitar el intrusismo laboral y varios
aspectos mas. Lo mas importante es unificar a los profesionales.

Para ti, équé es lo que diferencia a un cortador/a profesional de un@ que no lo es?

Las diferencias entre profesionales o no son evidentes en todos los aspectos, formacion,
respeto, seriedad, pero sobre todo poner en cada evento todos los valores, no devaluar ni el
producto ni el trabajo porque es un binomio, no estoy en contra de los inicios, puesto que
todos los hemos tenido.

IAViU[=1\V/e) a
reiterarme

y del

hago un curso,
me asocio Yy yd
soy profesional”

Segin tu, éen qué aspectos debe todo el tema didactico que envuelve el
evolucionar el cortador actualmente? mundo del jamon.

Por suerte va evolucionando como todo,
mas control de calidades, mejores
herramientas, nuevas técnicas, tanto de
corte como de crianza de los animales.

Lo mas importante es que tenemos algo
Unico en el mundo y no tenemos que
perderlo con la evolucion, me refiero a que
esos valores ancestrales no se destruyan.

Formacion, ¢si o no? é¢Por qué?

Formacion si o si, es tan necesaria que sin
ella no habria profesionalidad, tanto en el
corte, sus técnicas y herramientas como en

#SOMOS 8



éQué repercusion ha tenido para ti la
situacion generado por el COVID-19?

La repercusién del COVID-19 en mi negocio
ha sido negativa en el tema de eventos por
la disminucién de ellos, la tienda ha
mejorado y ha surgido reinventarse en
algunos aspectos: reparto a domicilio,
venta de platos de presentacion para
regalo o consumo, intentar hacerle al
cliente mas atractivos los productos, etc.

#SOMOS 9



De charla con
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La pasion por el mundo del jamdn ha llevado a Manuel Pérez Martin, mds conocido como
Manel Pérez de Lleida, a dedicarse por completo al arte de cortar jamdn, hasta el punto de
haber conseguido cortar un jamon para después recomponerlo como si de un puzzle se tratara.

Nacido en Ecija en 1968, con sélo dos afios llega a Barcelona. Ya desde muy joven trabajé en el
sector de la restauracion. A los 21 aios llega a Lleida, donde, colaborando con el restaurante
“La Merced”, consiguieron la primera estrella Michelin de Lleida.

Es tal la curiosidad que Manel tiene por el jamadn, que en 1997 le lleva a viajar por Guijuelo,
Salamanca, Avila, Segovia, Mérida, Jabugo, y El Valle de los Pedroches, adquiriendo asi grandes
conocimientos en torno al jamdn ibérico.

Es reconocido como cortador de jamon con la medalla de oro por radio turismo Madrid; en
Paris recibid la medalla de oro por la orden de culto de Paul Bocuse.

Actualmente es embajador de “Los Santos Ibéricos” y, junto al escritor Anselmo J. Garcia
Curado, acaban de editar “EL LIBRO DEL JAMON”.

Como cortador, ¢cuales consideras que han oido hablar de mi. Viajo muchisimo por
son tus fortalezas y qué puntos crees alin Espafia y Europa durante el afio, en
puedas mejorar? muchos lugares ya soy un cldsico, como en
. Modnaco que inauguro cada afo una feria
Yo no me considero un cortador al uso, me de yates.
considero mas “Cortautor” que cortador,
todos dicen que comunico mejor que “En el mundo del jamdn no
corto, e intento hacer disfrutar del jamén se deja de aprender, pero
no solo con su degustacion, tengo un también me gusTQr[Q crecer
publico objetivo muy definido, y suelen persong“‘nenfel Odquiriendo
venir a mis eventos porque me conocen, 0 conocimientos y experiencias.”

#SOMOS 10



éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generada por el COVID?

El COVID paralizé el mundo de repente,
poco a poco todo comenzé a funcionar
excepto los eventos, afecté muchisimo a
todo el sector. Ahora es la hora de dar
nuestra mejor version, tenemos tiempo
para ponernos al dia en muchisimas cosas,
qgue nos pueden ayudar en el oficio, como
por ejemplo los idiomas.

éHacia donde debe evolucionar el
cortador/a segtn ta?

Creo que cada profesional, dentro de la
medida de lo posible, tendria que poner en
marcha la mucha o poca creatividad que
posee, en estos momentos grandes
eventos no se pueden hacer, pero se
puede cortar en domicilios y en fiestas
privadas con publico limitado, podemos
aprovechar todas las herramientas que la
tecnologia nos proporciona, las redes
sociales nos pueden dar visibilidad, pero
hay que tener mucho cuidado porque, a
veces, no publicamos correctamente y eso,
mas que sumar, resta. Tenemos que
intentar estar a la vanguardia de la
gastronomia, tenemos un buen arma para
conseguirlo.

éHay marcas de jamones que suelas
utilizar o algunas por las que sientas
especial predileccion?

A mi los jamones me gustan todos, incluso
el de pato, pero tengo cierta debilidad por
los jamones de Guijuelo, aunque vyo
siempre corto jamones “LOS SANTOS
IBERICOS”, estos jamones son muy
agradecidos en su corte, proporcionando al
paladar aromas, sabores y texturas que no
dejaran indiferente al comensal, son
jamones que uno por uno son examinados
antes de salir al mercado, mas que cdbmodo
me siento seguro, porque son jamones que
no dan problemas ni fallos, el cortador
disfruta con ellos, porque se dejan cortar a
la perfeccion.

Respecto a la Norma de Calidad del
Ibérico, éhay aspectos con los que no
estés de acuerdo?

La normativa de calidad actual, ayuda a
que las personas paguen el precio real de
la calidad que buscan, yo creo que, en el
jamén de bellota, con respecto al
porcentaje de raza, tendria que estar mas
definido, por ejemplo: el 50% color
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amarillo y el 75% rojo.

Aparte de todo esto a mi me gustaria que
también se especificara, como fue la
montanera, regular, buena o excelente, de
esa forma se podrian valorar mas las
afiadas.

"Quiero aprovechar
para dar las gracias
por contar conmigo
en esta presfigiosa
revista.”

"Sélo  vives en el
momento que  eres
consciente de lo que
haces, vy

El resto del
fiempo voy en piloto
automdatico.”

éConocias la ANCJ? {Qué crees que podria
aportarte como cortador?

Si conozco desde hace afios la ANC,
practicamente desde sus inicios. Estan muy
implicados en este mundo, tan
desconocidos para muchos. Por desgracia
el cortador aun, no es considerado como
profesional, desde esta asociacion se
podria hacer fuerza para que dicho
reconocimiento se llevara a cabo, eso seria
una muy buena aportacidn hacia todos los
gue nos dedicamos a esto. Estoy seguro
que con trabajo y tesén se podra
conseguir.

#SOMOS 12



A are O O ge
ACIO c elolo
oUuePIO ae |0 clira de
A.. ay e

éQué experiencia tiene en el mundo del
jamon?

Mi experiencia relacionada con el mundo
del jamon-corte desde el afio 89 en bares y
restaurantes hasta el 2005 que me hago
socio de Angel Pefia, fundador de La
Despensa Salmantina, en Torrevieja, hasta
el dia de hoy que mi trabajo es
prioritariamente el CORTE A CUCHILLO y
envasado al vacio.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generada por el COVID?

Es cierto que la COVID hace afectado a
nivel mundial, pero nosotros no debemos
qguejarnos puesto que
vendiéndoles a nuestros clientes de mas de
20 afios y a los restaurantes les estoy
cortando mas que nunca porque tener un
jamén empezado en su local (muchos de
ellos) no les es rentable ya que no cortan a
diario.

seguimos

Para ti, équé es lo que diferencia a un
cortador/a profesional de un@ que no lo
es?

Pienso que como en todas las profesiones
el especialista siempre sacara su trabajo
mejor que el que no lo es.

Diferencias de un profesional:

= Mayor rendimiento al jamén.

= Mejor presentacion (emplatado).

= Mejor tamafio y grosor de la loncha.

= Una imagen mas cuidada (vestimenta).

= Orden y limpieza en las herramientas
utilizadas, etc.

= Mas aios de experiencia.

= Mejor formacion.

é¢Qué te parece nuestra revista?

Es un buen medio para la difusiéon del
mundo del jamdn, cortadores, fabricantes,
etc.

#SOMOS 13



éQué cualidades deberia de tener para ti
una buena directiva de la ANCJ?

Que sean profesionales del jamén (a todos
los niveles), que exista comunicacién con
todos sus asociados; que  haya
transparencia a nivel econémico.

Que estén al dia de toda la cultura del
jamén y sea transmitida a todos los
asociados por canales inmediatos, tipo
WhatsApp.

Que haya mas eventos a nivel nacional y
que faciliten mas cortes a sus asociados.

Que se oferten cursos de formacion.

¢Qué piensas de la Asociacion Nacional de
Cortador@s de Jamén?

Yo, como socio desde el afio 2006, tengo
qgue decir que no he tenido ayuda alguna
por gente de la Asociacidn, jamas me
invitaron a ningln curso de formacion y ni
me ofrecieron un sélo trabajo, por eso dije
anteriormente que no estara de mas que
se preocuparan por estos temas.

"Como en todas
las  profesiones, el

especialista siempre
sacard su  frabgjo
mejor que el que no
lo es.”
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NOS cuenta...

éConsideras importante la formacion del
cortador? é¢Por qué?

La formacion es muy importante porque se
pueden aprender mas cosas de las que la
persona considera y no sélo con la
formacién en si, ademas aprendemos de
Nosotros mismos.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generada por el COVID?

Por ahora ninguna repercusion; no he
parado de cortar, incluso ha habido mas
trabajo, sobre todo en Ila parte de
loncheado, trabajo que gracias a mi
hermano que me da muchos jamones, y
gracias a él tengo el trabajo que tengo.

"A dia de hoy, gracias
a mi hermano, soy
Cortador de Jamon.”

Cuéntanos algin problema o dificultad
que se te haya presentado cortando y
cémo lo solucionaste.

Carlos es de Puebla
de la Calzada (Badajoz)
y lleva muchos anos
enfundando el cuchillo

con :
Como cortador ftiene
una larga trayectoria y
ha sido instructor de
mMmuchos companeros/as
de profesion.

Problemas he tenido muchos, aunque creo
que hay que darle la mejor solucion al que
se te pueda presentar. Darle solucién a
problemas que puedan presentarse. Por
ejemplo, si el jamén no estd de curacidn
bien, blando o tiene algun defecto, creo
gue lo mejor es cortarlo para que el cliente
esté siempre satisfecho con el trabajo que
se hace.
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éConocias la ANCJ? ¢Qué crees que podria
aportarte como cortador?

Conocia la asociacién desde hace afios y
creo que puede aportar mucho al cortador
ofreciéndole formacién practica, visitas al
campo, a fabricas y también, sobre todo,
en temas de empleo.

"Lo primero, comentar que es un honor poder
ocupar estas lineas y sobre todo para compartir mis
anécdotas y mis experiencias con él, “Carlitos” mi
“compi”. Fue sin mentiros,

. Una gran persona, con
la que he realizado mis primeros pasos, fueron lentos,
pero €&l tenia paciencia. Tengo muy buenos
recuerdos de aquellas tardes en en las
que, en cuanto feniamos un hueco libre, yo me
despegaba de la maquina loncheadora automatica
% . He de
decir que , Y no porgue él no lo diera
todo por ensenarme, sino porque

. Empezdbamos con la limpieza del jamon,
cuando a él le iba bien los huesos de una pata para
limpiarla, a mi fotalmente, al contrario. A lIa hora de
cortar, nos teniaomos que alejar el uno del otro
porque si no, Nos dabamos codazos. Y asi hemos
compartido unos casi

”
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éQué piensa de la Asociacion Nacional
Cortadores de Jamén?

Pienso que la asociacion es un medio para
difundir el corte a cuchillo de uno de los
mejores productos a nivel mundial como es
el jamoén.

Y que es muy importante que los
cortadores profesionales nos
mantengamos unidos.

Recientemente se ha llegado a 12.000
euros por una pieza de jamédn,
concretamente unos compradores
japoneses, équé le parece?

Me parece bien, la oferta y la demanda
siempre esta ahi, si alguien lo paga siempre
habrd un precio.

éQué le parece nuestra revista?

Una gran idea que promueve nuestro

Nacido en Linares (Jaén)
y residente en Valenciaq,
César Sanchez, tuvo

en
una taberna en Linares.
Desde entonces

de
hosteleria.

Actualmente, se dedica
al corte en sala de
loncheado vy eventos
con su empresa

gremio y nos mantiene informados, se ve
que la directiva trabaja.

é¢Qué experiencia tiene en el mundo del
jamén?

Mis primeros pasos fueron en una taberna,
donde trabajaban el ibérico, hace mas de
25 afios, luego segui en hosteleria hasta
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que me profesionalicé y terminé
dedicdndome sélo al corte.

"Es muy importante
que |@s cortador@s
profesionales NOS
mMmantengamos
unidos.”

Con tu permiso, te tuteo, écrees o
consideras que estas preparado para
solventar cualquier problema que te
surgiera durante un evento de corte?

Después de tantos afios y tantos percances
siempre los he solventado.
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Conociendo a

Sobre mi...

Aunque mis padres y la mayor parte de mi
familia son de origen navarro, mi
procedencia pertenece a la maravillosa isla
de Ibiza.

Luchadora, trabajadora y responsable;
desde pequefia no hacia falta que
estuviesen detrds de mi para hacer los
deberes o estudiar, mi conciencia no me
dejaba no hacerlo.

De caracter fuerte, aunque a la vez muy
sensible y empatica. Mi mayor hobbie
ahora mismo es viajar: descubrir paises con
gastronomias y culturas diferentes es lo
gue mas me apasiona, junto con el jamodn.

En cuanto al jamodn, llegd a mi en el ambito
laboral por casualidad hace 7 afios, porque
en el ambito consumidor he sido siempre
una gran consumidora de jamon.

Experiencia profesional

Trabajar como cortadora de jamédn fue algo
que llegd por casualidad. Cuando terminé
los estudios en Madrid y volvi a lbiza v,
después de varios trabajos, un dia me
encontré con un amigo que iba a abrir una
franquicia de jamones y embutidos ibéricos
y me preguntd si me interesaria trabajar
para ellos. En Ibiza hace 7 afios habia una o
dos tiendas especializadas solo en ibérico y
no tenemos cultura de jamén por lo que
era un trabajo inusual y nuevo para mi.

En este trabajo empecé a conocer un poco
sobre los diferentes embutidos y calidades
del ibérico, (algunos no los habia visto
nunca), a conocer un poco ciertos vinos y
quesos y a saber trabajar las rotaciones,
caducidades, etc.

Cuando me tocaba cortar a cuchillo era mi
momento de paz; éramos solo el jamén y
yo. Me encantaba descubrir que me
mostraba cada parte del jamdén, como
solucionar los problemas a los que me
podia enfrentar y ver que cada dia podias
evolucionar un poco mas.

"Cuando me focaba cortar a cuchillo era mi
momento de paz, éramos solo el jomdny yo.”
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En un restaurante cercano quedd una
vacante para un puesto que consistia en
calentar y servir los pintxos que elaboraba
el chef, hacer las tablas de embutido,
jamoén y queso, y servir las raciones de
conservas del mar, asi que empecé a
trabajar alli. Aprendi lo diferente que es
tratar y trabajar el producto en hosteleria y
la importancia de la imagen que proyecta
el jamon dependiendo de cémo esta
mostrado, si tenia un buen corte o no, o
cémo emplataba las tablas.

Empecé a hacer escapadas a la Peninsula a
hacer cursos con la Escuela Internacional
de Cortadores de Jamon. Hice mi primer
evento en una boda, creo que nunca lo
habia pasado tan mal, pero cuando acabé,
y salid mucho mejor de lo que esperaba, y
me felicitaron todos, me dio un subiddn
enorme... ahi decidi que me tenia que
dedicar Unicamente a cortar jamdn, que
era lo que me hacia sentirme realizada.

Comencé a trabajar en el restaurante “El
Carnicero”, en |biza, en el que llevo ya mas
de 4 temporadas dedicdndome en
exclusiva al corte de jamon. Alli aprendi a
emplatar en redondo y emplatado
artistico, un mejor aprovechamiento de la
pieza.

A través de Instagram, empecé a seguir a
un montén de cortador@s. Vi un concurso
online gracias a “Jamonlovers”, y empecé a
entender cdémo funcionaba la nueva
normativa y muchos mas temas sobre el
mundo del jamon, gracias a su blog y, en
definitiva, empecé a poder ver con mis ojos
las grandes posibilidades que habia en mi
trabajo gracias a las diferentes plataformas
online.

Desde el afio pasado también trabajo en el
restaurante “Es Torrent” dando el servicio
de comida. Me llena muchisimo hacer feliz
a los clientes con el jamdn, responder sus
dudas y acercar este maravilloso producto

que nos tiene enamorados a muchas

partes del mundo, ya que en lbiza conoces
personas de todo el mundo y la verdad
espero que me dure mucho tiempo.

Gracias a entrar como socia en AGACUJ he
tenido la oportunidad de conocer mejor
toda la cultura que engloba el mundo del
jamon, de conocer cada uno de los
escalafones que hacen que pueda tener un
jamon en la mesa para cortarlo: desde el
gue siembra hierba y arregla las encinas
para que puedan comer los cerdos, hasta el
maestro jamonero que le hace la cala al
jamoén para comprobar que te estd dando
su producto en éptimo estado. Y ante todo
gracias a AGACUJ he aprendido que todo
esto debe ir acompanado del respeto a
cada una de las profesiones y la humildad
para entender que sin ello no podriamos
cortar y degustar uno de los mejores
productos del mundo.

"Cortar jamon
hace gque me sienta
realizada.”

éCuales consideras que son tus puntos
fuertes y cuales tus puntos a mejorar?

Creo que mi punto fuerte es que corto
bastante fino y tengo mucho respeto por el
producto y la persona que lo va a
consumir. Y mi punto a mejorar de siempre
es la rapidez, no consigo cortar un jamén
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en 2 horas como me gustaria. Puedo
hacerlo, pero no suelo quedar satisfecha
con el trabajo realizado y soy bastante
exigente conmigo misma y con como sirvo
y trato el jamoén.

éCon qué parte del jamén te sientes mas
cémoda y con cual menos?

Para mi gusto, cada parte tiene su gracia,
en el corte y en la degustacidn, pero si
tengo que elegir diria que me gusta mas
cortar la babilla, porque es mas estrecha y
me cuesta menos hacer lonchas iguales. La
gue menos me gusta es pelar el jamén, esa
cuenta, ¢no? (rie).

Cuéntanos algun problema o dificultad
que se te haya presentado en un evento,
écomo lo solucionaste?

Recuerdo un evento en una casa de campo
en la que me pasé de todo: la mesa que
tenia para cortar era muy alta y tuve que
buscar una zona con escalén para poder
cortar subida en él, luego los de la casa no
tenian casi platos (que en el acuerdo
dijeron que si) y tuve que ir recopilando a
medida que iban vaciandolos y todo esto
estaba acompanado de que estabamos al
aire libre e iba lloviendo a ratitos y me tuve
que mover varias veces hasta que
encontramos un sitio resguardado al
alcance de todos.

Pese a todos los inconvenientes que hubo
la pareja que lo contraté fueron muy
amables e intentaron que no me
preocupase por nada y al final acabamos
riéndonos mucho por todo el lio que hubo
y cémo lo solucionamos. Tengo un gran
recuerdo de ese dia y de esas personas
porque, pese a todo, fue divertidisimo.

éTe gustaria desarrollar algin aspecto
innovador en el corte de jamén? ¢{Qué
crees que queda aun por hacer?

La verdad es que estoy segura de que hay
mucho por innovar ya que esta profesion

es relativamente joven, pero realmente lo
gue busco en mi trabajo es poder ofrecer al
consumidor el producto teniendo el
maximo respeto por él y que puedan
degustarlo y disfrutarlo en su maximo
esplendor y creo que aqui hay poco que
innovar. Ojald me equivoque.

Podemos hablar de vestuario, emplatado o
presentacién de una mesa, pero en cuanto
al corte creo que el criterio es claro. Por
ejemplo, el otro dia vi anunciado un
producto que se colocaba en el jamén, al
final del primer plano de corte de la maza,
casi en la punta, cuando todavia no se ha
descubierto el hueso de la cadera, para
hacer de tope y que no se te pudiese
escapar el cuchillo hacia ti y cortarte. Para
colocar ese producto tenias que pincharlo
en plena maza por dos sitios, lo que
significa estropear el producto. Pues esto
es algo innovador dentro del corte, nadie
habia hecho un aparato asi ni se le habia
ocurrido, pero si no va a ayudar a proteger
el producto y el corte del mismo, no creo
gue sea una innovacion provechosa.

Z CULTURA

DIVULGA
CONS|§
> UNION

éConocias la ANCJ? {Qué crees que podria
aportarte como cortadora?

Si, la conozco desde que empecé en el
corte de jamoén y he ido observando como
ha ido evolucionando en los ultimos afios.
Hasta hace poco tenia la idea de que la
ANCJ era util solo si querias entrar en el
circuito de concursos nacionales de corte
de jamén y para poder ser reconocido
como maestro cortador de jamon.

#SOMOS 21



A dia de hoy creo que esta evolucionando
muy bien y estd mas abierto y dispuesto a
abordar otros temas como la formacién de
los cortadores, la ensefianza de la cultura
del jamdn en general y, con |la apertura de
esta revista “#SOMOS”, conocer muchos e
interesantes temas de este mundo y a
muchos cortadores que no entramos a
hacer concursos, pero que también somos
buenos profesionales.

De momento y cada dia mas me aporta
mas conocimientos sobre el jamén y dada
esta entrevista, de la que estoy muy muy
agradecida, me aporta un poco de
reconocimiento del sector y visibilidad sin
necesidad de participar en concursos.
Espero y deseo que asi siga, ya que en
breve espero ser una socia mas.
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"Residente y nacido en Vigo. Perseverante, noble,
fiel, leal, atento, dispuesto, educado, optimista.

Desde 1991 trabajé de comercial,
. Empecé en una distribuidora y luego trabajé para
fabricas de jamones o embutidos. Promocioné el cerdo

Mangalica en la zona sur de Gdlica con gran intensidad,
con una distribuidora de
(Montenevado)

Como profesional, a partir de 2011, ya en mi propia tienda.
En la actualidad tengo una taberna itinerante.

Como socio, ¢qué opinidn tienes de la
ANCJ?

Como socio la opinidn que me merece la
asociaciéon es que nos
faltan muchos peldafios por subir. Una
cosa que pienso es también que
nuestra asociacion estd muy centrada en
los concursos.

Es como si pertenecieras en una entidad de
conductores y solo pensaras en las
carreras. Las reuniones las deberian
hacer en el centro de Espafa no siempre
en el sur (el Norte también existe), tener
informacidon de fabricas y jamones, su
calidad, su precio, su logistica, etc. Un
boletin de noticias, compras en nombre de
la asociacidn para ahorrar costes, cursos de
riesgos laborales, descuentos en manteles,
en platos, tenemos que tener un canal de
tv en YouTube con entrevistas, opiniones,
informacidn, impuestos, subvenciones,
tarjetas de descuentos, bonos vy, por
supuesto, alzar la cuota a 200 6 400 euros
al afio (esto ultimo me supondra muchos

enemigos) Nuestra asociacion tiene que ser
exclusivista, distinguida, Unica, de

Champions.

A la revista le echo una ojeada y después
leo lo que me interesa. Mdas cuando
entrevistais alguna fabrica, ganadero,
novedades, cuchillos, jamoneros. Estd muy
bien presentada. Siempre aprendes algo.
Poco a poco iréis creciendo aun mas.
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Para ti, équé es lo que diferencia a un/a
cortador/a profesional de un@ que no lo
es?

Las cualidades que debe tener un cortador:
pulcritud, seriedad, modestia, honestidad y
tiene que estar versado en el mundo del
jamon. (Fernando Alonso puede ser un
buen piloto, pero un mal conductor)
ademads de saber cortar tienes que saber
que es un cerdo pelao, las razas
extranjeras, tipos de pienso, colores de la
grasa, qué son las manchas ocres, azules,
verdes, qué es la quemadura del nitrito, del
fosfato qué es el favor, etc.

5,

"Un/a cortador/a
profesional debe tener
pulcritug, seriedad,
modestia, honestidad
y estar versado en €l
mundo del jamon.”

Ahora haré mas enemigos. Un profesional
es una personaque desarrolla esta
actividad y vive de ello. Una persona que
no es profesional no vive directamente de
esta actividad, por tanto,
es semiprofesional o amateur. Algunos ni
pagan auténomos ni estan de alta y luego
ponen un cartel bien grande en su
evento que reza “maestro cortador de
jamoén profesional”.
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éQué piensa de la Asociacion Nacional
Cortadores de Jamén?

Antes de nada, muy buenas a todos y
todas, pues creo que la ANCJ deberia de
dar una vuelta de tuerca mas y no ser solo
para los concursos. Me parece bien que
haya este tipo de asociaciones, aunque es
cierto que cada cual va por su lado. Ojala
pronto haya mas unidon por el bien de
dichas asociaciones porque el jamodn
sobreviviria, aunque mafana mismo
dejaran de existir las asociaciones. Mucha
suerte y a seguir trabajando por la mejora
general.

éCuales consideras que son tus fortalezas
(puntos fuertes) y cuales tus puntos a
mejorar?

La humildad y el trabajo constante, no me
siento ni superior ni inferior a nadie en
todos los conceptos de la vida. Nunca
sabemos cuando nos puede hacer falta una
mano amiga para salvarnos el culo. Si
alguien necesita de mi ayuda pues se la
brindo encantado. Y del trabajo, a dia de
hoy, no me quejo porque ya llevo afios
trabajando de lo que me gusta. En cuanto a
puntos débiles no los digo que lo utilizais
en mi contra. Jajajaja.

Vamos a hacer un pelin de publicidad
¢Qué marca de marca de jamones te gusta
mas o por cual tienes predileccion?

Bueno, por suerte en Espafa hay
muchisimas marcas con grandisimos
jamones, aunque yo me inclino por mi
empresa, COVAP, que tiene unos jamones
espectaculares de la “D.O.P LOS
PEDROCHES” y otra gama fuera de la DOP
que también merecen mucho la pena. Es
un lujazo cortar estos jamones todos los
dias del afio.

éQué experiencia tiene en el mundo del
jamoén?

Como he dicho antes, soy cortador vy
promotor en “lbéricos Covap”, gestiono un
stand dentro de El Corte Inglés de Puerto
Banus (Marbella) desde hace ya 4 afios,
esto me ha servido para perfeccionar
mucho mi corte y asi presentarme a
diferentes concursos por Espafia. El afio
pasado gané el concurso de Maracena
(Granada) y este afio lo planteaba bien de
cara a concursos. Una lastima todo esto
gue estd pasando. Ya vendran tiempos
mejores y volveremos a concursar.

éQué opinion tienes de los eventos de
corte solidario?

Bueno, todo lo que sea solidaridad esta
bien hecho, yo siempre que puedo intento
aportar mi granito de arena.

Es un bonito gesto que te quita de tu
tiempo para organizar algo para ayudar, no
es facil y siempre encontrards piedras en el
camino pero que seguro que termina
mereciendo la pena. jiiOjald muchos
mas!!!
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El jomdn es un mundo
muy grande vy  hay
grandisimos/as
cortadores/as  qQque no
necesitan de concursos
para que se les dé valor,
Yo

iiiun abrazo para
todos/as!!!

"Muchas gracias por contar conmigo para esta
enfrevista, ojald y esta vez si a la ANCJ le vaya bien en
esta aventura. jiSlI SE QUIERE SIEMPRE SE PUEDE!!!”
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E

Nnfrevista a

Lidia Munoz, natural de Santurce

(Vizcaya), se define como una
persona

. Actualmente reside en un

pueblo de Cdaceres llamado Monroy.

Mantenerse en un constante

aprendizaje y disfrutar del Jamon son
sus aficiones y, sobre todo, de la
familia, es una persona muy familiar.

éQué experiencia tiene en el mundo del
jamoén?

En el Jamodn solo llevo 4 afios, me vine de
Santurtzi para poder aprender a cortar a
cuchillo, ya que alli no sabia de nadie que
me pudiese dar formaciéon. A mi me han
ayudado varios cortadores a los que
siempre estaré muy agradecida. En estos 4
afios he tenido la suerte de estar siempre
cortando.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generada por el COVID?

El COVID, me imagino que como a la gran
mayoria, ha hecho dafo a los eventos que,
dada la situacién que tenemos, hemos
tenido pocos, aunque no me puedo quejar
ya que en el loncheado industrial no nos ha
faltado trabajo.

Para ti, équé es lo que diferencia a un
cortador/a profesional de un@ que no lo
es?

Bueno, aqui no me quiero meter mucho,
solo decir que no soy nadie para catalogar
de profesional o no, solo hay que ser buen
compafier@, ser buena persona...

Hacer todos lo mismo, auténomos, cobrar
los mismo todos, no unos mds y otros
menos, ser correctos, solo eso.

é¢Qué te parece nuestra revista?

Vuestra revista me parece buena idea que
dediquéis vuestro tiempo en formar a
tod@s y querer enseflarnos sobre el
mundo del Jamén.
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Hableme sobre usted, é¢de ddonde es?
¢Como se definiria?

Soy Manuel Cardenas Carpente, naci en
Baracaldo (Vizcaya) en 1978, y me crie en
Guadalupe (Caceres) el pueblo de mi
padre, y actualmente vivo y desarrollo mi
actividad profesional en Mérida (Badajoz),
en una tienda de jamones y embutidos
“Jamoneria Sierra Las Navas”.

Soy una persona ambiciosa e
inconformista, pero con los pies en el
suelo, hay que saber hasta donde puede
llegar uno.

Me considero una  persona = muy
trabajadora, muy seria (es la primera
impresion que se lleva la gente hasta que
me conoce), honrada, responsable,
comprometida, y amigo de mis amigos.

éQué experiencia tiene en el mundo del
jamon?

Mis estudios nada tienen que ver con el
mundo del jamén ni de la hosteleria, soy
Maestro Especialista en Educacion Fisica.
Compaginaba mis estudios en la facultad
de Magisterio de Caceres, con trabajos de
camarero en restaurantes y discotecas los
fines de semana y vacaciones en el pueblo.
Mis abuelos tenian un bar en el pueblo y la
hosteleria la he mamado desde pequeiio.

Cuando conoci a mi mujer, me vine un fin
de semana a Mérida y aqui me quede hace
ya casi 20 afos. Por motivos laborales nos
trasladamos a Badajoz, por aquel entonces
mis conocimientos sobre el Jamon era
cero, solo sabia que algunos jamones
estaban buenos y otros no.

En el 2003, un dia, un amigo que se
dedicaba a ofertar cursos de formacién, me
ofrecié un curso nuevo (después de haber
realizado un montdén de cursos sobre
restauracion y hosteleria), un curso de
iniciacion al corte de Jamon.

El curso durd unas 24 horas, presenciales, y
el tutor era José Maria Martinez Neira
(gerente del Restaurante Galaxia) por
aquel entonces decian que era el mejor
cortador de Jamdn de Badajoz. Este fue mi
primer contacto cara a cara con un jamon,
una tabla y un cuchillo.

Afos mas tarde me ofrecieron otro curso
un poco mas avanzado. Y en estos cursos
se despertd en mi un interés por este
producto. Por aquel entonces era
propietario de un bar, y en el que tenia
jamon en la carta, los cortes eran muy
basicos, las presentaciones eran de
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cualquier manera y los rendimientos eran
muy escasos.

En 2008 empecé a trabajar en un mesén en
Badajoz (“Mesdn Lo Nuestro”), donde
adquiri mas conocimientos y mejoré la
técnica.

En 2010 comencé a trabajar en “la
Jamoneria de Acorex”, en Mérida, y tuve la
suerte de tener como encargado a Joaquin
Santos, quien me abrid muchas puertas y
me ayudd a desarrollar mis conocimientos
sobre este producto.

Aqui llegaron los primeros jamones
cortador y envasados, las primeras
selecciones de jamones para la tienda, los
primeros eventos, las primeras nociones
técnicas de corte (inclinaciones del Jamon,
alturas, posturas, etc.), un mundo nuevo y
desconocido: la paleta.

Gracias a las RRSS, empecé a conocer a
nuevos cortadores. Veia fotos de las
presentaciones de David Lavado, o de
Anselmo Pérez, los viajes por el mundo de
Sergio Bellido, la creatividad de Pedro
Mora, la rectitud de Candido Morillo, la
elegancia de la pinza de Clemente Gémez,
y el cuchillo de oro de Pedro José Pérez
Cascos (de él me decian que era el mejor
cortador del mundo) ... me fascinaba lo que
veia, imitaba lo que veia, descargaba en mi
ordenador todas las fotos que me llegaban
para después intentar imitarlas.

Un dia vi el anuncié del concurso de
Villanueva de Cdrdoba, y animado por
Joaquin y por mis compafieros de trabajo
envie la solicitud, no pensaba que me iban
a seleccionar, pero si, me cogieron.

Estuve toda la semana practicando platos,
buscando informacién sobre  quien
concursaba alli, sobre donde iba... no tenia
ni cuchillo propio ni tabla propia, me
dejaron las del trabajo, y con muchisima
ilusion y muchos nervios realicé mi primer

concurso ante la mirada de Clemente
Gomez, de Zacarias Piriz o de Jesus
Gonzalez Ledn, y la de miles de personas
que alli estaban. A mi lado tenia el cortador
de la DOP de Teruel (Miguel Angel Abril) y
Juan Carlos Géomez (cortador oficial de
Navidul) entre otros.. Mi Unico
pensamiento era terminar el jamén como
fuese, pero terminarlo en dos horas. Lo
terminé y quedé en 49 |ugar. Aqui empezo
mi aventura en los concursos.

JAMONER:

SIERRA LAS NAVAS

*DEHESA DE MONESTERIO- '3

NER

IA

JAMO

He trabajado en diferentes tiendas en
Mérida, como cortador de jamén, he
realizado 51 concursos, he ganado 27
premios (entre primeros, segundos,
terceros, premios creativos, a la rectitud o
al mejor gramaje) y desde hace mas de 5
aflos trabajo como encargado de
“Jamoneria Sierra Las Navas”.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generada por el COVID-19?

Con el tema de la pandemia por el COVID-
19 y el confinamiento que hemos sufrido,
yo he tenido suerte: en la salud no nos ha
tocado a nadie de la familia, vy
laboralmente tampoco me ha afectado,
hemos estado trabajando desde el primer
dia, es verdad que a un ritmo muy bajo,
pero con la vuelta a la normalidad hemos
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ido recuperando nuestro flujo. Espero que
sigamos asi.

Para ti équé es lo que diferencia a un
cortador/a profesional de uno que no lo
es?

Yo pienso que, para ser un buen cortador,
y considerarte un profesional de esto, no
vale solo con cortar fino y saber hacer tres
platos.

Pienso que lo que diferencia a un cortador
de otro es la formacién, hay que formarse
mucho e informarse mas.

El pilar fundamental debe ser una buena
FORMACION, no solo técnica sino también
sobre el producto y su origen. Hay que
tener conocimientos sobre la dehesa,
sobre las encinas, sobre el cerdo, sobre el
producto, sobre el proceso de elaboracion,
etc. Hay que tener un conocimiento sobre
el trabajo del ganadero, el que realiza dia a
dia en el campo, para poder valorar mas el
producto final.

Otro pilar fundamental que debe de tener
todo cortador y ya no tiene que ver nada
con el del conocimiento, seria el aspecto
humano, basado fundamentalmente en el
RESPETO, respeto a la pieza que se corta,
por el trabajo que hay detras y porque
nosotros somos los encargados de dar a
conocer ese producto, respeto al cliente
para el que estds trabajando cortando esa
pieza y que quiere y desea que le des el
maximo y que obtengas lo maximo de esa
pieza en todos los sentidos , y por ultimo el
respeto a todos los que nos dedicamos a
esto. Hay que tener respeto a otros
compafieros, hay que tener respeto a la
competencia, y hay que tener respeto y
admiracion a los rivales, lo que te hara ser
mejor también.

Tener una actitud positiva, trasmitir a tu
cliente seriedad, honradez y eficacia. Poner

carifo a tu trabajo, valorar lo que haces
para que los demds lo puedan valorar.

No pensar nunca, que ya no puedo
aprender mas o que ya lo sé todo, siempre
se puede aprender algo nuevo, si se sabe
escuchar. Y otro aspecto importante es el
de saber resetearse. Borrar y empezar de
cero. Como dice una de las personas que
mas ha influido en mi formacién
“aprender, desaprender, reaprender" -
Pedro José Pérez Cascos.

Todos estos estos aspectos para mi
definirian un cortador profesional.

Y estos aspectos es lo que diferencian unos
cortadores de los que no son cortadores.

"Hay que ftener un
conocimienfto sobre el
frabgjo del ganadero,

para poder valorar
mas el producto final.”
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éQué te parece nuestra revista?

Me gusta la revista, me gusta que se
ofrezca algo diferente al colectivo. Era
necesario que todos los meses pudiéramos
tener una publicaciéon de este tipo.

éQué cualidades deberia de tener para ti
una buena directiva de la ANCJ?

Una buena directiva, debe ser una buena
gestora, saber gestionar correctamente los
recursos de la asociacion va a hacer que los
socios estén a gusto y sigan apoyando a la
directiva. Debe tener personalidad e ideas
propias, tener unos objetivos y unos
ideales que representen a la mayoria de los
socios. Debe ser trasparente, que todo esté
a disposicion de los socios.

Debe saber escuchar, saber negociar, saber
comunicar y trasmitir y sobre todo
ilusionar al socio, con hechos y no con
propuestas que no se pueden realizar.

La propia directiva debe tener ilusion, para
poder transmitirsela a sus socios, sino
caeremos en la monotonia y el paso de la
directiva serd mas de lo mismo.

¢Qué piensas de la Asociacion Nacional de
Cortadores de Jamén?

Conoci la ANCJ hace unos diez anos, era
presidente Zacarias Piriz, me informé de la
asociacién en mi primer concurso en
Villanueva de Cérdoba. En todos estos afios
han pasado muchos compafieros, ha
habido muchas idas y venidas y muchas
disputas, que no nos han beneficiado en
nada al colectivo o al gremio de los
cortadores. Espero y deseo que esta
directiva apueste por la formacion del
profesional, se pueda conseguir que
seamos un colectivo profesional
reconocido.

Me gustaria que en los concursos tuviera
mas importancia la parte de formacion
general sobre el producto, lo que es la
teoria y me gustaria que se le diera mas
visibilidad a la paleta, la gran olvidada y la
gran desconocida.

Muchas gracias por vuestro interés.
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Mari Carmen nacid en Sevilla
y reside en El Cuervo, un pueblo
de esta misma provincia. Enfre
sus hobbies destacan

Ademds, le apasiona
escuchar una buena comparsa
de Cdadiz, la fusidbn de ambos le
encanta.

Comenzd en el mundo del jamén en 2107 lotes de Navidad. De este modo continua
en una caseta de la feria de abril en Sevilla, vinculada al mundo del jamédn, aunque
gracias a un compafiero Angel Luis Roman desde otra perspectiva.

que le comentd que aprendiera a cortar. i i .
Como cortadora, écuales consideras que

son tus fortalezas y qué puntos crees atin
puedas mejorar?

Ahi empezd a plantearse todo y tras
realizar algunos cursos se fue con este
compafiero a trabajar en una sala de

loncheados en Alburquerque (Badajoz). Creo que son la constancia, curiosidad de

aprender todo lo que pueda y la

A partir de ahi el jamon se convirtié en su N
responsabilidad de que nada falle en un

mundo, y tal era asi, que hasta cortaba

. ” . evento o cualquier otra circunstancia en la
jamén “mentalmente”. Mari Carmen se

_— . gue esté cortando un jamdn. Siempre hay
declara muy perfeccionista, cuida en cada

, . algo que mejorar, sobre todo para llegar a
evento hasta el mas pequefio detalle, todo g0 4 ! P g

. tener hoy en dia una técnica de corte
tiene que estar perfecto: mesa, manteles,

. . erfecta.
indumentaria. P

Durante todo este periodo ha seguido
formandose, tanto en teoria como en
practica.

Actualmente no corta mucho debido a Ila
situacién que atravesamos, sin embargo,
Mari Carmen, que es toda una
emprendedora, se ha embarcado en un

nuevo proyecto llamado “Evenlot”,
empresa especializada en la distribucion de
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éCon qué parte del jaman te sientes mas
comoda? éPor qué?

Con el principio de la maza, sin duda.
Aparte de ser la zona que mas me gusta, es
por la que se suele empezar en un evento
y, como todo principio de todo, es donde
estd toda la ilusién del jamdén que acabas
de empezar a cortar y empiezas a descubrir
todo.

éQué repercusion ha tenido para ti la

situacién generada por el COVID?

Pues, como a todos, el COVID nos ha
robado un afio y, segln las perspectivas,
vamos casi por el segundo. Este afio no he
tenido ningun evento de corte, pero a mi
personalmente, por mirar un lado “bueno”,
me ha servido para ganar tiempo con el
proyecto de “Evenlot”.

é¢Hacia donde debe evolucionar el
cortador/a segun tu?

Considero que en estos ultimos afios ha
evolucionado muchisimo y ya la figura de
un cortador/a de jamén estd en todos los
eventos, inauguraciones, conciertos... un
cortador/a encaja en todas partes y alli

donde esté el éxito estd garantizado, pero
hay un punto que hay que lograr y es que
se reconozca como profesion.

éTienes algun referente o idolo en el
mundo del corte? {Qué le dirias?

Tengo muchisimos referentes y aun mas
desde que empecé a formar parte de la
asociacion AGACUJ, y les diria que gracias
por transmitir sus conocimientos vy
técnicas, pero, sobre todo, la ayuda que te
ofrecen cuando la necesitas.

éConocias la ANCJ? {Qué crees que podria
aportarte como cortadora?

Si la conocia por mediacién de otros
cortadores, de Jamoén Lovers con sus
retransmisiones y todo lo que sea
compartir conocimientos, contar
experiencias e incluso ver sus concursos de

ese nivelazo siempre aporta.

#SOMOS 33



éQué piensa de la Asociacion Nacional
Cortadores de Jamén?

Creo que es muy necesaria para darnos a
conocer en este mundo en el que
es bastante dificil destacar. También es
muy util para conocer los trabajos y
tendencias de otros cortadores vy
asi siempre aprender algo nuevo.

éAlgun referente o idolo para usted?
Digale algunas palabras.

Sigo desde hace tiempo a Juan Bautista Gil
por Facebook porque me parece que esta
haciendo muy bien las cosas vy, por
supuesto, me gustaria compartir
algln corte de jamdn para poder fijarme
mejor en aquello que me gusta de su

manera de trabajar.

éCuéntenos algo que le haya sorprendido
en esta profesion?

La verdad es que llegué por necesidad y de
rebote y me ha dado grandes alegrias a
nivel personal segln he ido progresando
dia a dia en ella.

También me ha llamado la atencién cémo
ha ido evolucionando tanto en los
ultimos diez anos, introduciendo nuevos
elementos y técnicas.

Si no fuese cortadora, é¢qué otra profesion
realizaria?

Como vyahe dicho, no fue algo que
tuviera pensado, pero siempre me han
llamado la atencién los trabajos donde uno
puede crecer a nivel personal y no
guedarse estancado. Siempre hay que
ponerse metas y objetivos para progresar.

Hableme sobre usted, éde dénde es?
¢Como se definiria?

La verdad es que tengo
origenes extremefios por parte de mis
padres, pero toda mi vida se ha
desarrollado en Madrid.

Si algo me define es que soy muy inquieta,

impulsiva, activa y con muchas ganas de
aprender cosas. También tengo mi lado
negativo, que mi genio que suele asomar
cuando no me salen bien las cosas, ya que
soy muy exigente conmigo misma.
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éQué piensa de la Asociacion Nacional
Cortadores de Jamén?

Creo que gracias a Asociaciones como la
vuestra podriamos dar importancia a la
figura del “Cortador Profesional” y en si a
todo el mundo del jamén.

III

Para mi es un orgullo y honor formar parte
de esta gran familia.

Cortando, écon qué parte se siente mds
cémodo? ¢{Con cudl menos?

La verdad es que me apasiona cortar y
descubrir cada parte del jamén, ya que
cada una de ellas transmite diferentes
emociones.

Sin lugar a duda, la maza es la parte que se
me da mejor en el corte mientras que la
gue me resulta un poco mas complicada y
dificultosa es la parte de la contra y la
punta.

éHa cortado jamones de capa blanca?
¢éCudles son sus favoritos?

He cortado varios jamones de capa blanca,
tanto italianos como espafioles.

Los jamones espafioles de capa blanca que
son mis preferidos son: el jamdn de Teruel
y el jamdn de Trevélez.

"Me apasiona
cortar y descubrir
cada parte del
jomdn, ya que
cada una de ellas
fransmite diferentes
emociones.”

El cortador debe evolucionar mas, ési o
no? ¢Por qué?

En mi modesta opinidn la evolucién del
corte sigue, pero lo que personalmente
encuentro mas fascinante es que, a pesar
de que cada cortador encuentra su estilo
evolucionando su técnica, los fundamentos
y la teoria del corte permanecen
inalterables.

En Italia, desde ese punto de Vvista,
tenemos mucho que aprender, porque
aqui cada uno corta a su manera sin reglas
basicas y ese es un gran problema.

En conclusidn, considero que es correcto
evolucionar, pero siempre manteniendo un
modelo estandar de corte.
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éCuales son sus metas? ¢{Qué sueiios le
quedan que cumplir como cortador de
jamén?

El primer objetivo que he conseguido es
convertirme en cortador profesional en
Italia, ya que qué honestamente aqui es
muy complicado todo este tema, estamos
retrasados con todo este tema.

El siguiente objetivo es transmitir el amor,
la pasion y el empefio al mayor nimero de
personas posibles en Italia y, hacerles
entender que el cortador profesional es
uno de los trabajos mas fascinantes y
gratificantes que una persona puede
realizar, es por eso que he creado mi
propia Academia del corte en Italia.

Mi mayor suefio es llegar algin dia a estar
entre los mejores con un nivel alto y asi
poder competir con ellos, los cortadores
espafoles. Y quién sabe, llegar a ser el
primer italiano en ganar una competencia
de corte en Espafa. Claro ese de momento
es un sueiio, ya que queda mucho camino
que recorrer y sobretodo mucho que seguir
aprendiendo.

“Me gustaria ser
el primer cortador
italiano en ganar
una competencia
de corte de jamon
en Espana.”
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"Ayudar a los
demads siempre va a
ser una experiencia
enriguecedora y
positiva  para  uno
mMismo.”

Hablame de ti, {de dénde eres o resides?,
écomo te definirias?, équé experiencia
tienes en el mundo del jamoén?

Soy Pablo Chaves Argibay y, primeramente,
quiero dar las gracias por esta entrevista a
la ANCJ. Soy de Pontevedra, lugar donde
por desgracia no estd muy difundida la
figura del cortador de jamodn, pero poco a
poco estamos consiguiendo darle mas
visién. Me considero una persona muy muy
ambiciosa, trabajadora y sofadora.

También creo que soy una persona
bastante simple y humilde, trato de escalar
y mejorar en la vida poco a poco y gracias a
mis pasos; intento ayudar siempre a los
demas en lo que puedo.

Considero que para que uno pueda
progresar debe ayudar a los demas
siempre que pueda, pues eso siempre va a
ser una experiencia positiva y
enriquecedora para uno mismo.

El mundo del jamén empezd a llamarme la
atencién desde que tenia unos 14-15 afos,
debido a Ila estrecha relacion que
mantengo con la familia de jamones
Aljomar de Guijuelo. Con ellos descubri
este mundo y siempre intentaba pegarme
a los cortadores en eventos, etc., porque
me fascinaba su trabajo. Tengo que
mencionar aqui a la familia Corbacho de

Ronda, de los que aprendi todo desde un
principio.

El primer dia que cogi un cuchillo me
pusieron a cortar un jamoén completo, y fue
algo que se me dio bien desde ese mismo
momento, nunca se me olvidard ese dia.
También me di cuenta que me gustaria
dedicar a ello. Durante los siguientes afos
no tuve mucha oportunidad de cortar,
puesto que aqui en mi tierra, al no haber
esa cultura del corte a cuchillo, se antojaba
dificil. Aun asi, me fui buscando las
habichuelas y me fui presentando a algin
certamen amateur y trabajando en algun
local, sélo para empaparme mas y mejorar.
Finalmente me surgid la oportunidad de
empezar a cortar para el “Grupo Coren”.
José, que seleccionaba el personal para las
tiendas, se fijo en mi manera de cortar y asi
entré a trabajar en la primera tienda de
Coren Grill con corte de jamén a cuchillo
en mi ciudad.

Alli maduré como cortador, estuve 3 afios y
medio. A la vez me fui presentando a
diferentes concursos por Galicia, y alguno
fuera también, hasta que decidi dejar el
“Grupo Coren” y empezar mi andadura
hace ya 2 afios.

éConoces la ANCJ?, iqué crees que podria
aportarte como cortador?

No conozco mucho la ANCJ la verdad, solo
por las noticias del mundo del jamén y por
supuesto por los concursos de corte. Sé
gue hacen una gran labor de divulgacién de
esta bella profesién y, todo lo que sea
impulsarla y darle valor, siempre lo
apoyaré. Sé que me podria aportar grandes
conocimientos, asi como ayudarme a
potenciar la figura del cortador de jamén
aqui en mi provincia.
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éConoces nuestra revista? ¢Qué te
parece?

No la conozco, pero a partir de ahora
seguro que la seguiré muy de cerca.

éQué cualidades crees que debe tener un
cortador@ que se dedica al corte de
forma profesional?

Siempre digo que para ser cortador de
jamon es indispensable ser buena persona,
tener buen corazon. Es una creencia mia
particular, pero es algo que siempre pensé.

Este es un oficio al que sélo te puedes
dedicar si de verdad te apasiona. A veces lo
veo mas objetivamente y un oficio donde
estds tropecientas horas de pie y haciendo
siempre lo mismo tiene que ser insufrible si
no te gusta de verdad.

Para mi es una pasién, y estoy encantado
de poder dedicarme a ello, y no creo que
las personas que se dedican a ello, con esa
pasion y corazén, puedan ser mala gente.

Para ti, équé es lo que diferencia a un
cortador@ profesional de uno que no lo
es?

Esta es una profesion en la que nunca dejas
de aprender, y por tanto para llegar a ser
profesional, o lo que vyo considero
profesional, es preciso tener cierto bagaje
dentro de este mundo.

Primeramente, necesita tener una técnica
de corte correcta por supuesto, cortar
lonchas de jamoén del tamafio adecuado,
finas y que no se rompan, que sea una
loncha integra. También es importante la
rapidez puesto que para trabajar de esto es
indispensable, y se necesita tener esa
rapidez sin dejar el resto de puntos de
lado, asi como también es indispensable
tratar a la pieza que estds cortando como
se merece: tener un corte recto,
aprovecharla bien, saber conservarla y
saber limpiarla y perfilarla correcta vy
armonicamente.

Aparte de estos conocimientos practicos,
para ser un verdadero profesional se
necesitan unos conocimientos tedricos
basicos. Es necesario conocer todo el
proceso de produccion de un jamdn desde
el mismo nacimiento del cerdo y de cémo
se cruzan sus ascendientes hasta su llegada
al consumidor final. La mayoria de la gente
gue compra un jamén busca informacién,
antes de nada, que tu les puedas asesorar y
guiar para la compra del que mejor se
adecue a sus necesidades.

Todo esto te lo dan los afos de experiencia
y, cuanto mas le guste a uno esta profesion
y mas ganas ponga en el aprendizaje, antes
llegara a ser un buen profesional del corte
de jamén.
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Como cortador/a, équé espera de la
Asociacion Nacional Cortadores de
Jamoén?

Espero que algun dia se unan con otras
asociaciones de cortadores, y olviden todas
las disputas. Que sea transparente ante los
socios, y ensefien las cuentas. Sobre los
concursos, pues me sabe a poco que solo
puedas participar en uno o dos concursos,
ya que hay muchos socios que quieren
participar y con este modelo es dificil
participar en los concursos.

Sobre la cuota me parece algo caro, para
las actividades y concursos que hay. Y por
ultimo me gustaria preguntar qué finalidad
tiene la asociacion, porque se habla mucho
de reconocer la profesion, y no se
consigue.

Todos hemos cortado diferentes tipos y
marcas de jamon, ndmbranos alguna por
la que sientas algo especial o te guste mas
trabajar con ella.

Jamones son todos muy buenos, si me
quedo con alguno pues seria el de la DOP
Los Pedroches, es de mi tierra, pero repito
que todos son muy buenos.

Nuestros habitos han de cambiar debido a
la pandemia, é{en este apartado a que te
esta costando mas adaptarte?

Es cuestion de acostumbrarse a los tiempos
que corren, pero de momento no tengo
ningun inconveniente.

Algin compaiero que te haya marcado
por su forma de ser trabajar etc...

De momento en especial ninguno, me fijo
en todos y cojo detalles de todos, viendo se
aprende mucho, hay grandes profesionales
y es dificil quedarse en especial con alguno.

éCon qué alimento o bebida has fusionado
el jamoén y te ha sorprendido?

Bebida me gusta mucho con un vino tinto.
Y comida no he probado nada raro.
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Hablame de ti, éde dénde eres o resides?,
écomo te definirias? équé experiencia
tienes en el mundo del jamén?

Soy de Madrid, aunque resido desde hace 5
afios y medio en Santiago de Compostela.

Me defino como un chico que ama vy
disfruta con lo que hace y que estoy o
intento estar siempre en continuo
aprendizaje.

Empecé en agosto de 2002 en una
charcuteria de un supermercado en
Talavera de la Reina (Toledo) y alli me
ensefiaron a cortar jamoén y paleta a pulso
(sin jamonero) y poco a poco me fui
adentrando en este mundo hasta llegar al
dia de hoy, que me dedico exclusivamente
al corte de jamoén vy paleta y donde
tenemos un grupo de cortadores para dar
servicio profesional a toda Galicia.

éConoces la ANCJ? ¢qué crees que podria
aportarte como cortador?

Si, conozco la asociacion y he estado en
diferentes ocasiones preguntando para ser
socio, pero al final no lo hice.

Creo que toda asociacién donde tengan
cabida cortadores de jamdn, productores y
demds personas dedicadas en diferentes
medidas al corte de jamdn y paleta, hace
que se le pueda dar la visibilidad a una
profesion que aun no estda catalogada
como tal y que esperemos que dentro de
poco se consiga.

éConoces nuestra revista? ¢ qué te parece?

También conozco vuestra revista y he visto
varios articulos muy interesantes en los
gue te detienes a leerlos y aprendes.

éQué cualidades crees que debe tener un
cortador@ que se dedica al corte de forma
profesional?

Las cualidades principales son que te
apasione lo que haces, saber todo el
trabajo que conlleva un jamén o paleta
hasta que te llega a tus manos y estar en
continuo aprendizaje, tanto en la parte
tedrica como en la practica. Cada parte es
buena por separado, pero es indispensable
que esté unido para poder dedicarte
profesionalmente a esto.

#SOMOS 40



Para ti, équé es lo que diferencia a un
cortador/a profesional de uno/a que no lo
es?

Como bien dice la pregunta, el profesional,
tiene que serlo. Muchos cortadores se
anuncian y se le llena la boca de ser
profesional, pero las imagenes que se ven
en fotos y videos, distan mucho de serlo.

Como he dicho en la pregunta anterior,
primero, es muy importante tener una
buena base tedrica de todo el proceso que
ha tenido el jamdén o paleta que vas a
cortar para darle la importancia que se
merece.

Después tienes que cuidar todo lo que estd
en tu mesa de corte, desde una seguridad
con tus herramientas de trabajo, una
limpieza impoluta en todo lo que haces,
una buena indumentaria bien puesta y
muchas mds cosas que, aunque no le des
importancia, desde fuera se ve todo y
tienes que cuidar al maximo tu imagen y la
imagen que se trasmite.

Y, por ultimo, y no por ultimo es menos
importante, hacer un buen trabajo tanto
de emplatado como de aprovechamiento
de la pieza.

"Muchas gracias
por vuestra entrevista
y por dar visibilidad al
mundo de jamdn vy
paleta.

Ha sido un placer
poder colaborar en
vuestra revista.”
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Como cortadora, écudles consideras que
son tus fortalezas y qué puntos crees aun
puedas mejorar?

Diria que mis fortalezas como cortadora de
jamoén, ademads de la técnica que he ido
adquiriendo en estos casi 5 afos de
diferentes grandes cortadores/as, son el
conocimiento que tengo del producto vy
saber transmitirlo.

Este, es un trabajo de cara al publico, tener
cierto carisma, habilidades de trato con el
cliente, capacidad de trabajo en equipo,
puntualidad, responsabilidad, implicacion
profesional con el establecimiento, hotel,
restaurante o catering son aptitudes
necesarias para ser un buen profesional,
por suerte, considero que las tengo.

A mi parecer una de mis fortalezas mas
importantes es que me encanta agradar y
sorprender al cliente. Los/as que nos
dedicamos a la hosteleria tenemos la
capacidad de hacer felices a las personas
con nuestro servicio, al menos durante el
momento que estamos con ellos/as, esto
me hace feliz a mi también y convierte mi
trabajo en una experiencia muy
gratificante.

Algo que creo que podria mejorar, son esos
nervios que me entran cuando tengo un
evento importante. Ve gusta estar al 100%
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Naciy vivo en Cuenca.

Tengo varios hobbies, entfre
ellos hacer deporte al aire
libre, si el tiempo lo permite,
como correr o hacer
frekking por la sierra de mi
provincia que, por cierto, es
preciosa. También me gusta
leer, normalmente  libros
que me aporten
aprendizaje. Algo que me
encanta es vigjar y hacer
furismo gastronémico,
aficibn  que me gusta
compartir con amigas y
amigos con los que me
encanta  pasar  tiempo,
compartir experiencias vy
seguir evolucionando.

Me inicié en hosteleria a los
17 anos en un restaurante
de Cuenca, La Posada
Tintes, alli descubri que el
mundo de la hosteleria me
fascinaba y fambién se me
daba bien. tras muchos
anos  frabgjando  como
camarera senti que llegaba
el momento de crecer
como profesional y quise
especializarme, no tenia
muy claro en qué y fue en
un evento en el que
frabgjaba como camarera
cuando

y., desde
entonces, SOMOS
inseparables.




y llegar a todas partes y, a veces, me
genera un poquito de inseguridad vy
nerviosismo. No me conformo con un
trabajo casi perfecto, me gusta que sea
impecable.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacién generado por el COVID-19?

La situacién que tenemos con el COVID me
ha afectado muchisimo a nivel de trabajoy,
en consecuencia, a mi economia.

La mayoria de eventos se han pospuesto,
las celebraciones se han reducido y todo el
gremio de hosteleria se ha visto afectado.

"Decidi dedicarme
en cuerpo y alma al
mundo del jamon, su
cultura, el corte, etc.
El mundo del jomdn se
convirtid en mi mundo
juntfo con las personas
que forman parte &l.

Poco a poco
consegui  dedicarme
profesionalmente, hoy
soy autdbnoma y
fambién imparto
cursos de corte de
jamdn y relacionados
con hosteleria.

Todo esto siempre
acompanada por mi
formacidon y evolucion
constante, algo
imprescindible  para
destacar en el mundo
cortador/a.”

El miedo y el virus nos ha tocado a
todos/as.

Por suerte, mi caracter no ha permitido
que me rindiera y tener mas tiempo libre
me ha beneficiado para poder seguir
evolucionando en cosas para las que nunca
encontraba el momento. Estoy estudiando
inglés, marketing, crecimiento personal y
técnicas empresariales. He encontrado
técnicas de formacién que pensaba
imposibles y otros métodos de trabajo.
Digamos que estoy consiguiendo
reinventarme y espero que, cuando todo
esto pase, yo esté a tope y super
preparada.

Segln tu, éen qué aspectos debe
evolucionar el cortador actualmente?

En mi opinién, el cortador/a debe
evolucionar a ser mucho mas que un
cortador/a de jamén. Transmitir cultura de
jamoén y tener conocimientos del producto
creo que es imprescindible para cualquiera
que se atreva a dar un servicio de corte.
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Cuéntanos algun problema o dificultad
que se te haya presentado cortando y
cémo lo solucionaste.

A veces surgen problemillas en los eventos,
uno, aungue no sea muy comun es que el
jamon no haya llegado al lugar del evento.
Siempre cuento con esta posibilidad v, si
tengo dudas, me llevo otro jamén por si
acaso.

Otro problema que me ha surgido es que, a
mitad del servicio, el catering se quede sin
platos porque no ha contado conmigo, yo
siempre llevo un pack en el coche.

éCuales son tus metas? ¢{Qué sueiios te
quedan por cumplir como cortadora de
jamoén?

Mi meta como cortadora de jamdn es
poder dedicarme totalmente a este
maravilloso mundo y ganarme la vida
haciendo lo que mas me gusta que es
cortar jamdén. Esto vya lo estoy
consiguiendo, la dificultad es mantenerlo y
seguir creciendo.

Mi suefio es poder transmitir cultura del
jamon al mundo entero. Tenemos un gran
producto en Espafia, muchos/as no lo
conocen bien en nuestro pais, me gustaria
darlo a conocer a todas las personas, tanto
a nivel nacional como internacional.

éConocias la ANCJ? {Qué crees que podria
aportarte como cortadora?

Si, conocia la ANCJ. Para mi, representa a
los Campeones de Espafia, a los mejores.
Me gustaria que aportara, sobre todo,
formacion para los profesionales e
informacidn para los demas.
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Antoni Martin Montes, es una magnifica profesional, y mejor
persona. Es madre y esposa, hija, hermana, amiga de sus
amigos, con grandes valores y un don de gentes inigualable.
Procedente de la hosteleria,

En poco tiempo, con esfuerzo y teson,
., un activo importante en la atencidn al publico,

. Grandes aspectos a destacar en ella serian
su diligencia y su actitud positiva.

Como cortadora, équé esperas de la
Asociacion Nacional Cortadores/as de
Jamén?

Que sigan trabajando, como profesionales
que son, por el bien comun de todos los
cortadores, de los que no concursamos
también, difundiendo informaciéon vy
formacién para seguir mejorando.

éQué repercusion ha tenido para ti la
situacion generada por el COVID?

Gracias a Dios, sdlo han sido cancelados los
eventos. Como mi trabajo se centra en el
loncheado en tienda, lejos de afectar
negativamente, parece que tenemos mas
trabajo, y mas en estas fechas en las que se
va acercando la Navidad.

Con la nueva normalidad, muchos
aspectos han cambiado. Segun tu visidn,
équé es un acierto y qué es un atraso?

No sabria decir, supongo que son cambios
circunstanciales por la situacién de la
pandemia.
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Lo mas acertado, las medidas de higiene
llevadas al extremo, que siempre seran
apropiadas, ahora y siempre, y vya
adaptados a ellas, por el bien nuestro y el
del producto se seguirdan adoptando. El
mayor atraso, el cerco a la hosteleria que,
desde mi punto de vista, no es el causante
de los contagios; arrastra mucho trabajo,
directo e indirecto, y estan causando la
ruina de muchas familias que viven de ello.

“Mojate” y dinos una cortadora y un
cortador profesionales cuyos trabajos
consideres dignos de admiracién o que
consideres referentes.

No te podria decir, hay muchos
profesionales en el mundo, conocidos y
menos conocidos, y todos unos referentes.
Todos los campeones; por nombrar alguno
diria Anselmo Pérez, Fran Robles, Juan José
Masa.

Yo, por mi trabajo, tengo una referencia,
que es Juan Manuel Garcia Pineda, de

quien mas he aprendido y de quien sigo
aprendiendo.  Su  conocimiento  del
producto, saber seleccionar una buena
pieza y su maestria, le han convertido en
un espejo en el que mirarme; es mi
referente mas cercano, ademdas de ser
quien me ha formado.

éConsideras que tienes la suficiente
experiencia como para solventar cualquier
imprevisto que te pueda surgir durante un
evento?

Bueno, vengo del sector de la hosteleria,
asi que creo que si que seria capaz de
solventar cualquier imprevisto. Entre otras
cosas, la experiencia es un grado y tengo
mucha experiencia en el trato con la gente,
por tanto, estoy segura que si, estoy lo
suficientemente preparada para solucionar
cualquier acto inesperado.
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El socio preguntaq, por

PAQUI MUNOZ

Nicolas Terrienne,
francés vy

En Francia, en
Nantes, presento estas
joyas culinarias
prestando servicios de
corfador de jamdén e

® Més alld de realizar magnificas placas de @ La crisis sanitaria no propicia grandes platos

pétalos finos, el cortador debe conocer de jamén para compartir, icree que esto
perfectamente y saber explicar el puede cambiar permanentemente los
producto. ¢éNo  seria  interesante habitos y dar lugar a la aparicion de nuevas
desarrollar un léxico del jamén que formas de consumir jamén?

responda a las propiedades

organolépticas del jamdn ibérico, asi
como la enologia tiene su vocabulario?

® Magnifica idea, diccionario del jamon,
podriamos ir recopilando acepciones
relacionadas con el jamén, publicarlas en
la revista, o editarlas en formato libro,
formaria parte de Ila tan ansiada
formacidn, que tanto se reclama.

Jamdsn dérique
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® De hecho, este afio la tendencia ha sido,
en los pocos eventos, platos pequefios
individuales, como forma de preservarse
del COVID, extremar todas las medidas de
higiene, usar pinzas, etc. Aunque, mi
opinién, es que hace falta mucho mas que
una pandemia para borrar nuestra cultura
de compartir. En el consumo de los
hogares, cada vez mas, la evolucién del
jamén va encaminada al loncheado al
vacio, en atmdsfera protectora, eso si es
una evolucion, que se ha instaurado con
fuerza y para quedarse.

® Creo que la influencia del cortador de
jamén en las ventas estda muy
subestimada en Francia, écrees que la
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"ham passion tour" u otro proyecto volvera
pronto a la carretera para promover el jamén
ibérico y el arte del corte?

En cuanto tengamos la vacuna, y la
inmunidad se vea reflejada en la poblacion,
se pondran en marcha todos los proyectos
que se han quedado latentes con la llegada
del COVID. Tanto la proyeccién de nuestro
producto estrella como el turismo
gastrondmico tienen que tener un plan de
marketing para impulsar su consumo a nivel
internacional y ahi el cortador jugara un
papel importante para dar el maximo
esplendor al producto, que interesa en
términos generales a todo el sector.
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Hablame de ti, éde donde eres/resides?,
écomo te definirias?, équé experiencia
tienes en el mundo del jamoén?

Soy David Palacin Alvarez, soy de Tudela
(Navarra), tengo 39 afos y llevo en el
mundo del corte de jamén desde hace 9
anos, gracias al lugar en el que trabajo,
“Hotel Villa Castejon”. Como experiencia,
tengo 9 afos de cortador de jamén y 2
anos de cortador profesional.

Como socio, équé opinidn tienes de la
ANCJ?

Muy buena. Es una asociaciéon que ayuda
mucho tanto a los cortadores que se inician
en este mundo como a los profesionales,
dandoles reconocimiento a su trabajo; es
una gran asociacion.

éConoces nuestra revista? ¢Qué te
parece?

La conozco, y con esta revista aprendes de
todos los grandes companieros que tengo la
suerte de ir conociendo. Me gusta mucho,
la verdad, y hay que seguir en esa linea
para que se nos conozca un poco mas a los
grandes profesionales que hay en Espafia,
respecto al corte de jamoén.

éQué cualidades crees que debe tener
un/a cortador/a que se dedica al corte de
forma profesional?

Yo pienso que, sobre todo, tener pasion
por tu trabajo como cortador de jamodn
profesional, que nunca te canses de
innovar, de aprender, porque siempre se
aprende en este mundo.

Para ti, ¢qué es lo que diferencia a un/a
cortador/a profesional de un@ que no lo
es?

El cortador profesional ama su trabajo, le
gusta exhibir su manera de cortar un
elemento como el jamén con todo el
respeto al  producto, sin  dafarlo,
mimandolo en todo momento para sacarle
la mayor rentabilidad, yo creo que esa es
la gran diferencia entre cortador
profesional y cortador de jamon.

“Un cortfador de

jamon profesional nunca
ha de cansarse de
innovar, y de aprender,
porgue en este mundo

nunca se deja de
aprender.”
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