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EL SABE QUE SUS JAMO-
NES ESTAN ENTRE LOS
MEJORES DE ESPANA Y
ESO LE DA FUERZAS, POR
AHORA, PARA AGUANTAR
LAS EMBESTIDAS CADA
VEZ MAS DURAS DEL NE-

GOCIO. ANTONIO RODRI-
GUEZ BARBERAN NACIO Y
SE CRIO ENTRE JAMONES,
Y A ELLOS HA DEDICADO
TODA SU VIDA. EN EL
HERMOSO VALLE DE LA
ESTACION DE CORTES DE
LA FRONTERA, EN PLENA
SERRANIA DE RONDA, AL
MARGEN DE LAS AFAMA-

DAS DENOMINACIONES
DE ORIGEN. VIVE ENTRE-”

Antonio Rodriguez Barberan
Propietario de Ibéricos ARO

egiin el tipo de alimentacion, a los cochinos

se les divide en cebo, recebo y bellota. Los

primeros se alimentan con pienso, los de
recebo son animales que se han alimentado con
bellota durante la montanera pero no han llegado
a coger el peso suficiente y necesitan acabar el
engorde con piensos. De los alimentados sélo con
bellota se obtienen los jamones (y otros productos)
de la méas alta calidad, como los que han dado
buen nombre a Antonio Rodriguez Barberan y
su empresa Ibérico ARO. Cuenta Antonio, en su
pequena fabrica de la Estacion de Cortes de la
Frontera, que el negocio del jamdn lo inici6 su
padre después de la Guerra Civil, alld por el afo 41,
con un amigo que adn vive. Compraron un cochino,
lo mataron debajo de una higuera y se lo vendieron
a las matuteras.

¢A las matuteras?

No sabe lo que son las matuteras? Eran mujeres,
generalmente viudas, con una buena prole de
nifios chicos. Como medio de vida compraban

la recova, la metian en el tren, la llevaban a
Algeciras, La Linea, Gibraltar, y con el dinero que
sacaban compraban tabaco, café, azicar, medias
de cristal, muy finas, para mujeres, y una cosa
muy importante: antibidticos. Son unas figuras
venerables. Ya no quedan. Eran mujeres de edad
media en la época de la posguerra. Mi padre y su
amigo les vendieron el cochino y le ganaron cinco
duros, que entonces era un dineral. Se animaron y
compraron seis. Lo cortaban y preparaban debajo
de la higuera, lo envolvian en un saco, y luego lo
metian debajo del asiento del tren. En principio
se trataba de la carne recién matada. No existian
camaras frigorificas.

¢Supongo que todo aquello no lo conocié usted?

Yo naci en el 50. Ya entonces tenian un pequefio
matadero. Y llegd un momento en que mi padre

y su amigo siguieron cada uno su camino. Se
continud matando en la casa del otro hombre, y
nos lo trafamos nosotros a una casa que estd mas
alla. El suelo era de tierra; las paredes, de ladrillo, y
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“La normativa
empieza a ser
insalvable para el
pequefio productor”

teniamos un tablero de madera para descuartizar al
animal. Eso y una carretilla.

Trabajar en esas condiciones hoy seria impensable.
Pues nunca hubo la mas minima incidencia sanitaria.
Yo he tenido siempre el espiritu de mejorar, y en
especial en el aspecto sanitario. Y creo que en lugar
de tantas exigencias, seria mejor que me preguntaran:
éusted como lo ha hecho para que nunca haya habido
una incidencia sanitaria? Cada vez exigen mas, y
algunos problemas resultan insalvables. La UE exige
lo mismo que exigia. Es la administracion espaiiola la
més exigente y sobre todo la autondmica. Los grandes
productores cada vez se sacan de la manga alguna
norma nueva que a ellos les es facil cumplir y a los
pequerios les resulta muy dificil.

En ltalia, en la zona de Parma, en la Emilia Romana,
cuentan con unas normas especificas que han
conseguido en la Union Europea. Tienen usos
especificos artesanales que hacen lo que uno

no se puede imaginar. Si eso lo hago yo aqui el
veterinario me cierra la fabrica y me lleva detenido.
Suelos de tierra, telarafias a montones, todo de
madera, tierra entrando por la ventana... Aqui no
hay excepciones. Hay una normativa hecha para el
grande, que la cumple con facilidad porque tiene
muchos departamentos.

¢Podria mencionar alguna de estas normas?

Le voy a mencionar una, por ejemplo, en relacién
con la calidad. Ahora se ha reformado la norma y
se exige que los reproductores de cochino ibérico
puro tengan un arbol genealdgico. Esto representa
un gran problema. El pequefio productor, con tres
o cinco madres y un berraco, esta al margen de los
conocimientos legales y le es muy costoso contar
con la certificacion porque tiene que hacerlo una
entidad certificadora, normalmente de Extremadura,
Aeceriber, que cobra un dinero. Eso incrementa los
costes, que hay que anadir a la certificacion de los
animales y de la alimentacidn, cuando se trata de
bellota o recebo. Setenta dias de montanera, entre
tres y cuatro euros por animal. Cuando es cebo no
hay que certificar.



¢Estas certificaciones pretenden evitar fraudes?

Si, pero en realidad siempre ha habido una norma
muy clara y precisa, una norma que afecta por una
parte a la raza y por otra a la alimentacion. En
cuanto a la raza, hay dos tipos: ibérico, e ibérico
puro. Ibérico, cuando puede ser cruzado con Durot,
que es una raza precoz, como los blancos pero de
pelo rojo. Su similitud en cuanto al pelo permite
el cruce sin riesgo de que salgan blancos. Es
verdad que ha habido mucha trampa en esto, pero
distinguir un ibérico de un ibérico puro es fécil. Se
considera ibérico, si el padre es 50% ibérico y la
madre ibérica pura. El ibérico puro tiene que ser
hijo de padre y madre ibéricos puros. Se notan
muy bien las diferencias por la morfologia. En
ibérico puro la grupa es un poco curva, el hocico,
mas largo, las orejas caen y son mas grandes, y
las diferencias se notan sobre todo en las patas. Al
ser una raza precoz, el ibérico tiene un esqueleto
mucho mas grueso. El ibérico puro, mas fino.

¢Y en cuanto a la alimentacion?

El ibérico de bellota tiene que entrar en montanera
como minimo con 10 meses de edad, y estar alli
entre entre 60 y 70 dias. Eso es lo que exige la
normativa. La ley establece como limite de la
alimentacién con bellota hasta el 15 de abril, pero
en la practica es muy dificil que el cochino llegue
a esa fecha comiendo exclusivamente bellota. Los
animales alimentados con bellota se sacrifican
normalmente entre enero vy febrero, Los de recebo
pueden llegar hasta mayo. Si la montanera acaba
y el cochino no ha cogido su peso, es posible
alimentarlo con cereales o piensos compuestos.

El cochino come también hierba, que tiene
proteinas. Cuando el dia calienta se va a hierbear.
De ahi la importancia del verano: el agostadero.
En verano el cochino debe estar racionado y tener
aporte de leguminosas, muy ricas en proteinas,
que lo endurecen, para que luego tenga mucha
capacidad de absorber los hidratos de carbono.

éLa montanera dura todo el otofio?

Bueno, mas o menos. Depende de las especies.
Unas dan fruto antes que otras. Los arboles que dan
bellota son la encina, el alcornoque y el quejigo, que
es el roble andaluz. El quejigo madura antes, luego
la encina y por dltimo el alcornogue. Son buenos los
combinados quejigo-encina. Empieza la montanera
antes vy la alarga. A final de septiembre empieza a
caer alguna bellota de los quejigos, la maluca, y

el cochino maluguea. Va buscando, va conociendo
los sitios. Es un inicio, una especie de aprendizaje.

-=> “TENGO MI
ESPERANZA CENTRADA
EN LA TIENDA VIRTUAL”
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A mediados de octubre ya tienen la dieta completa
de bellota. La encina empieza a caer en noviembre,
aungue hay subespecies. Hay encinas que maduran
a principios de ano y caen las bellotas a finales

de enero. Una vez la bellota ha terminado de caer,
quedan las parvas, abundantes bellotas caidas en el
suelo bajo la encina.

La bellota que mds gusta es la que cae primero.

El cochino se levanta a las tres o las cuatro de la
mafana a comer, para adelantarse a los demas
animales. Todos comen bellota, pero el que la
aprovecha es el cochino. A los rumiantes no les
viene muy bien. Se espelucan, es decir, se les pone
el pelo feo. Acostumbrados a hierbas con proteinas
y fibras, la bellota no les da lo que pide su cuerpo.

¢éla bellota esta hecha para el cochino?

Naturalmente que si. La conservacion de la dehesa
auténtica la hace el cochino porque es el animal
mas adaptado a este ecosistema y sobre todo a la
dehesa de serrania, que no tiene nada que ver con
la dehesa extremenfa, llana. Para mi concepto esa es
una de las claves de la nueva ley de la Dehesa.

éSus cochinos, se crian, claro, en estas montaiias?
Por supuesto. Tengo aqui una finca de 145 hectareas
de montes. Dos hectéreas por cochino, aunque la
norma sélo exige una por animal. Tengo mfbroduccién
y ademas compro a gente de la zona, gente conocida,
que respeta dos normas fundamentales: que el
cochino esté siempre en libertad (no estabulado) y
que no coma piensos compuestos.

En la gran industria, el cochino se cria
semiestabulado. Al principio me traian cochinos
muy bien criaditos de las grandes industrias para

la montanera e increiblemente perdian peso porque
no estan capacitados para buscarse la vida. La
dificultad de nuestros montes es grande.

¢Esto se nota luego en el jamén?

A mi me han llegado a decir que mis productos
tienen exceso de sabor. Acostumbrados a los sabores
light... Me parece una barbaridad. La carne de mis
cochinos es una carne muy trabajada. El cochino
anda, va, viene, busca el agua donde la haya. Al
principio de la montanera hay escasez porque ha
llovido poco, y el cochino tiene que andar kilometros
para beber. Es muy importante el manejo. Mi finca
tiene siete parcela. Yo los recluyo al principio en las
mas quebradas para que tengan que moverse.

¢Y la elaboracion del jamén también sera muy
importante?
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Todo es importante, y la curacién del jamén, sin

duda es fundamental. La clave de cualquier producto
camico es la lentitud en la curacion. Cuanto mas lenta
més calidad. Un jamén de dos kilos, en dos afos o
dos afios y medio esta para comer, y uno de nueve,
en cuatro anos. El minimo son 18 meses de curacion.
En mi secadero, hay jamones de un afo, de dos,

tres o cuatro. Ya mas tiempo no suelen aguantar. Se
pueden pasar de curado y se ponen duros. Cuatro
anos es la fecha limite, para jamones de nueve o diez
kilos. El punto dptimo es en torno a los tres afios. Un
jamén cruzado y de cebo se hace mucho antes porque
se seca con mucha més facilidad.

Usted trabaja sin el amparo de una denominacion de
origen, al margen de las grandes zonas productoras,
y se puede decir que casi en solitario.

Bueno, pues si. La Serrania de Ronda no es una
zona que concentre una produccién importante.

En cierto sentido es verdad que soy casi el dnico.
La norma permite la produccién de ibérico de
bellota y recebo en todo el suroeste espafiol.
Incluso estan especificadas las provincias donde se
puede producir. Llega a Valladolid, Avila, Segovia y
algo de Madrid, y en el sur, la Sierra de Cadiz y la
Serrania de Ronda estén en el extremo oriental. Hay
cuatro denominaciones de origen: Guijuelo, Huelva,
Extremadura y Los Pedroches, que son las grandes
zonas productoras. Jabugo llegd a identificarse con
el producto. Hace tiempo la gente no pedia jamén
ibérico. Pedia un jabugo. Yo tengo el distintivo de
calidad Marca Parque Natural.

¢Se distinguen los jamones de una u otra zona?
Cada zona tiene su microflora, que incide
determinantemente en los jamones. Los de una
zona y otra son muy diferentes. Los matices vienen
determinados fundamentalmente por la flora del
jamén: el pelo que cria el jamén, los hongos,
microflora ambiental, esporas que estén en el aire y
se depositan en el jamén, aunque nunca penetran en
la carne. Dependiendo del tipo que sea, los hongos
tienen una raiz mas penetrante 0 menos, y esto
incide en el sabor. El hongo se alimenta de bacterias
y las capta de la masa muscular. Tiene mucha
influencia en la calidad de las carnes. Cuanto mas
buenas mas delicadas.

éSe echan a perder muchos buenos jamones
precisamente por ser mas delicados?

Ya no porque cada vez se controla mas la primera
fase. Entre los dos o tres primeros meses,
siempre estan en secadero artifical, con control de

- “HACE UN TIEMPO
SE CASO UN NIETO DE
BOTIN, EN SANTANDER
Y BOTIN PIDIO
EXPRESAMENTE
JAMONES MIOS PARA
LA BODA”



temperatura y humedad. En fin, detras de la flora
del jamén hay un mundo. Uno los ve cubiertos de
flora y parece que estan podridos. Pues no.

La flora indica precisamente la excelencia.

¢Cuesta tanto vender los buenos jamones como
fabricarlos?

Cuesta, cuesta, Ahora, con esta crisis, hay muchos
excedentes. Para nosotros es muy importante la
Navidad. Entre noviembre y la primera quincena

de diciembre, vendemos el 80%. Hay clientes de
jamén y de paleta, y ambos de embutidos. Es raro
el cliente que solo compra jamdn. Se suele llevar
varias cosas. Distribuimos a comercios de la zona:
Méalaga, Sevilla, Algeciras, algo en Ceuta, La Linea...
y fundamentalmente a mesones y restaurantes, mas
que a consumidores. Ahora el Corte Inglés me ha
propuesta hacer una campana en junio y las tres
primeras semanas de julio en su centro de Malaga. A
mi no me gusta trabajar con las grandes superficies.
La diversificacion de la clientela es clave. Jamas

le vendas a un solo productor mas del 30% de tu
produccion. Ahi esta el limite de tu libertad. Para mi
lo ideal es vender directamente al consumidor. Asi
se evitan los riesgos. Ahora el principal problema
es cobrar. Cuesta Dios y ayuda. Tengo buenos

-> “LO IDEAL ES VENDER
DIRECTAMENTE AL
CONSUMIDOR”

compradores en muchos sitios, pero a algunos es
muy dificil cobrarles. Eso si, llegar a sitios muy lejanos
te produce a veces grandes satisfacciones. Hace un
tiempo se casoé un nieto de Botin, en Santander, y
Botin pidio expresamente jamones mios para la boda.

éDice que su produccién es pequefia?

Si, si se compara con las grandes empresas es muy
pequefa, aunque tampoco se trata de matar tres o
cuatro cochinos al afo. Yo mato 8oo cochinos, que
S0n 3.200 jamones.

&Y cuanta gente necesita?

Ahora somo tres. El manejo lo hago yo. Todas las
tardes voy al campo. Ademas de cochinos tengo

ovejas, en ecoldgico. Si en una época surge algo
especial contrato a alguien.

¢Dénde se puede aiin mejorar?
En la comercializacion. Tengo mi esperanza centrada
en la pagina web, en la tienda virtual. Mi enfoque
de futuro no es crecer sino conseguir vender al
consumidor. Ahi es donde estd la posibilidad de
obtener un valor anadido mayor y fundamentalmente
un mejor cobro. F 4

José Maria Sanchez-Robles
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