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| aJabuguena, de Salt
al Japo i1 Australia

EXPORTACIO L'empresasaltenca destina un 7% dela produccio de pernils de Jabugo d’alta qualitat a I'exportacio, la
meitat de la qual va al mercat japones PRODUCCIO Cadaany la marca comercialitza 32.000 pernilsinomés durant
I’epoca de festes de Nadal venen el 35% de les vendes anuals CRIA L'empresatambeé controla la cria de 9.000 porcs

Dani Vila
SALT

Amb més de 35 anys d’historia,
I'empresa saltenca La Jabugueria
manté 'esséncia familiar pero
també I'aposta per la qualitat. El
reconeixement que han adquirit
els seus productes ha permeés que
la firma hagi estés els seus produc-
tes més enlla de 'Estat espanyol.
L’adjunta ala direcci6 de La Jabu-
guena, Yolanda Escuredo, admet
que “la prioritat de P’empresa és el
mercat espanyol, en que ja estem
ben implantats, pero el cert és que
tenim com a objectiu augmentar la
nostra exportacio6”.

Cada any, La Jabugueria té apro-
ximadament una facturacioé de
prop de 4 milions d’euros amb la
comercialitzacio, basicament, de
30.000 a 32.000 pernils de les varie-
tats de Jabugo, de la qual un 7%
de es destina al'exportacio. El pais
on la firma dedicada ala produccié
de pernils exporta principalment
és el Japo, on van a parar la meitat
dels productes que es venen fora
deI'Estat espanyol. Segons Escure-
do, “en els anys d’exportacié hem
notat com els japonesos s’han
convertit en uns bons experts en
el producte”. Pero I'exportaci6 tam-
bé arriba a d’altres punts del plane-
ta com Australia, Rassia, Dinamar-
ca o Santo Domingo, i en els pro-
pers mesos a Colombia, on ja es
tramita la homologaci6 per I'entra-
da dels pernils.

Els origens de I’empresa familiar
La familia Escuredo recorda que els
inicis de 'empresa van ser humils i
van Ser en uns moments en que no-
més es dedicaven ala comercialit-
zaci6 de productes, que compraven
als productors de pernils. El funda-
doripresident de 'empresa, José
Luis Escuredo, va comencar a fer
compravenda de pernils aprofitant
una habitaci6 de lallar familiar de
Salt. L’evoluci6 de 'empresa de se-
guida va obligar a tenir un local al
carrer doctor Ferran, i va passar a
tenir un altre establiment al carrer
Angel Guimera. LGltim trasllat va
ser fins a la seu actual de La Jabu-
guena, al poligon industrial de Salt,
atocar de la sala la Mirona. Des de

Un dels treballadors de La Jabugueiia de Salt fent una de les comprovacions dels pernils de Jabugo que comercialitzen B MANEL LLADG

fa cap a quinze anys, 'empresa va
decidir fer un pas mési, amés de
comercialitzar pernils, també en va
assumir la cria dels pores, amaés de
I'elaboracio de diversos productes.
Per aquest motiu, 'empresa dispo-
sa d’una finca al municipi de Jabu-
go, a Huelva. Es tracta d’'una finca
de 2.000 hectarees que permet que
els pores pasturin durant el temps
d’engreix i que s’alimentin de glans,
que donaran la maxima qualitat al
producte final.

9.000 caps de bestiar

Lafinca de Jabugo disposa de 9.000
caps de bestiar, un miler dels quals
son mares reproductives. Escuredo
posa en relleu que la gran extensio
delafincaiel clima de la zona “s6n
claus per garantir la qualitat dels

nostres productes. Aixo suposa un
cost alt de producci6, pero éslama-
nera de garantir-ne la qualitat”. De
fet, 'eslogan de 'empresa, que és
“Passi6 perla qualitat”, ja fa evident
la voluntat de control que La Jabu-
guena manté en els productes. La
finca de Jabugo també fabrica per a
altres marques, i té una producci6
de cap a 150.000 pernils cada any.
Lameitat de la producci6 es dedi-
ca als pernils de gla, que es conside-
ren els de més qualitat de tota la
gamma, pel fet que els animals te-
nen una alimentacio6 estricta. I tam-
bé, per les virtuts de la pastural’aire
Iliure, perles deveses, i per 'aposta
de la cria extensiva dels caps de bes-
tiar, que seran la base de productes
futurs. No en va, aquesta firma tam-
bé té diversos especialistes nutricio-

Qualitat per
sobre de tot
La Jabugueia
apostaperlaqua-
litatenelsseus
productes.

2.000

hectarees de ter-
reny son els que té
lafinca de La Jabu-
guefia a Jabugo.

500

euros és el cost
que pot tenir un
pernil de gla.

nals que controlen I'alimentaci6
dels animals en tot el procés. També
fan altres varietats de pernil, com
els d’enceball, en que en I'alimenta-
ci6 s’ha combinat la gla amb herbes
ipinso. A més, els cereals que es
compren per completar 'alimenta-
ci6 dels animals provenen de I'Estat
espanyol i son de més qualitat. En la
mateixa finca, també disposen d'un
moli per processar-los.

Augmenta la venda, per Nadal
Perla campanya de Nadal és quan
hihauna de les époques més fortes
per les caracteristiques que té 'em-
presaiperque moltes empreses do-
nen paneres als seus treballadors.
Escuredo admet que la crisi també
s’hanotat en la baixada del nombre
vendes pero que malgrat aixo, cal-
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Una vista general del magatzem de La Jabuguefia a Salt amb milers de pernils a punt per distribuir B MANEL LLADO

culen que les vendes de Nadal aca-
baran suposant la facturacié d'un
35% dels ingressos anuals. Per
aquest motiu, el magatzem de Salt
jaté una gran quantitat de pernils
que s’aniran oferint durant les pro-
peres setmanes als clients.

Nous productes vanen augment
El pernil és un producte classic,
amb reconeixement internacional i
que manté el seu renom, pero en els

ultims anys La Jabuguena també
ofereix altres productes com embo-
tits ibérics i més productes nous
que van en augment. En un aspecte
en que 'empresa creix és en el nom-
bre de peticions de carns que han
estat moda culinariament i que te-
nen una demanda clarament a I'al-
¢a. Aixo passa amb parts del porc
com el secret o la presa. Per aquest
motiu, la distribucié de carn de pore
fresca també s’ha introduit en els

productes de 'empresa. Amés, el
pernil ibéric cuit al forn, una de les
novetats acabades d’incorporar en-
tre el llistat de productes, ja té una
bona sortida i acceptaci6 en el mer-
cat. Ara com ara, 'empresa també
es planteja obrir una produccio per
envasarillescar els productes que
ella mateixa elabora. “Cal adaptar-
se ala demanda del mercat”, diu Es-
curedo referint-se a aquesta linia
nova de productes. M

Yolanda Escuredo AbMINISTRADORA DE L’EMPRESA LA JABUGUERNA

L’esséncia
d’empresa
familiar encara es
manté a La
Jabuguena, el
president i
fundador de la qual
és José Luis
Escuredo. Els seus
fills, Yolanda i Josep
Antoni Escuredo,
son els
administradors de
I'empresa. Admeten
que han tingut
ofertes de compra
per part de grans
empreses, pero que
sempre han apostat
per mantenir el
control i obviar
aquests cants de
sirena. També
asseguren que un
dels secrets és que
alguns treballadors
fa de 20 a 30 anys
que treballen en
I'empresa i aixo
afavoreix una
relacié més bona
entre tots els
integrants de la
firma saltenca.

Quatreanysdesde
I’engreix alataula

El procés per arribar a assaborir un bon
pernil de Jabugo és llargi, des del prin-
cipi del procés fins que el podem degus-
tar ataula, poden passar fins a quatre
anys. Per tant, cal que considerem que
lavida d'aquests porcs se sol allargar
entre un any i un any i mig abans del sa-
crifici. Passat aquest temps es desfa
I'animalies perfilala part del pernil, a
més, de treure’n'excés de greix. Segui-
dament, es posa en sal i s'hi esta tants
dies com quilos pesa el pernil. Un cop
passat aquest temps, es neteja, es treu
I'excés de sali es deixa a punt perque
comenci el llarg procés d’assecat. Pri-
mer, es posa en uns assecadors artifi-
cials on passa cap a 2 mesos i es manté
a2 o 3graus de temperatura. Passat
aquest temps, de seguida es posa en as-
secadors naturals perqué vagi assumint
les temperatures ambientals de manera
gradual. Aquesta part del procés durara
entre un any i migi dos anys depenent,
un altre cop, del pes de I'exemplar. L'til-
tima part d’aquest llarg procés serael
mig any o un any que I'exemplar passa-
raenunabodega. Tot plegat, és un pro-
cés que s’allarga fins a quatre anys. Els
pernils poden acabar tenint un pes d’en-
tre setinou quilos, i les espatlles poden
tenirun pes de 4 a 5 quilosi mig. Un per-
nil de gla de maxima qualitat pot costar
cap a500 euros, i un pernil d’enceball
pot oscil-lar de 150 a 200 euros. A Salt,
I'empresa hi té 28 treballadors, pero si
en el nombre de treballadors s’hi comp-
tabilitza la part de criai elaboracié, la
quantitat augmenta fins a130. L'empre-
satambé té delegacions a MurciaiaNa-
varraiuna fabrica de serrano aLeén.
Justament durant el dia de demaidema
passat I'empresa fara una jornada de
portes obertes a Salt amb els seus
clients més fidels.

“L’iberic viu una bombolla
com la del sector del totxo”

SOBREPRODUCCIO Vaser moda fer pernils, i ara hi ha massa estoc
per vendre VENDA El preu ha baixat un 30% per la crisi economica

Is pernils son com els
melons, costa molt

Suposo que, envoltada cada dia
de pernils, quan arriba a casa

nils ibérics viu una bombolla
com la del sector del totxo. Va

de saber si seran

bons o no. Quin se-

cret hi ha per saber
si és ho?
“Hi ha alguns signes que ho po-
den manifestar. Primer, la pota
negra, i també, si és de bellota,
que tinguila canya finaiuna
forma allargada. Si es pot tocar
el final del pernil, s’ha de veure
si el greix és fluid i si es desfa.
Pero és complicat, perque dosi
dos no fan quatre, en els pernil.”

no en deu menjar.

“Dones si, de fet, n’acabo men-
jant cada dia, no només d’ibéric
siné també de serra. Deu ser
per deformaci6 professional,
pero m’agrada menjar-ne quan
surto a sopar i poder-ne valorar
la qualitat”.

Es nota la crisi en un sector
com aquest?

“Si, si que es nota i molt. De fet,
es pot dir que el sector dels per-

ser moda, moltes empreses van
entrar en aquest negociivan
elaborar una quantitat d’estoc
que ara, amb la crisiil’aturada
del consum, no es ven. Algunes
marques han baixat un 30% els
preusila situacio6 és complica-
da, perqueé fa uns anys es va tri-
plicar el preu del cereal”.

A molts no els sortien els niimeros.

“No, no; realment, n’hi havia
que perdien diners per cada

Escuredo, amb un pernil de la
marca La Jabuguefia M m.LLADO

pore que venien, perque el preu
en el mercat era més baix que el
de producci6”.

Ara pero el pernil de Jabugo es
coneix arreu del mon.

“Si, pero algunes marques han
fet un tipus de pernil per expor-
tar que esta fent perdre 'essen-
cia de l'ibéric”.

Com es garanteix aquesta
essencia?

“Al capdavall, és garantir que
els pores visquin a l'aire lliure,
donar-los una bona alimentacio
irespectar els processosiel
temps de curacié de cada peca”.

Els paisos on exporten valoren
la qualitat dels productes?
“Si, al Jap6, amb pocs anys, sé6n
grans experts i respecten molt
les tradicions ila cultura gastro-
nomica; en canvi, a Russia bus-
quen més el preu car que valo-
rar la qualitat del producte”. M




