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Una pl'rade cerdos de fa empa Joselito en una denesa de Guijueio.

Joselito, la leyenda de la dehesa

La compania dispone de 170.000 hectareas, donde se alimentan 90.000 cerdos

VIDAL MATE

Los expertos catadores alimenta-
rios —quicnes son y quicnes lo
aparentan— califican sus produc-
tos curados derivados sélo del
cerdo ibérico —jamones, paletas,
chorizo, lomo y salchichén— de
“excelentes”. La marca se codea
y mantiene una estrecha colabo-
racién en imagen y disefio con
algunas de las firmas mds impor-
tantes en ese mundo como Dom
Pérignon, Luis Vuitton, Loewe,
Andrés Sardd y con lideres del
deporte o la joyeria. Los més afa-
mados cocineros la colocan en
un santuario.

Sin embarge, por debajo de
esa imagen de glamour, la reali-
dad de Joselito es otra. Es casi
una leyenda que huele a rural. Se
halla a pie de campo, en las miles
de hectdreas de las dehesas en Es-
pafia y Portugal donde las piaras
tienen tierra para perderse, bajo
los encinares, en €l marco de una
tradicién que se ha ido pasando
de generacién en generacién
apostando por lo auténtico. Joseli-
to no es cosa de un dia, ni un
producto de disefic, sino exponen-
te de las raices de una Castilla
profunda que se ha extendido a
Extremadura y Andalucia.

Ubicada en la localidad sal-
mantina de Guijuelo, uno de los
buques insignia de los productos
del cerdo ibérico, Carnicas Joseli-
to es una empresa emblematica
con mas de 100 afios de historia
que va ya por su cuarta genera-
cion. El bisabuelo de los actuales
gestores, Eugenio Gomez, fue el
fundador de una pequefia empre-
sa de embutidos y jamones, activi-
dad que compaginaba con el ofi-
cio de tratante de animales de
porcino. Su hijo amplié la activi-
dad de la industria de embutidos
con la compra de fincas y la cria
de cerdos, linea que han seguido

sus sucesores en Salamanca y Ex-
tremadura y Andalucia hasta el
actual presidente, José Goémez, y
sus hijos.

Para Gémez, la imagen de cali-
dad de los productos Joselito na-
ce enel campo, donde la empresa
ha hecho en la ltima década im-
portantes inversiones. De esa pa-
sién por la dehesa nacié un pro-
grama a 30 afos para una repo-
blacién anual de entre 70.000 y
80.000 plantas de encinasy alcor-
noques y los trabajos de investiga-
cion para la regeneracion de ese
espacio con las universidades de
Extremadura y Complutense de
Madrid. Carnicas Joselito cuenta
en la actualidad para la cria y el
engorde del ganado de porcino
ibérico con mas de 170.000 hecta-
reas en Salamanca, Extremadura
y varias provincias andaluzas
con territorio de dehesa, asi co-
mo en Portugal, al lado de 1a fron-
tera. De esas superficies, unas
14.000 hectareas son propiedad
de la empresa.

El grupo dispone permanente-
mente de un censo de 90.000 ani-

Jamones

males. Ello supone que cada uno
posee una superficie media de en-
tre dos y cuatro hectdreas de de-
hesas y prados, Para su alimenta-
ci6n, el animal tiene la necesidad
de hacer un ejercicio permanen-
te en la biisqueda de agua y ali-
mento, lo que da una textura espe-
cial a las carnes. Durante una par-
te del afio, los animales se alimen-
tan de cereal y hierba de los pas-
tos tradicionales de la dehesa.
Con la montanera, entre los me-
ses de octubre y marzo, los cer-
dos se alimentan de una media
diaria de 15 kilos de bellota de los
alcernocales y las encinas.

En ese escenario de la dehesa,
los animales crecen en libertad
desde que tienen meses y un peso
de unos 23 kilos hasta un peso de
entre 170 y 190 kilos, tras una es-
tancia en el campo de un periodo
medio de dos afios.

La genética es otro de los ejes
de la politica del grupo, al dispo-
ner de los mejores troncos de ani-
males en cada una de las fincas
tras un riguroso proceso de selec-
ciéon. Una parte de los animales

se selecciona entre los recursos
generados por la propia empresa.
En otros casos se adquieren ani-
males cuando existe certeza de
su calidad, siempre entre ganade-
ros con el correspondiente arbol
genealdgico. Desde la empresa se
hace un riguroso control sanita-
rio de los animales, aunque ya
han quedado muy atrds los tiem-
pos cuando Espafia era un pais
con la peste porcina. Igualmente

Las exportaciones
son el 15% de las
ventas, y se quieren
elevar al 25% en 2010

hay una importante inversién en
investigacion y desarrolle con el
seguimiento diaric en el campo
de todas las ganaderias.

Con el alimento de la ltima
montanera en el cuerpo, anual-
mente Joselito sacrifica un méxi-
mo de 45.000 animales entre los

Hong Kong. No tiene oficialmente
presencia en el mercado norteamericano,
al no disponer el matadero de la
correspondiente certificacién parala

sin fronteras

Los productos Joselito, fundamentalmente

los jamones, han sido expertos en cruzar
fronteras en el pasado de forma ilegal,
cuando Espaiia no tenia libertad para
exportar a pesar del interés de muchos
consumidores de llevar a su pais ese

producto en la maleta. Hoy, los productos

de la firma salmantina, con todos los

papeles en regla, se comercializan en casi
medio centenar de paises, donde destacan

el conjunto de la Unién Europea por su
capacidad adquisitiva, sobre todo Reino

Unido e Italia, junto a otros como Japén y

homologacién de sus productos. José
Goémez considera que no le interesa hacer
grandes inversiones para homologar un
matadero donde solamente realiza
sacrificios varios meses al afio y le falta
produccién para atender al mercado.

Las ventas en el exterior suponen entre
un 10% y un 15% del total, y el objetivo
marcado en ¢l plan estratégico de la
empresa es llegar al 25% en 2010. Joselito
tiene una facturaciéon de unos 60 millones
de euros, con un incremento del 7% en
2008 con respecto al afio anterior.

En Espaiia, las ventas mdas importantes
se realizan en la restauracién. m

meses de enero y marzo. Ello se
traduce en una oferta anual maxi-
ma de sélo 90.000 jamones y
otras 90.000 paletas, junto a lo-
mos y embutidos de salchichén y
chorizo.

Para José Gémez, ademaés del
sistema de cria en la dehesa, uno
de los pilares del grupo radica en
el desarrollo de una maduracién
de los productos en secaderos y
bodegas naturales con una hume-
dad casi permanente de entre el
60% y el 80% y una temperatura
media de entre 14 y 18 grados.
Cada afiada tiene sus caracteristi-
cas propias en funcion de la cli-
matologia, la calidad y cantidad
de las bellotas, la calidad de la
hierba o el propio peso de cada
pieza.

La duracién minima de la cu-
racién de una pieza se estima en
un periode de 24 meses, y en la
mayor parte de los casos es de 36
meses.

Es un dato reconocido que los
productos Joselito derivados del
cerdo ibérico son los més caros
del mundo. El precio por kilo en
una pieza de jamén al consumi-
dor se eleva a unos 70 euros. Sin
embargpo, a pesar de esa cifra ele-
vada, la produccién de la empre-
sa se mantiene por debajo de la
demanda. “Estamos cometrciali-
zando a futuro”, sefiala Gémez.
“Para conseguir una pieza de un
jamoén Joselito es indispensable
que el cliente individual o un co-
mercializador haga su reserva
con un plazo de antelacién de dos
anos. Esta campaiia estamos co-
mercializando los jamones de los
cerdos sacrificados en la campa-
fia 2005-2006".

En los Giltimos tiempos, las me-
jores afiadas fueron las de los cer-
dos sacrificados en 2004 y 2005,
cuyos jamones salieron al merca-
do en 2007 y 2008. La de este afio
también es excelente. m



