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Hiszpanska szynke Jamon Serrano mozna kupi¢ w niemal kazdym
supermarkecie. Jednak prawdziwy smak tego produktu poznasz dopiero, kiedy
sprébujesz wyrobu wysokiej jakosci, pokrojonego tuz przed podaniem na
charakterystyczne cieniutkie plasterki.

Jamon Serrano wystepuje w kilku odmianach, ktére roznig sie od siebie nie
tylko smakiem ze wzgledu na rézne okresy dojrzewania, ale i procesem ich
wytwarzania. Poznaj proces produkcyjny tej regionalnej przekaski i dowiedz sie,
z czym smakuje najlepiej.

Szynka jamon serrano - sposob wytwarzania

Jamon Serrano to szynka dojrzewajgca, produkowana z miesa biatej
rasy sSwin. Swoj wyjatkowy smak zawdziecza przede wszystkim
procesowi suszenia i dojrzewania, ktory odbywa sie w specyficznych
warunkach gorskiego klimatu Potwyspu Iberyjskiego.
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Pierwszym etapem obrobki surowego udzca jest obtoczenie go w kilku
warstwach soli. Tak przygotowane mieso odpoczywa przez okoto 3 miesigce.
Nastepnie warstwy soli sg zmywane i rozpoczyna sie okres dojrzewania w
zmiennej temperaturze oraz wilgotnosci przez okres od 6 do nawet 9 miesiecy.
Na koniec szynka przenoszona jest do piwnic, gdzie proces dojrzewania ulega
spowolnieniu
w zwigzku z obnizeniem temperatury oraz wilgotnosci. Poniewaz jamon
serrano to produkt regionalny, zasady jego wytwarzania okreslajg Sciste reguty
wydane przez Unie Europejska. Szynka przygotowana w taki sposob jest nie
tylko smaczna, ale rowniez zdrowa. Zawiera bardzo mato tluszczu, a zamiast
niego duzo biatka, witamin z grupy B, zelaza, potasu, fosforu oraz cynku.
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Odmiany jamon serrano
W Hiszpanil wytwarzaja sie trzy gtdwne rodzaje szynek serrano. Rozroznia sie je na
podstawie okresu dojrzewania. Nowoscig natomiast jest Kasztanowa Szynka "SELECTA".
- Szynka jamén Bodega, ktora dojrzewa przez 9-12 miesiecy,
- Szynka jamén Reserva, ktora dojrzewa przez 12-15 miesiecy,
- Szynka jamén Gran Reserva, ktéra dojrzewa przez okres dluzszy niz 15 miesiecy.
-Szynka "SELECTA" Kasztanowa Gran Reserva dojrzewajaca 18 miesiecy.

"NOWOSC" Szynka Serrano "SELECTA" Kasztanowa
"Coren "jako doswiadczony producent Szynek Serrano oraz Iberico przez szereg lat dgzyt
do wyprodukowania Szynki, ktora byta by wyjgtkowa, najsmaczniejsza, inna niz wszystkie,
specjalnie wyselekcjonowana, unikatowa, w konkurencyjnej cenie. Po wieloletnim procesie
badawczo - poszukiwawczym znaleziono "klucz" do produkcji wysmienitego produktu. Jest
nim tradycyjny sposéb hodowli zwierzat na wolnej przestrzeni, wylacznie na terenach
Galicji, oraz stosowanie diety zywieniowej opartej na kasztanach rowniez z regionu Galicji.
Dzieki spetnieniu tych warunkéw otrzymujemy wysokojakosciowy produkt o strukturze
marmurkowej, soczysty oraz petny smaku wraz ze zbalansowang zawartoscig zdrowych
kwasow tluszczowych. Mieso wyprodukowane z takg dbatoScig, staje sie zupetnie innym
rodzajem miesa niz zwykta wieprzowina, dlatego tez otrzymanemu produktowi producent
nadat nazwe "SELECTA".
Mieso "SELECTA" zostato oznaczone prestizowym certyfikatem "Galicia Caldidade", ktéry
jest gwarancjg wysokiej jakosci oraz zaufania konsumentow.

Flagowym produktem wytworzonym z miesa "SELECTA" jest "Kasztanowa Szynka
SELECTA Serrano Gran Reserva 18 miesiecy dojrzewajaca. Szynka "SELECTA" podczas
produkcji poddawana jest tradycyjnym metodom dojrzewania dzieki czemu po za strukturg

oraz soczystoscig wyrdznia sie orzechowym smakiem.
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Szynka jamon serrano - z czym to sie je?

W Hiszpanii szynka Jamon Serrano nie jest uzywana do gotowania. Zawsze
podaje sie jg w postaci surowej - w satatkach, na kanapkach lub w postaci
tapas. Kroi sie ja w cienkie prostokatne plasterki o wymiarach okoto 5 na 3

centymetry. Czynnos¢ tg wykonuje sie specjalnym nozem o bardzo diugim i

ostrym ostrzu. Jest na tyle precyzyjna, ze w Hiszpanii istnieje zawod
krajacza szynki zwany Maestro Cortador, ktorego zadaniem jest porcjowanie
udzca na plastry grubosci pergaminu, poniewaz tylko wtedy mozna poczuc¢
petnie smaku szynki dojrzewajacej. Na polskich stotach jamon serrano
mozna zaserwowac w postaci koreczkow, w towarzystwie swiezych warzyw
lub jako sktadnik kanapek. Doskonale sprawdzi sie rowniez samodzielnie,
podana na okragtym talerzu. Mozna dotgczy¢ do niej rowniez pieczywo,
twardy ser oraz wytrawne czerwone wino. Niektérzy lubig dodawac jg do
pizzy oraz delikatnych satatek, na przyktad tych na bazie rukoli oraz
szpinaku. Szynka dojrzewajaca to przekaska, ktéra smakuje dobrze z
melonem oraz serem plesniowym.
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Jamon serrano a polskie wyroby wedliniarskie
Produkcja wedlin polskich opiera sie w gtdwnej mierze na wedzeniu, pieczeniu oraz
gotowaniu. Niewiele produktow wytwarza sie poprzez suszenie. Proces ten ma miejsce
najczesciej podczas wyrobu kietbas. Co wiecej, duzy nacisk ktadziony jest na wyraziste
przyprawianie wedlin, ktére pozwala skréci¢ czas samej produkcji i uzyskac¢ produkt, do
ktorego przyzwyczajeni sg polscy konsumenci. Jednak jego rzeczywiste walory smakowe
pozostawiajg wiele do zyczenia. Osobnag kwestig sa rowniez wtasciwosci zdrowotne takich
artykutdw spozywczych. Jamon serrano pomimo stosunkowo wysokiej ceny, wypada w tym
poréwnaniu znacznie korzystniej. Jedynym dodatkiem do miesa biatej rasy swin jest sdl,
ktéra dodatkowo zostaje usunieta przed procesem dojrzewania, a samo suszenie pozwala
pozbyc¢ sie nadmiaru tluszczu, dzieki czemu gotowa szynka jest niezwykle delikatna. Co
wiecej, diugotrwate dojrzewanie wydobywa z miesa petnie smaku, ktéry nie musi byc juz
wzmachiany zadnymi dodatkami chemicznymi ani przyprawami. Finalny produkt to zatem
nie tylko uczta dla kubkéw smakowych, ale réwniez zdrowa porcja biatka, witamin i
mikroelementow.
Jamon serrano to regionalny produkt hiszpanski, ktory warto jest sprébowac w jego
oryginalnym wydaniu.
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