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La industria cárnica española ocupa el primer lugar de 
toda la industria española de alimentos y bebidas, con 
una cifra de negocio de 26.882 millones de euros, el 22,6% 
de todo el sector alimentario en el país; está formada 
por casi 3.000 empresas, con actividades en mataderos, 
salas de despiece e industrias de elaboración, ubicadas 
especialmente en zonas rurales. 

Esto supone que el empleo sectorial directo de las empresas 
cárnicas asciende a 97.076 trabajadores y representa 
el 23,8% de la ocupación total de la industria alimentaria 
española.

¿Sabías que...? El 45% de las industrias del sector porcino 
se asientan en municipios rurales de menos de 5.000 
habitantes, donde generan 21.000 puestos de trabajo 
directos y decenas de miles de forma indirecta, lo que 
evidencia la fuerte implantación del porcino en las zonas 
rurales de España.

SITUACIÓN ACTUAL:
EL SECTOR Y EXPORTACIONES
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Datos de producción en España en 2022
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Datos de exportación
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¡Una delicatessen! Este gran producto es esencial en la 
gastronomía española y una de las estrellas de nuestra 
cocina. El JAMÓN español es sin duda de calidad gourmet ya 
que posee un gran sabor y es un magnífico representante 
de nuestra cultura.

El JAMÓN es un símbolo español que no puede faltar en 
ninguna cocina, restaurante, o bar del país. Elaborarlo es 
una tarea que puede llevar hasta cinco años, desde la 
crianza hasta la curación y venta del producto.

Cuenta con una gran variedad de sabores que son 
determinados de acuerdo con su origen, alimentación o 
proceso tradicional de elaboración y curación, por ende, es 
un gran aliado de la gastronomía, gracias a sus infinitas 
posibilidades de maridaje y versatilidad.

Sin duda alguna, el JAMÓN español es sinónimo de tradición, 
exquisitez, placer y felicidad, por ello, se exportan miles 
de toneladas a países como EE. UU., China, México, entre 
muchos otros fuera de Europa.

EL JAMÓN: PRODUCTO ESTRELLA
DE LA GASTRONOMÍA ESPAÑOLA
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La tradición del JAMÓN tiene su origen 
en la época de los romanos, y gracias 
a la importación de diferentes razas 
de cerdos, actualmente existen 
distintos tipos de JAMÓN. 

El JAMÓN SERRANO español es un 
producto de calidad y diferenciador, 
proviene de un cerdo de capa blanca 
y es resultado de una tradición 
que se ha trasladado a lo largo de 
generaciones en todos los rincones 
de nuestra geografía.

La carne de cerdo de capa blanca y 
los derivados cárnicos son alimentos 
adecuados a incluir en la dieta por 
su elevada calidad nutricional, 
por su sabor muy aceptado, por 
su fácil digestibilidad, y por la gran 
variedad de formas de preparación 
que permiten adaptarla a todos los 
gustos y edades. 

Conviene tener en cuenta que la composición de la carne 
de cerdo depende de factores como la edad, la raza y 
el sexo de los animales, el entorno en el que han vivido, 
su alimentación y las transformaciones que ha sufrido la 
carne durante su procesado.

La carne de cerdo de capa blanca y sus derivados (como 
el JAMÓN) están muy arraigados en la cultura española, 
por lo que la carne de cerdo de capa blanca se puede 
considerar un alimento típico en la Dieta Mediterránea. 
El JAMÓN magro, es un alimento muy consumido también 
en la Dieta Mediterránea tradicional.

España es un país puntero en la producción de embutidos 
curados, cocidos y de salazones de excelente calidad.

En cada zona de España existen platos y productos 
tradicionales a base de cerdo como la fabada, el cocido, 
el cochinillo asado o el JAMÓN, formando parte así de 
la tradición de numerosos pueblos y haciendo que se 
desarrolle alrededor de él, una gran industria.

El JAMÓN y la paleta curados, son dos de nuestros mejores 
embajadores, y han conquistado mercados, y paladares 
alrededor del mundo.

JAMÓN ESPAÑOL

JAMÓN SERRANO
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La zona del Ibérico es una de las responsables de 
la biodiversidad y sostenibilidad de los territorios 
rurales en España.  Siendo así que contribuye al 
mantenimiento de un ecosistema propio de la 
Península Ibérica y único en el mundo, la Dehesa.

De ahí que el sector Ibérico se haya convertido en 
una de las soluciones frente al Reto Demográfico en 
el país, gracias a su papel como motor económico y 
vertebrador de la Europa Rural. 

¡Los JAMONES IBÉRICOS son un producto irrepetible 
en el mundo! No sólo porque los productos de bellota 
proceden de cerdos criados en la Dehesa, un entorno 
natural incomparable que solo se da en la Península 
Ibérica, sino también porque la raza Ibérica de los 
porcinos, es también ¡ÚNICA!

JAMÓN IBÉRICO
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La raza ibérica es la pieza central de un estilo de vida. Está 
vinculada a la dieta mediterránea, a su gente, al entorno 
rural y a unas prácticas ancestrales que forman parte de la 
cultura y la tradición española.

El JAMÓN IBÉRICO tiene tres grandes cualidades: su textura, 
aroma y sabor. Estas características se deben, sobre todo, 
a su raza y a la alimentación del cerdo. Éstos son los dos 
grandes criterios de clasificación del Jamón Ibérico. 

Conocer el tipo racial del cerdo ibérico es esencial para 
saber más en profundidad de las diferentes categorías de 
JAMÓN IBÉRICO que hay en el mercado, de esta manera, 
saborear mejor cada bocado. 

Si algo caracteriza el proceso de elaboración de un JAMÓN 
IBÉRICO es que es un PROCESO NATURAL basado en largos 
tiempos de ELABORACIÓN Y CURACIÓN. 

¡EL TIEMPO LO ES TODO!
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La Asamblea General de las Naciones Unidas proclamó el 
20 de marzo el “Día Internacional de la Felicidad”, fecha que 
reconoce la relevancia de la felicidad y el bienestar como 
metas y aspiraciones universales en la vida de los seres 
humanos en todo el mundo.
 
Está comprobado que el cerebro segrega dopamina al 
comer alimentos ricos y también cuando llega al estómago, 
como sucede con el JAMÓN ESPAÑOL, ya que es un producto 
con muchos beneficios nutricionales: es rico en proteínas, 
rico en vitaminas B1, B2, B3, B6, y ácido fólico. Fuente de 
fósforo, hierro y zinc.
 
Distintos estudios realizados por centros tecnológicos 
españoles aseguran que el JAMÓN ESPAÑOL aporta hasta 
un 45% de hierro de la ingesta recomendada para la 
población española de hombres y un 23% para mujeres 
(con mayores necesidades metabólicas de hierro).

FELICIDAD Y JAMÓN:
BENEFICIOS NUTRICIONALES
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Otra de sus principales cualidades, es que produce altos 
niveles de triptófano en el cuerpo humano (la hormona 
de la felicidad), esto convierte al JAMÓN ESPAÑOL en un 
gran aliado para reducir la ansiedad y el estrés, siendo 
extremadamente beneficioso para mejorar el estado 
anímico.
 
Esta “emoción” generada por el cerebro es digna de ser 
compartida con todo el mundo, por eso desde España 
queremos regalar felicidad a través del JAMÓN ESPAÑOL, 
uno de los productos estrella de nuestra gastronomía.
 
Nuestra cocina, gracias a este producto, entre otros, es 
catalogada y reconocida como una de las cocinas más 
deliciosas y ricas de todo el mundo.
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