Eiriz Jabugo, placer,
tradicion y pureza

Si en Espaia hay alguna zona que se identifica con
el jamon esa es sin ningln género de duda Jabugo.
Y en esa zona se ubica una empresa familiar que
tanto Domingo Eiriz como su hermano Gerardo, son
los propietarios Eiriz Jabugo, empresa familiar
con 200 aifos de tradicion, “somos la quinta
generacion artesana que elabora de forma natural,
sin procesos artificiales”, nos dice Domingo.

Por Angel Marqués Avila

Este negocio estd ubicado en 1la localidad onubense de
Corteconcepcién, a quince kildémetros de Jabugo, en pleno
Parque Natural Sierra de Aracena, Huelva.

Y nos apunta este enamorado del jamén que “nuestros productos
delicatesen, exclusivos y muy  selectos del ganado de bellota
100 % 1ibérico de nuestras fincas, asi lo curamos y
distribuimos directamente para clientes finales o
restaurantes”.

Mas doscientos anos

La trayectoria de esta Empresa es, la vida de una familia
ligada al Pueblo de Corteconcepcidén desde 1818 y unida a la
tradicidén del buen hacer de los artesanos jamoneros /
chacineros Eiriz.

En el ano 1816 Domingo Eiriz Diéguez vino desde Loureiro en
Pontevedra, comunidad de Galicia, a las Minas de Rio Tinto.
Con 16 afos ya era contramaestre y trabajaba dia y noche en la
mina, en 1818 comprd unos terrenos con el dinero que gand en
la Mina.


https://www.canariasgourmet.es/eiriz-jabugo-placer-tradicion-y-pureza/
https://www.canariasgourmet.es/eiriz-jabugo-placer-tradicion-y-pureza/
https://www.canariasgourmet.es/productos/

En Cala compré “La cerca del gallego”, posteriormente compré
en Corteconcepcion, en la corte, donde estd actualmente El
Mato.
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Eiriz Jabugo, placer, tradicioéon y pureza. Foto: Papa con Tita
1957.

En ese momento inaugurd una tradicidén de cria de cerdos vy
elaboracién de chacinas que pasé a su Hijo Vicente Ferrer



Eiriz Campos, a su Nieto Domingo Eiriz Diaz (Alcalde de
Corteconcepcidén en 1936), a su Biznieto Vicente Ferrer Eiriz
Falantes y Esposa Maria Auxiliadora Martin Santos, 1llegando
hoy dia a sus Tataranietos, casi 200 afios mas tarde.

Un trabajo de todo un equipo

Esta familia siempre ha primado la amistad con sus amigos-
clientes, la calidad de la cabafia ibérica, pura al 100 %, un
producto y un servicio particularizado y muy personal. Fruto
de este reconocimiento, es la continuidad en este mercado,
tras casi 200 afos de duro y minucioso trabajo, basandonos en
la modesta produccion y elevada calidad, elementos
diferenciadores de Nuestra Empresa.

Pero Domingo Eiriz, nos comenta que “debemos reconocer que
este trabajo se ha desarrollado gracias a un gran esfuerzo
personal y al excelente trabajo de aquellas personas que han
trabajado a nuestro lado”, que han crecido trabajando en
nuestra casa y a los que desde estas lineas les quedamos, como
siempre, grata y enormemente agradecidos.
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Por todo ello en el afio 2005 hemos recibido el Premio Jamén de
Oro, en el X Saldén Profesional del Jamén y del Cerdo Ibérico,
Iberjamén 2005, en Aracena.

Para conocer mas sobre esta empresa familiar histérica,
conversamos con Domingo Eiriz, quien me responde a las
siguientes cuestiones:

Eiriz Jabugo
Angel Marques. — éCémo se presenta el 2022 para el sector?

D. Eiriz. — Jamones Eiriz Jabugo observa que el afio 2022 es un
aho de recuperacidén post covid que coincide con la falta de
materia prima en cuanto a carne fresca ser refiere debido a



que parte de las madres porcinas se suprimieron hace 2 anos
con el inicio de la pandemia.

Hay limitacion en la cantidad de carne y previsiblemente habra
limitacidén de paletas de bellota viejas con curacidn para este
afo y el que viene, asi como jamones de bellota a partir del
afo que viene

Angel Marques. — éCudl es el nivel de la aceptacidén por parte
del consumidor espaiiol a la hora de comprar EMBUTIDOS
elaborados de forma artesanal?

D. Eiriz. — El consumidor espanol en buena parte ha perdido el
habito de comprar embutidos artesanales debido a que acceso a
los productos en grandes superficies lo que limita el acceso
de lo artesano a esos mercados, cuando los prueba se le abren
los ojos, disfruta del sabor y se transporta a sabores del
pasado o desconocidos, repiten.

Angel Marques. — éQué papel estdan jugando las tiendas
especializadas en la venta de embutidos?

D. Eiriz. — Son una pieza importante en el desarrollo actual
del mercado, marcan la diferencia y dan valor anadido.



Premio Jamén de Oro, en el X Salén Profesional del Jamén y del
Cerdo Ibérico, Iberjamén 2005, en Aracena

Angel Marques. — (Cudl es momento de la elaboracién de
embutidos artesanales en Espafa?

D. Eiriz. — El embutido artesanal deja menos margen al
productor por lo que se tiende al sistema industrial con
carnes de cebo, el gran volumen se consigue con el cebo
mientras que los embutidos de bellota son lo mas selecto, 1lo
mas costoso y lo mas tedioso ya que alarga los tiempos de
curacién



Angel Marques. — éCémo llegaste al mundo de los embutidos?

D. Eiriz. — Formo parte con tremendo orgullo, de la quinta
generacién, de una empresa familiar de elaboracidén artesanal
de Jamones de Bellota y Embutidos ibéricos de bellota en Corte
concepcidn, actualmente la empresa mas antigua en activo de la
Sierra de Aracena y Picos de Aroche, zona DOP Jabugo.

Angel Marques. — iY qué te llevo a dar ese pasé?

D. Eiriz. — He trabajado tras mis estudios en dos empresas
privadas Av y Antea, donde aprendi a estar activo, buscar
soluciones de manera que pasé a la empresa familiar cuando
podia aportar sin ser un lastre.

Eiriz Jabugo, placer, tradicion y pureza

Angel Marques. — éQué es lo mas importante a la hora de elegir
un buen jamon, chorizo, es decir, una buena chacina?

D. Eiriz. - Buscar un proveedor de confianza y leer la



etiqueta, 9 de cada 10 espanoles no leen la etiqueta del
producto que compran.

Angel Marques. — éQué destacariais del mundo de los embutidos?

D. Eiriz. — El trabajo de los ganaderos, la dedicacidén de los
elaboradores y la diferenciacién de los charcuteros y tiendas
que cuidan el producto por encima del precio o las marcas
industriales.

Angel Marques. — Y ahora, écudles van a ser tus siguientes
pasos?
D. Eiriz. — Desarrollar Nuestro proyecto de Ruta del Jabugo

respecto de las visitas a Nuestra pequeina dehesa, las bodegas
Naturales en Corteconcepcién y nuestra singular cata maridada
de jamones con vinos D. 0. Condado de
Huelva www.jamoneseiriz.com

Angel Marques. — éCuadl es el concepto y la filosofia y de
vuestra empresa?

D. Eiriz. — Trabajo bien hecho, formalidad y una sonrisa
cuando se disfruta todo el trabajo que una loncha de jamén
lleva detras.


http://www.jamoneseiriz.com/

