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如何起源？

从19世纪末到今天，火腿产业的崛起势不可挡。1960年，伊比利亚猪种这一原产于伊比利亚半岛的品种开始获得特殊的重视。
由于其独特的喂养方式和令人惊叹的品质，伊比利亚火腿已成为世界上独一无二的佳品。也正是从那时起伊比利亚火腿开始
在全国范围流行起来。

到了罗马帝国时期，猪
肉及其制品成为人们
饮食的常规组成部分，
这也是第一个真正的
地中海饮食的基础。

这 种 与 猪 肉 相 关 的 传
统 在 西 班 牙 从 中 世 纪
时期一直延续至今。即
使是700多年的穆斯林
统 治 和 重 要 的 犹 太 历
史 时 期 也 未 能 让 这 一
传统消失。

制作腌火腿与伊比利亚
半岛的历史起源有关，
洞穴壁画或石刻展示了
史前人类对猪这种动物
的驯养。

到 了 1 6 世 纪，新 兴 的
香肠产业出现，促进了
地区发展，形成城镇或
城市，其高品质也带来
了当之无愧的声誉。

君主、教廷和贵族都被这
种美食瑰宝所吸引。从作
曲家罗西尼到19世纪的
旅行家理查德·福特，他
们都曾享受过上好的伊
比利亚火腿带来的无与
伦比的乐趣，但直到20世
纪，它才开始在社会各阶
层中流行起来。

就像我们现在知道的那样，伊比利亚火腿的制作，是无数次
尝试对一块难得宝贵的肉的保存的结果，或许只是巧合，使
用了本地的、乡村的、适应环境（伊比利亚半岛）的猪种（伊比
利亚猪），受益于秋季德埃萨牧场上丰富的食物资源（橡子、
青草等），并且保存的关键，制作的第一阶段（盐腌）在冬季进
行，这时的低温至关重要。

剩下的就交给伊比利亚火腿生产环境的气候循环：春季温度
缓慢上升，夏季干燥室干燥炎热，火腿窖内温度变化保护的
漫长的成熟时间，共同促成了产品卓越的感官特征。

“在成熟的最后阶段，其浓郁而持久的香气十分突出，带有油
香和干果、木头和烤面包的味道；其外观深红，丰富、流畅且
有光泽的大理石纹油脂，其质地坚韧，可切成极薄的切片。” 
伊比利亚火腿-从徳埃萨牧场到味蕾，耶稣斯·本塔纳斯。



世界上独一无二的产品，与伊比利亚半岛紧密相连。
它诞生于整个民族的文化和传统，代代相传，并与带
来更多附加价值的创新和新技术完美和谐。

这一独特的产品来自德埃萨牧场、田野和农场，与乡村环境及其人民息息相关。对于他们来说，伊比利亚火
腿是一种理解生活的方式、一种激情。因此，伊比利亚产业作为欧洲农村经济引擎和支柱，可以有效应对人
口挑战：促进就业且有前景；它为城镇经济注入活力，帮助面临人口流失风险的地区固定人口，帮助提高地
区凝聚力。

紧密连接乡村

伊比利亚产业保障农村地区的生物多样性和可持续性。它有助于维护伊比利亚半岛典型且世界上独一无二
的生态系统⸺德赫萨牧场。它来自人类世世代代努力创造，是尊重环境与可持续利用自然资源之间平衡的
典范，在完美共生中形成独特的可持续生态系统模式。

位于伊比利亚半岛西南部的350万公顷的徳埃萨牧场为伊比利亚猪提供鲜草和橡子。

德埃萨已成为绿色循环经济的典范。它在面临人口减少风险的环境中创造生活条件，帮助固定农村人口，改
善生物多样性，并通过吸收二氧化碳减少碳足迹。该地区对牲畜的管理加强了土地的再生，并为植物的生长
提供了肥料，同时通过帮助预防火灾，为缓解气候变化做出了贡献。还有什么比这更可持续的吗？

可持续性和生物多样性

欧洲生产模式（MEP）

起源 

产品主要品质

我们遵循最高的食品安全标准，因为我
们有严格的法规、严格的管理和可追溯
系统，确保所有到达消费者手中的伊比
利亚火腿都具有最大的健康保证。

食品安全

伊比利亚产业加入欧洲绿色协议（Green Deal）及
其承诺（2050年达到气候中和），以实现向更可持续
的食品系统的必要过渡，并与联合国制定的可持续
发展目标（SDG）保持一致。从这个意义上说，行业
致力于在清洁和循环经济中有效利用资源，减少其
生产活动对环境的影响，补偿生态足迹。 

动物福利认证：伊比利亚动物福利 (IBAW) 作为一种认证（
标志），使消费者能够识别那些符合世界动物卫生组织 
(OIE) 和欧盟法规规定的动物福利、健康、生物安全、动物
管理和可追溯性等关于动物生产最佳实践的产品。这一认
证标志保证的动物福利标准高于欧洲和国家法规制定的
标准，这是伊比利亚产业对质量和透明度的承诺。

可持续性可溯源性

动物福利

根据欧洲农场到餐桌战略的相关要求，生产过程
由相关卫生部门全面规划、管控和监督，为消费者
提供优质、安全的终端产品。

为保证这种可追溯性，我们开发、应用并持续改善
ÍTACA伊塔卡体系（识别、可追溯性和质量体系）。
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欧洲生产模式是世界上要求最高的生产模式，欧洲绿色协议中的“从农场到餐桌”战略旨在强化这一模式中已有
的一系列关于食品安全、动物福利、可追溯性或环境可持续性的指导政策。伊比利亚产业是这种模式的代表之一。

可溯源性

可持续性

动物福利

食品安全



伊比利亚猪种原产于伊比利亚半岛，是伊比利亚火腿生活方式的核心。火腿肉质深红体现了血统的品质，
还因其独特的纹理，带来了别具一格的风味、质地和香气。

认识伊比利亚猪的种族类型对于了解市场上不同类别的伊比利亚火腿至关重要。根据配比我们可以找到
以下几种血统比例：

伊比利亚猪种

喂养
像伊比利亚猪这样独特的品种只能用最好的自然资源饲养。而要获得如此精美的产品，伊比利亚猪的饮
食必须精心呵护。结果呢？我们有细节满满的不同风味！

伊比利亚猪的饲养类型和品种是伊比利亚火腿分类的两个主要依据。根据饲养方式，我们可把伊比利亚
火腿分为三类：

伊比利亚猪长膘期吃橡果
和德埃萨牧场上的其他自

然资源。 

伊比利亚猪在长膘期间吃的以谷物和
豆类为主的饲料，辅以从野外获得的

自然资源 

伊比利亚猪在长膘期间在农场
里吃以谷物和豆类为主的饲料：

玉米、小麦、大麦等等。

饲料加野食橡果饲 谷饲

Maíz
Trigo

Cebada

Maíz
Trigo

Cebada

一个品种需要数年时间才能巩固，就像一棵橡树需要几十年才能结出橡子。传统的传承需要上百年。而伊
比利亚火腿也需要时间，漫长的岁月使其变成我们最佳的身份标识。

要说伊比利亚火腿的制作过程有什么特点的话，那就是它漫长的准备和自然腌制时间。伊比利亚火腿生
产质量标准规范(RD4/2014)规定至少要腌制20个月，但实际上，这个过程通常会持续好几年。享受伊比
利亚火腿独特的香气和风味可能需要等待4，5，6甚至7年。

感官品鉴与享受
卡米洛·何塞·塞拉 (Camilo José Cela) 说，火腿是带来幸福的食
物。这位才华横溢的加利西亚作家说得没错，因为他非常清楚，当
你品尝这种美味时，那种强烈的情感会渗透到你的感官中。

伊比利亚火腿是幸福的代名词，这一点在阿尔贝蒂、巴斯克斯·蒙
塔尔班和塞万提斯等伟大作家的作品中都有体现。要欣赏它的所
有细微差别并充分享受它，您必须调动所有感官。 

一旦接触我们的味蕾，火腿片的香气瞬间成倍增加。伊比利亚火
腿呈现给我们的香气是腌制、浓郁、宜人且平衡的。

嗅觉 

味觉是与嗅觉密切相关的感官。 

我们的嗅觉与味觉共享一些感觉，这也帮助伊比利亚火腿特有的
浓郁风味的爆发。甜、咸和腌制的细微差别在鲜味中汇聚在一起，
这是一种微妙、持久且难以描述的第五种味道，刺激我们的味蕾。

味觉 

正是伊比利亚火腿特有的纹理造就了其柔软灵活的质地，这要归
功于每片切片中闪亮的渗透脂肪，触手即融化。 

令人愉悦的质地且恰到好处的硬度，便于充分咀嚼，致使独特的的
风味在我们的味蕾上爆发。

触觉

用我们的眼睛来欣赏这件作品，它细长、优美且纤细的胫骨是伊
比利亚火腿的视觉特征。
 
通过视觉，我们还必须观察覆盖在火腿上的外部脂肪。伊比利亚
火腿的脂肪呈淡黄色，并且摸起来很容易凹陷。

最后，伊比利亚火腿切片呈现有特点且独一无二的纹理。白色纹
理明亮、细腻，与切片的鲜艳红色形成完美对比，散发独特的香气
、风味和浓郁度。

视觉 

100% 伊比利亚血统：母系和父系都
是100%伊比利亚血统，并且在品种
谱系中登记注册。+ =

100% 
伊比利亚

100% 
  伊比利亚

100% 
 伊比利亚

母系 父系

+ =
75% 伊比利亚血统：母系是 100% 伊比
利亚血统，并且在品种谱系中登记注册，
父系是50% 伊比利亚血统

+ =
伊比利亚（50% 伊比利亚血统）：母亲是 
100% 伊比利亚血统，父亲是杜洛克血统，
都在其品种的相应品种谱系中上注册。

100% 
  伊比利亚

 50% 
 伊比利亚

 DUROC

 75% 
 伊比利亚

50% 
  伊比利亚

100% 
  伊比利亚
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漫长的制作过程 



我们遵循最高的食品安全标准，因为我们有严格的法规、严格的管理和可追溯系统，确保所有到达消费者手中的
伊比利亚火腿都具有最大的健康保证。

伊比利亚动物福利

食品安全 

可溯源性

98

根据欧洲农场到餐桌战略的相关要求，生产过程
由相关卫生部门全面规划、管控和监督，为消费者
提供优质、安全的终端产品。

为保证这种可追溯性，我们开发、应用并持续改善
ÍTACA伊塔卡体系（识别、可追溯性和质量体系）。

伊塔卡系统
伊比利亚行业致力于用创新和数字化驱动必要变革，让消费者在购买时了解产品的可靠性、透明度，增强对产品的
信心，行业ASICI产业联合组织推广ÍTACA伊塔卡（产品识别、可追溯性和质量系统）这一综合数字系统，包含伊比利
亚产品“从农场到餐桌”的完整可追溯性，得益于该行业参与者的努力，他们每天在系统中记录与产品相关专业活动
的具体信息。 

这个系统已成为可靠信息来源，实时提供相关最重要生产指标的具体可靠信息，使伊比利亚火腿生产商和协会能够
做出更好的战略决策。

我们关于动物拥有的空间、卫生条件或者舒适度的规定在全世界名列前茅。这
种福祉在整个生产链中应用，从而保证了产品的最高质量。

为了强化这一承诺，并作为全球范围内的开创性举措，行业推出了伊比利亚动
物福利标志 (IBAW)。该认证使消费者能够识别那些按照世界动物卫生组织 
(OIE) 和欧盟法规标记的动物福利、健康、生物安全、动物管理和可追溯性方
面的动物生产最佳实践获得的产品。

这个认证标志保证比欧洲和国家法规制定的标准更为严格的动物福利标准，
同时传达了该行业对质量和透明度的承诺。

从源头保证品质

质量保证



通过标签识别产 
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橡果饲养100%纯种伊比利亚火腿。黑色标签证明其
母本和父本均为100%在系谱书中注册的伊比利亚
品种; 这种猪在育肥阶段以橡果和 牧场的其他自然
资源为食。 

黑色标签

橡果饲养伊比利亚火腿，75%或50%的伊比利亚猪
种，这种猪在育肥阶段同样以橡果和牧场的其他自
然资源为食。 

红色标签

谷物饲养放养伊比利亚火腿，可以是100%纯种伊比
利亚猪种，或是75%或50%伊比利亚猪种，这种猪在
育肥阶段喂养谷物、豆类以及林地的草料。 

绿色标签

谷物饲养伊比利亚火腿，可以是100%纯种伊比利亚
猪种，或是75%或50%伊比利亚猪种，这种猪在育肥
阶段喂养谷物和豆类。 

白色标签
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+,*
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,)*-
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+,*
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,)*
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())* - - cebada

Trigo
maíz
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+,*

"#$%"&'
,)*

"#$%"&'
())* - -

cebada

Trigo
maíz

根据品种(100%、75%或50%伊比利亚品种)和饲养原料 ( 橡果、谷饲散养和谷饲), ÍTACA会为每件产品 分配一
个必需、独有、个体的标签，来确保其产自伊比利亚地区。

消费者只需关注标签，无论是伊比利亚质量标准(带有ASICI标志)还是受保护的原产地名称(带有相应的DOP标
志)，以及通过标签的颜色即可了解所购买的伊比利亚火腿属于哪一类别。毋庸置疑，带有特定标签的伊比利 亚
火腿或前腿都是符合质量标准或DOP标准的火腿(其可追溯性由追溯监管委员会管理，除了标签外它们还带 有
受DOP保护的产品标识)。 

伊比利亚火腿共有4种标签:4种颜色(黑色、红色、绿色和白色)代表4个种类具体取决于伊比利亚猪的品种和饲养
原料以及接受的动物管理:

通过标签识别产品



DOP
Guijuelo
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伊比利亚APP
伊比利亚APP无法读取法定保护产区涵盖的伊比利亚火腿标签,因为这些产品的可追溯性和识别由其监管委员
会管理。 

我们可以通过标签识别每个产品，根据其在ÍTACA中注册的信息，伊比利亚APP让消费者能查询每件产品的可
溯源性，并通过读取每个标签上唯一的条形码，来验证其是否符合现行规定。 

消费者所要做的就是扫描标签上的条形码, 查询产品的可溯源性信息, 并通过交互式图标了解产品类型、动物
饲养和管理、血统百分比、年份(开始制作的月份和年份)和生产过程所在的地区。该应用程序免费、直观且具有
交互性，可在Google Play(安卓)和应用商店(苹果)上下载。

质量标准（皇家法令RD 4/2014）

法定产区保护 

标签

始终使用
此标志！

1 2

3 4

在伊比利亚地区,连同伊比利亚火腿的质量标准,我们可以发现现有的四种受原产地名称(DOP)
保护的伊比利亚火腿。

受欧盟法规(第1151/2012号(欧盟)条例)监管,其中规定如下: 

2014年1月10日的RD2014/4号皇家法令批准了肉类、后腿、前腿和伊比利亚脊骨肉的质量标准,其中规定伊比利亚产
品必须满足的质量标准,改进和加强这些产品的可追溯性,并对这些产品的标签制定更严格的要求,目的是改善消费者
获取的信息,并确保这些产品的独特属性。 

上述标准,符合皇家法令的范围要求,对所有使用“伊比利亚”术语的产品具有约束性,对有关伊比利亚产品的销售名称
和标签、原材料获取、使用标签和可追溯性识别、产品的制作(最短时间)进行了规定,或由主管当局、经国家认证机构
(ENAC)认可的独立监督和认证实体或在适当情况下由DOPs的监管委员会对伊比利亚产品进行管控、 监督和认证。 

监管框架

必须包含地理名称。

产品必须来自该地区。

质量完全取决于与特定地理环境及其固有的自然和人
为因素的关联性。 

生产、转型和制作过程始终是在受保护区域的地理范
围内进行。

受保护产品的标签中,将包括受保护的欧盟原产地名
称的标识。 

地理名称在欧盟和与欧盟签署协议的第三国作为知识
产权受到保护。 

DOP由一个团体进行管理,采用监管委员会的形式,负
责监管和标准化与原产地名称相关的生产者的行为,
以及管理其受保护地区的可追溯性和正确识别。 

每个DOP规范中规定的合规性由主管当局进行验证,
并受官方约束。 
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国际上的主要指标反映了地中海饮食模式，在2010年被认定为人类非物质遗产，
是多样化和均衡饮食的世界基准，是世界上最合理的饮食模式之一。

作为地中海饮食的标志和西班牙文化的骄傲，伊比利亚火腿因其作为欧洲美食遗
产的基准之一脱颖而出，同时也因其营养价值成为其中的佼佼者。 

埃斯特雷马杜拉大学动物源产品创新服务中心(SIPA)开展的最新研究发现：在所有
接受检测分析的伊比利亚产品中，以橡果和谷饲方式喂养的肉类、猪肉腌制品中的蛋
白质和维生素(B1和B12)含量高，且钠含量较低。 

该研究分析了西班牙行业内各个供应商提供的160余个伊比利亚产品样本。从伊比
利亚猪肉类(里脊肉、外脊肉、腹肉、肩胛肉和肋眼肉)到腌制产品(伊比利亚火腿、前腿
和脊骨肉)，这些产品都产自食用橡果和谷物饲料的伊比利亚猪种。 

研究表明，橡果和谷物饲养伊比利亚火腿的主要营养特性有: 

含有丰富蛋白质。

提供必需的氨基酸。 

含有丰富矿物质，如铁、钾、
磷、硒和锌。

富含B族维生素(B1、B2、B3、B6和B12)。

此外，从脂肪含量的角度来看，伊比利亚火腿
富含对健康有益的单不饱和脂肪酸(油酸)。
在饮食中用不饱和脂肪代替饱和脂肪，有助
于维持正常的血液胆固醇水平。

营养价值
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碳足迹

水文足迹

再生能源

废弃物管理

环境可持续性

在向更可持续的饮食体系进行必要过渡的过程中,伊比利亚地区
遵守《欧洲绿色公约》(Green Deal)及其承诺(2050年中性气候
影响),并坚持联 合国制定的可持续发展目标 (SDGs)。从这个意
义上说,该地区致力于在清洁和循环经济中有效利用资源,并减
少其生产活动对环境的影响并补偿其生态足迹。

伊比利亚行业对环境的承诺是坚定的，对农村地区社会和经济
发展的承诺也是如此。因此，多年来,该地区采取了一系列举措，
反映了其对环境的坚定承诺，及其作为推动农村地区社会和经
济进步力量的重要作用。

德埃萨体系是二氧化碳的吸收源。这一独特的生态体系得益于对自然资源的
可持续利用，致力于保护地区内生物多样性。 

致力于利用天然饲料和当地作物(谷物)。承诺用其他欧洲原产地的原材料替
代与森林砍伐相关的动物饲料原料。

减少温室气体排放。 

根据西班牙国家温室气体排放的官方数据，当地畜牧业生产肉类产生的温室
气体，仅占排放总量的7.8%。

通过重新造林补偿生态足迹,通过吸收二氧化碳减少温室气体排放。

最大限度减少碳足迹计划(用更高效的设备替换过时的设备、减少电力消耗、
智能物流、设施的合理调节、调节清洁水温......)。

可持续水资源管理。

优化用水量。近年来，用水量减少了30%。养猪业仅消耗西班牙可
用总水量的0.05%。

建造必需的围栏和防水池塘,避免地表水渗漏和污染的风险。

致力于可再生能源的使用。

减少能源消耗。

由授权管理人员分离和清除废弃物,可以对其处理和回收
利用,最小化对环境产生的影响。
废弃包装的管理计划。
减少一次性塑料制品的生产和使用。
使用更环保的包装。

环境、社会和经济
可持续性



创新驱动

全面可溯源

食品安全

经济及公司管理

动物健康及福利

可持续管控
整个价值链

质量控制

优化价值链和生产过程
数字痕迹

大数据

智能包装

数字化
数字化与可持续性一起, 成为该地区未来的支柱之一。伊比利亚地区已开始数字化转型,在生产过程的

所有领域实施新技术,以提高该地区的竞争力和可持续性 

1918

社会可持续性

经济可持续性

西班牙农村的经济引擎,在最不利的环境中创造生活条件。
为了重申并加强对西班牙人口减少的承诺，大部分经济活动都在该地区展开，
包括畜牧业和工业活动，使其成为社会经济引擎之一，并在最困难的农村地区
创造就业机会。
整合农村地区。伊比利亚地区作为农村环境和众多生物多样性、自然和文化遗
产模式的保护者和保存者，是经济发展的基本支柱，尤其是作为应对欧洲人口
挑战的重要预防措施。
在该地区创造财富和就业，通过将居民安置在面临人口减少风险的环境中来
确保城镇的发展。
同时致力于提供平等就业机会，使该地区的女性就业率达到 50%。
伊比利亚火腿行业产生了大量的投资流，为相关部门提供了活动和就业机会，
开展重要的研发活动,涉及众多技术中心、研究小组、大学等，为西班牙的科学
和技术进步做出了贡献。
致力于服务本地或临近地区的供应商(提供配套产业、饲料或专业服务等)。

通过减少-再利用-再循环,强化全链循环经济。 

企业社会责任：机构有竞争力、稳定性和公平性、对社会负责，致力于可
持续发展、增加所在地区价值，并生产卫生、安全和健康的优质食品。 

在食品产业链中获取恰当的经济效益。

更 智 能 的 包 装，长 期 保 障 伊
比利亚产品的食品安全并获
得 更 长 的 货 架 期，在 保 持 最
高质量的同时保留其风味及
其感官特性 

更可持续的包装:  
循环经济指导方针的实际应用和回
收创新。在包装中使用可回收材料。
更轻的包装：减少重量和更新设计，
减少涂料使用。在包装中加入可回收
塑料 

研究+发展
+创新             



伊比利亚火腿是美食和欧洲文化最具代表性的产品之一，也是广受好评的地中海饮食的标志性食品。“与西班牙伊比
利亚火腿一起探索欧洲热情，唤醒你的伊比利亚感官！”是伊比利亚猪肉产业联合组织 (ASICI) 推出的一项新的推广
计划，该项目得到了欧盟和农业、渔业和食品部的坚定支持，旨在向英国、日本和中国等相关市场的消费者和业内人
士传播伊比利亚火腿背后的文化和历史。 

“唤醒你的伊比利亚感官”是一个为期三年的新项目，旨在延续“伊比利亚火腿世界大使项目”的成功推广，该项目过
去三年由产业联合会在西班牙、法国、德国、墨西哥和中国进行宣传推广。在此背景下，围绕伊比利亚火腿，我们开展
了一系列培训、教育和宣传活动，旨在介绍这种非常特殊的产品和它背后的故事，创造伊比利亚火腿消费场景，引导
公众享受身临其境的体验，将他们带入伊比利亚火腿的世界，唤醒他们的伊比利亚感官。我们的目的是通过以视觉、
触觉、嗅觉和味觉为重点的多感官活动，同时采取线下和线上的方式，传达我们的产品所能提供的服务，通过文化、社
会和享受的触感强化欧洲和西班牙的概念。

唤醒你的伊比利亚感官是一个生动、伟大而有力的概念。一个邀请大家尝试和发现的概念。这是一个正在行业内建立
强大的地位的概念，给我们带来自豪感和专属感。

我们要做什么？
提出、发展并巩固伊比利亚感官的概念，赋予其内容、光彩和影响力。

在已经完成的工作的基础上继续前进，强化这一美食标志作为世界上独特美食产品的国际影响力，优化市场定位，凸
显其高质量，并增加差异化以及其作为欧盟产品的属性、特征和价值主张

推广活动

2120

本活动由欧盟出资赞助。活动所表达的观点和意见仅代表作者本人，未必代表欧盟或欧洲研究执行机构（REA）。欧盟及其出资机构对此概不负责。

欧盟大力支持
农业传统推广活动

本活动由欧盟
共同出资

与西班牙伊比利亚火腿一起探索欧洲热情
唤醒你的伊比利亚感官！



制作过程及用时
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伊比利亚火腿，
美味佳肴

伊比利亚火腿与仪式感息息相关，而在生活习俗和生活方面，它又是一种文化传统。它的生产只在伊比利亚半
岛最好的牧场、林地和农场进行，这里也是数百年来伊比利亚猪生长和饲养的地方。 

伊比利亚火腿的制作过程随着时间的推移不断发展，但并没有失去其手工和自然精髓。它采用代代相传的制
作工艺，在行业创新的支持下，不断适应新的环境。 

一盘精美的伊比利亚火腿背后是一份与时间为友的工作，这才使得它成为独步全球的美食产品。

但��你了解制作伊比利亚火腿的传统和自然过程吗? 你知道制作伊比利亚火腿的过程需要4, 5, 6...甚至7
年的时间吗?  

塑形

我 们 从 伊 比 利 亚 火 腿 的 轮
廓开始讲述它的生产过程。
用刀去除多余的脂肪，将伊
比 利 亚 火 腿 勾 勒 成 最 适 合
腌制过程的形状。 

1
勾勒出轮廓后，对其称重并
以每公斤约1天的速度涂抹
湿盐。盐用于促进脱水并以
自然方式对其加以保存。 

2
水洗

根 据 重 量，经 过 几 天 后 的
放 置，取 出 伊 比 利 亚 火 腿
并用温水清洗以去除粘附
的盐分。 

3
伊 比 利 亚 火 腿 将 开 始 新 的
旅程，穿越不同的房间，在
这里，温度会逐渐升高，同
时湿度逐渐降低，以实现盐
分的均匀分布。 

静置
1到3个月

4
盐渍

每公斤1天时间

将伊比利亚火腿放置在自然干燥室中，在
这里，根据所处环境的天气条件, 只需利用
窗户的打开和关闭，就可以控制干燥室中
的湿度和温度。火腿也可以在地窖中熟成。
在无光阴凉的地方，火腿会在窖藏过程中
缓慢地风干熟成。在这个阶段，火腿会“出
汗”。也就是说，渗透脂肪的扩散激发了伊
比利亚火腿的独特风味和香气。正是在这
个腌制阶段，伊比利亚火腿才会获得其特
有的气味、纹理和颜色。 

风干-成熟 
2到3年

5
火腿检样

在从干燥室取出前，为了检查火腿
是否处于最佳成熟点，火腿制作大
师会通过火腿的触感来判断，或将
骨针插入火腿，以检查火腿是否处
于完美的待销售状态。

6
享用时刻

四、五、六、七�数年后,才能享
用一盘精美的伊比利亚火腿。

7

伊比利亚火腿让我们更幸福，正如加利
西亚作家、诺贝尔文学奖获得者卡米罗
·何塞·塞拉 (Camilo José Cela)所说:

“这是一场幸福的享受之旅”，他在描述
品尝这片美味时穿透感官的强烈情感时
说道，“它不仅仅是一种产品，更是一种
传承，是我们美食的标志，与仪式和文
化传统息息相关”。 

如果我们结合卓越的感官品质、细腻的
纹理和咸香多汁的特性，特别是在生产
过程的各个阶段形成的独特风味和香气，
我们都会称赞它是世界上独一无二的产
品。 
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伊比利亚火腿分为五个不同的部位，每个
部位都有不同的风味和纹理特征。

胫骨
胫骨肉是火腿中最窄的部分，最靠近蹄部。胫骨肉的
纤维含量更高，肉质也比其他部位更结实。切割得当
也可以取下许多火腿片。胫骨肉也常常用作肉汤的原
材料。 

主体
作为火腿的中心部位，这里肉量良多，鲜嫩多汁。渗透
脂肪的白色纹理，在这一部位的浓艳鲜红当中尤为突
出。这是伊比利亚火腿中肉质最多的部分，优质的感
官特征赋予其出众的口感。同时，主体部分也是最适
合开始切割火腿的部位。 

后膝关节 
后膝关节肉是火腿经过腌制后，最瘦却最能代表其独
特风味的部分。这块在主体背面的部分吸收到腌制的
精华，风味浓郁。在切割火腿主体部分后，后膝关节是
最适合顺从纹理继续切割的部位。 

髋关节 
髋关节肉是火腿中最具风味和多汁鲜美的部位。

小腿
小腿肉位于火腿主体部分和胫骨肉之间，这个部位肉
色较深，纤维丰富，腌制味道浓郁，肉质多汁鲜美，切
成块状享用风味更佳。 

 Enjoy

髋关节

主体

后膝关节

小腿

胫骨

切割的艺术

从伊比利亚火腿上切割下外层表皮。  

1 2 3

从小腿到髋关节。沿着整块火腿的直线
和横截面切下3到4mm厚的薄片。 

在骨头周围，用尖刀为火腿修型。 翻转伊比利亚火腿，在后膝关节重复
切片过程。 

4 5 6

火腿架
火腿架能够提供良好的固定性，方便我们使
用刀具。火腿架必须放置于平坦稳定的平面
上，并且处于足够高的位置，在切割时与手
部的高度持平。 

必要的工具

切割

刀具
切割所需刀具：理想情况是拥有三种不同的锋利刀具:一把长而
灵活的火腿刀，用于切片;一把带有锯齿的刀用于剔除外皮(面
包刀类型); 和一把短而结实的尖刀，用于在轮廓突出的部位进
行精细的切割，来更好地将伊比利亚火腿与骨头分开。 

经过生产过程中多年的精心呵护，现在到了完美切割的时候，让我们尽情品鉴它的魅力。
而对于伊比利亚火腿真正的爱好者来讲，要获得完美的切片，不是切割，而是“雕刻”。
当切片的厚度和大小均匀且精细时，所呈现的火腿就达到了艺术品的水平。我们也正由
此了解到，切割伊比利亚火腿是一种激情的艺术。

切割伊比利亚火腿是一门艺术，这种艺术随着时间的推移而不断完善，并且需要耐心。

欲享受这种仪式和最佳的美味，必须准备: 

建议

切割：使用火腿刀，稳稳地依靠在火腿上，用火腿刀缓慢而优雅地来回，尽可能将火腿切
成薄片，无需十分用力就可以获得小而薄的切片，上面分布着恰到好处的瘦肉和脂肪。
顺便指出，如果遇到梯度或者曲线，请不要担心，可以先将其整理平整以方便继续切割
伊比利亚火腿。 

获得最佳风味：食用前先放置在高于窖藏的温度，但是在任何情况下都不建议加热放置切片的盘子。 

食用或呈现的伊比利亚火腿温度应该是24度，以确保产品的纹理和风味都在最佳状态。 

伊比利亚火腿的保存：存放在阴凉干燥的地方，避免阳光直射。为了保证火腿的质量，可以保留未切割部分
的外层表皮，不清理去除。最后，只需用棉布盖住火腿，避免阳光和潮湿。

伊比利亚火
腿的部分

从胫骨下的切口开始，沿髋关节清理
火腿表皮。 

从火腿主体部分的顶部开始切割。刀始
终保持缓慢而平滑的Z字形走位。



食用建议

塑封包装（切片）

总是不能缺了一盘好的伊比利亚火腿。在餐桌上一盘美味的伊比
利亚火腿让人难以抗拒。但要最好地品鉴一盘伊比利亚火腿，摆盘
也是根本，我们要观察切片的切割、温度和纹理。 

切片的薄厚和宽度很关键，一定要均匀且薄，这样才能让伊
比利亚火腿入口即化。切片要包含整个火腿的宽度，这样我
们可以得到两种口味的火腿片。2-3毫米厚的薄片有助于最
大程度释放伊比利亚火腿特有的香气。

主角始终应该是伊比利亚火腿，所以最好使用光滑的素色或
白色盘子，以免分散注意力。 

切割火腿的理想温度在20到24度之间，因为此时香气最为
浓郁。 

最后，清理盘子上的所有残留物，以便完美呈现。

在品尝阶段，应该依次激发视觉、触觉、味觉和嗅觉等感官。缓慢而
愉快地运用我们的不同感官，可以帮助我们保障享受。

温度2-5度之间。

用温水浸泡包装
袋片刻。

食用前30分钟打
开包装。

理想食用温度：24度。

储存建议

摆盘

近年来，行业增加了新的火腿包装设计，来适应消费者的新
需求，用塑封或单独包装的切片伊比利亚火腿是当前常见
的选择。

这是随时随地享用这个地中海美食瑰宝所有风味和香气的
理想选择。要是想充分享受伊比利亚火腿的最佳口感，可以
按照以下提示:

保存切片和真空包装的伊比利亚火腿，最好将其置于
冰箱内2到5度冷藏。不建议冷冻，因为可能会让火腿
口感丧失。 

要更好的体会火腿完整的口感，理想的食用温度是24
度。如果一直放在冰箱里，建议至少提前两个小时取
出。建议将其在温水中浸泡片刻，并在食用前 30 分钟
打开塑封。

伊比利亚火腿是否达到合适的食用温度？脂肪应该是
透明的色泽。

伊比利亚猪肉产业联合组织 (ASICI) 是

一个非营利性、跨专业农业食品组织，代

表着占伊比利亚产品生产95%以上的生

产部门 (畜牧业)和(企业)加工部门。

 

1992年成立，1999年被西班牙农业部认

证为伊比利亚猪行业领域的跨专业农业

食品组织。其目标包括：

伊比利亚猪肉产
业联组织介绍

生产行业

加工行业

产业联合组织ASICI由谁组成？

ESPAÑA

ESPAÑA

代表，管理，保护并协调伊比利亚猪养殖行业。

提高产品质量，改善农业产品加工生产链全过

程，监管从生产到消费者的各个环节。

提高对市场的认识，效率及透明度，研究海外市

场（进出口）的变化趋势和伊比利亚猪肉产品在

消费市场中的地位以及消费的变化趋势。

宣传及推广伊比利亚猪肉衍生产品，刺激消费

者对这些产品的总体兴趣和了解。

保护全行业参与者，企业及机构的利益。

长期促进农粮产品适应市场需求。

推动促进创新进程的研发工作。

保护可持续性，生态多样性和欧洲本土品种。
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DOP
Guijuelo

法定保护产区 
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法 定 保 护 产 区 ( P D O ) 是 欧 盟 法 规 ( 2 0 1 2 年 1 1 月 2 1 日 欧 洲 议 会 和 理 事 会 第 
1151/2012号(欧盟)条例规定的关于农产品和食品的质量制度) 规定的差异化质量
标准，要求产品符合一些不同于其他产品的额外要求，这些产品的质量或特点取决
于地理环境及自然和人文因素造，产品的生产，加工和制作也必须在法定保护的产
区地理范围内实现。

这一规定受到了行业内牧场主和制作商的欢迎，并自愿加入该计划。符合这些要求
的产品在欧盟注册处登记并受知识产权保护。为便于区分，法规要求受DOP保护的
所有农食品都必须带有此标志。

伊比利亚行业中除了伊比利亚火腿质量标准外，还有现有的四种伊比利亚火腿法定保护产区。 

法定保护
产区

有保障的
品质
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行业规模
伊比利亚行业

法定保护产区DOP生产数据

标签

伊比利亚行业涵盖 18,257 个畜牧场、62 个屠宰场和超过 1,051 个企业（加工和制作企业），分布在西班牙的 18 个
自治区和葡萄牙的部分地区，到2023年已识别的伊比利亚火腿后腿和前腿有1千400万条，自伊比利亚质量标准 
(RD4/2014) 生效后累计1.35亿条。

伊比利亚肉类的经济规模超过26亿欧元，占西班牙肉类工业总量的8%以上，是该国第四大工业部门，营业额为
332.18亿欧元，占整个西班牙食品行业营业额的27.3%，达到西班牙GDP总量的2.72%，占西班牙整个工业营收的
4.53%。此外，牲畜肉类产业链具有重要的社会意义，尤其是在农村地区：创造114,000个直接就业岗位和超过200
万个直接和间接就业岗位。

2023年，西班牙肉类行业出口额为105.83亿欧元，增长6.2%，贸易顺差达到625%，这继续凸显了该行业对
国家经济和发展的重要意义。

2023年，行业规范覆盖区域内宰杀量达3,610,104头。橡果饲级别，上一期montanera(散养增肥起)
（2023/2024年），共屠宰橡果饲猪592,275头，同比减少0.97%。

在本次活动期间认证的橡果饲伊比利亚猪总数中，65.9%是100%伊比利亚橡果饲（390,116头），即黑标级
别，伊比利亚橡果饲占34%，即红标级别，其中6.48%为75%伊比利亚橡果饲（38,351头）和27.7%

（163,808 头）的50% 伊比利亚橡果饲。 

根据ÍTACA伊塔卡（伊比利亚产品完整可溯源数字信息整合系统）记录的数据，到2023年，近700万只伊比利亚火腿
标签被登记，准确来说6,974,511条，其中647,668条为100%伊比利亚橡果饲火腿（9.28%)，426,442条伊比利亚橡
果饲火腿(6.12%)。同时登记1,172,908条伊比利亚谷饲及散养火腿（16.82%）和4,727,493条伊比利亚谷饲火腿

（67.78%）。

在伊比利亚地区，也有4个法定保护产区(DOP)的产品。在2022年屠宰的3,681,563只猪中，有135,915只属于DOP产品，
其中33,659只来自DOP Dehesa de Extremadura，44,920只来自DOP Guijuelo，28,743只来自DOP Jabugo，28,953
头来自DOP Los Pedroches。

四个DOP中任何一个所包含的火腿后腿和前腿的可追溯性均由其监管委员会管理，并用自己的印章进行识别，但是必须
遵守质量管理条例中关于不同等级颜色的规定。

653.156
633.062
770.183
836.573
794.647
647.668

700.030
615.642
630.691
486.650
464.394
426.442

1.274.980
1.318.176
1.363.132
1.110.301
1.110.642
1.172.908

4.345.637
4.369.987
4.678.743
4.633.133
4.789.333
4.727.493

5.698.823
6.936.867
7.442.749
7.066.657
7.159.016
6.974.511

2018
2019
2020
2021
2022
2023

100%伊比利
亚橡果饲

伊比利亚
橡果饲

伊比利亚
谷饲及散养 伊比利亚谷饲 总量
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在其他国家中，日本出口大幅增长最为突出，2021年至2022年增长143%，2023年增长9.21%。美国增
长3148万欧元，尽管比例在2023年下降15.82%，过去五年对美国的出口增长超过63%。中国紧随其后

（2840万欧元，-15.52%），过去五年出口额增长了104%。排名第三的是墨西哥，销售额为 2030 万欧元，
之后是日本，1976万欧元。

这些数据说明伊比利亚火腿的国际出口、质量保障、可追溯性和面向消费者的透明度能够促进和巩固该
行业未来发展。

关于海外市场数据，尽管没有伊比利亚产品的“官方”出口数据，我们仍然可以看出伊比利亚火腿在国际
市场上越来越受欢迎且越来越多。关于销售情况，据ICEX-ESTACOM的数据显示，腌制火腿后腿和前腿
(*)的出口额在过去十年中增长超过108%，达到6.4926亿欧元，即59,443.58吨。过去五年，出口增长了
42%，仅2023年销售额就增长了9.95%。

深入分析ESTACOM提供的数据并按地理区域进行分析，我们可以看到欧美市场表现突出，合计占出口
总额的89.50%，其中欧洲市场占出口总额的75.59%，是首选的目的地市场。另外值得注意的是，对亚洲
的出口不断增加，其中中国市场处于领先地位。

欧洲显然仍然是伊比利亚火腿的首选市场，占出口总额的75.58%。ICEX公布的数据显示，法国和德国十
分突出，占欧盟境内出口额的57.37%，出口总额的38.34%。法国超过德国成为第一大海外市场，2023年
出口额超过1.35亿欧元，增长10.42%，德国紧随其后，去年大幅增长19.18%，出口额超过1.13亿欧元。
在一定程度上，葡萄牙、意大利或荷兰以及欧盟以外的英国也值得关注，近年来增长显著，这些国家共同
构成了西班牙腌制火腿后腿和前腿出口的主要国家名单。 

准确来说，英国脱欧后，一度下滑的出口再次反弹，2023年突破2634万欧元，同比增长9.74%，过去五年
增长31.42%。

出口数据

金额单位千欧元

中国的出口数据包含香港，因其虽为特别行政区，仍然是中国的一部分。
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