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BIZKAIA Domingo 10.03.24

– Sí. Quise finalizar una vida y em-
pezar una historia. Vi que el ja-
món iba más allá de su corte, y 
me encerré en un convento con 
cuatro jamones y tres paletas. Ahí 
ensayé cortes, sabores, texturas, 
corté a una hora, a otra, a una tem-
peratura, a otra, hasta que el ja-
món me habló. En ese momento vi 
que cortar jamón es crear. Soy una 
persona que se preocupa mucho 
por a quién voy a cortar jamón, 
por la luz, por la temperatura de la 
sala y del jamón, por la puesta en 
escena, porque estar a la altura 
de un jamón no es nada fácil. Es 
muy difícil. 
– Ha conocido a gente famosísi-

ma, pero al único al que le pidió 
un autógrafo fue a Camarón. 
– Le conocí en una fiesta en Se-
villa. No sabía que iba a estar él: 
fui a cortar jamón y, según levan-
to la cabeza, veo a Camarón de-
lante de mí. Le di una loncha de 
jamón, me dijo «¡qué arte tienes!» 
y le pedí el autógrafo. Sí, ha sido 
el único al que se lo he pedido, y 
mira que le corté a Juan Pablo II. 
Ahí también me emocioné: cuan-
do yo cogí esa mano de ese papa 
me pareció que tocaba la mano 
de Dios, me transmitió como algo 
celestial, no sé, eso no me había 
ocurrido nunca. Otra vez le cor-
té a Benedicto cuando vino a Va-

lencia. También te impresiona, 
pero menos. 
– ¿Al papa Francisco le ha corta-
do jamón? 
– No, no me han llamado. 

En un comedor social 
– ¿Qué se pierden los vegetaria-
nos? 
– No saben lo que se pierden. 
Aparte, un vegetariano tendría 
que comer jamón porque el ja-
món es de bellota, ¿no? Fíjate, yo 
fui al Nepal a la inauguración de 
un hotel y allí me dijeron que me 
contrataban para cortar un jamón 
que no era ibérico, sino un pros-
ciutto italiano, pero, bueno, hay 
que tenerle un respeto a todo. Así 
que me puse a cortar, pero tenía 
tres platos y nadie comía, y digo 
«madre mía de mi alma ¿qué pasa 
con esto que no come nadie?», y 
es que lo rechazaban porque veían 
que era algo… pero, joer, cuando 
lo probaron se rindieron. Y no era 
jamón ibérico. 
– Si llegan a probar el ibérico les 
da algo. 
– En Hungría hice una cata de un 
jamón ibérico de bellota y de un 
mangalica, el húngaro, que es de 
un cerdo que parece una oveja. 
Probaron primero el mangalica, 
y algunos húngaros me decían 
que no era mejor el ibérico que 
este, y yo les dije: «Yo tenía un ami-
go al que lo que más le gustaba 
del mundo era hacer el amor en 
un ascensor, y le dije ‘¿has proba-
do en una cama?’. Pues esto es lo 
mismo. Verás cuando pruebes 
este». 
– ¿Cuándo se ha emocionado más 
cortando jamón? 
– Pues cuando cogí un Joselito y 
me fui a un comedor social. Qui-
se ir sin prensa y sin nada, pagan-
do yo el jamón porque me salía 
del alma. Ha sido uno de los mo-
mentos más emocionantes de mi 
vida. Y si ves a esa gente humilde 
que no se atrevía casi a coger ja-
món, que lo cogía con humildad, 
con arte… parecía que estaba cor-
tando en el paraíso terrenal, y ahí 
yo dije «qué pena que, cuando 
Dios dijo a Eva que probara de esa 
manzana, ese día no hubiera un 
jamón ibérico». Hubiéramos esta -
do todos en el paraíso terrenal.

«Estar a la altura de un 
jamón no es nada fácil», 
asegura este abulense 
que trabaja para  
«dar placeres ocultos  
a paladares exigentes» 

Al escuchar la pasión con la que 
Florencio Sanchidrián habla de su 
trabajo, la boca se te hace agua. Y 
es que este abulense, embajador 
mundial del jamón ibérico, con-
vierte el corte del jamón en un acto 
artístico, poético, casi místico: 
«Cuando el alma se me abre delan-
te de un jamón doy paso a un viaje 
a la infancia, un viaje a la vejez y 
otro a Dios, y le digo que lo que es-
toy cortando es su obra maestra». 
Sanchidrián, de cuyo talento han 
disfrutado reyes, Papas y estrellas 
de Hollywood, vive por y para su 
profesión: si la semana pasada re-
banaba en Madrid el primer jamón 
certificado por AENOR, a final de 
mes irá a China para enseñar a lon-
chear a cuchillo y transmitir la cul-
tura del jamón, pero antes pasará 
tres días en una casa rural «para 
ver si puedo aportar algo más, por-
que a lo mejor no es lo mismo cor-
tar a la salida del sol que cortar a 
la puesta del sol». Por algo es el me-
jor cortador del mundo.  

– Un buen plato de jamón es el 
aperitivo supremo. 
– Sin duda. Cuando en gastrono-
mía se habla de lujo siempre apa-
rece un jamón ibérico de bellota. 
– Es embajador mundial del ja-
món ibérico. ¿Hay algún traba-
jo mejor? 
– Jajaja. Para mí no, porque dis-
fruto cómo vivo esas tres etapas 
del jamón ibérico de bellota. Pri-
mero, del cerdo en libertad dis-
frutando de esos 20 o 24 meses 
en la naturaleza. Luego viene una 
segunda etapa donde ese jamón 
está envejeciéndose en bodega, 
en esos secaderos naturales, en 
silencio y oscuridad. Cuando des-
pués de tres años y medio o cua-
tro años sale al mercado, ahí ya 
es donde viene el misterio del cor-
tador de jamón. Y ese es mi tra-
bajo, intentar dar placeres ocul-
tos a paladares exigentes.  
– Dice que el jamón no hay que 
cortarlo, sino contarlo. 
– Exactamente. Hago que el jamón 
nos lleve a la dehesa, que se viva 
la montanera, que se sientan los 
árboles y que nos dejemos llevar 
para que nos regale una experien-
cia totalmente desconocida. Lo 
puedes llamar duende o alma, no 
se sabe qué es, pero lo que produ-
ce fusiona la razón con el senti-
miento en un viaje que, a través 
de los sentidos, realizamos juntos 
cuando vivimos esa experiencia.  
– Se encerró en un convento once 
días cargado de jamones. ¿Vio a 
Dios? 

El mejor cortador del mundo, cuchillo en mano.  MIGUEL GARROTE

«El alma se me 
abre delante  
de un jamón»

ROSA PALO

 Florencio Sanchidrián   
Cortador de jamón
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