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Fundada en 1954 por Artemio
Conejos Guillén, Jamones Casa
Conejos escribe una sabrosa par-
te de la historia de la provincia
desde hace ya sesenta anos. En el
ano 2005 el sector jamonero rin-
dié homenaje a Artemio por su
ejemplo empresarial y cultural
para los secaderos de jamones,
en el marco del Congreso Mun-
dial del Jamén celebrado en Te-
ruel. Casa Conejos ha sido tam-
bién pionera en la elaboracion de
productos de primera calidad,
como el jamén ibérico y el ecold-
gico, y en este sentido ha sido
una de las empresas mds galar-
donadas. Feli es una de los tres
hijos de Artemio, que estd al
frente del negocio familiar desde
que termino su licenciatura de
Derecho y estudios complemen-
tarios en Valencia en 1986. La ex-
periencia de esta mujer empren-
dedora y su capacidad para co-
nectar, tanto con las personas,
como con los gustos del consu-
midor, han sido valores funda-
mentales en la excelente trayec-
toria empresarial de Jamones Ca-
sa Conejos durante los ultimos
anos.

-Mi padre comenzd esta acti-
vidad los fines de semana, ya que
entre semana se dedicaba a la
agricultura y a trabajar en la po-
sada familiar que, junto con la fe-
ria de Cedrillas, influyé en su ca-
rdcter abierto y emprendedor. El
iba por los pueblos vy las masadas
a comprar derivados cdrnicos, es-
nectalmente nielee v nrodiietas

Mas de sesenta anos
secando jamones al natural
y en fomlho desde Cedrlllas

U k! e

A5, OO ARG i b 3 B

ST TR

py S LR

Felicidad Conejos, con ofros miembros de su familia, en la Feria de Cedrillas

ido construyendo poco a poco, al
igual que se han ido informati-
zando la contabilidad y la traza-
bilidad de los procesos. Asi fue-
ron los inicios, se empezd de ce-
ra Tanroduceian itha aitmentan-

grar para buscar trabajo fuera.
Hoy contamos con un equipo de
personas especializadas, entre
las que las mujeres hemos ido to-
mando protagonismo.

diente es decisivo para que no
haya cambiado nuestra filosofia
de mantener la cultura de secar
el jamén al natural, a ventana
abierta, con lodo lo que ello su-
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res suelen cuidar sus productos
con mds mimo. Nosotros respe-
tamos el proceso de secado natu-
ral, aungque suponga mayor tiem-
po y coste economico. También
disponemos de personal suficien-
te y preparado para conocer los
altimos avances en investigacion
de mercados, en procesos ofimd-
ticos y de funcionamiento em-
presarial, y colaboramos en con-
venios de investigacion con Uni-
versidades a través de la Asocia-
cién de Secaderos al Natural.

-Al ano pueden salir de nues-
tras instalaciones unas 200.000
piezas. Nos hemos especializado
mucho en primeras calidades,
tanto de perniles procedentes de
cerdo blanca, como de ibéricos y
mezclas. Cada uno tiene su pu
blico.

-Si, desde hace anos se ha lle-
vado a cabo un trabajo de campo
en esta direccion, especialmente
en Europa, pero el mercado que
mds sabe de jamon es el espanol
y precisamente nosotros estamos
aumentando un poco la plantilla
para poder cuidar mejor este
mercado.

Cuando ves que tu gente se
implica en conseguit un buen
producto y en trabajar bien. Des-
pués, resultan muy gratificantes
las buenas conversaciones con
los clientes cuando vendemos
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iba por los pueblos y las masadas
a comprar derivados carnicos, es-
pecialmente pieles y productos
de la matanza. Después, junto
con mi madre, transformaban es-
tos productos en casa. Concreta-
mente los perniles se secaban en
los espacios de la casa que mi pa-
dre iba habilitando para ello, y
posteriormente, cuando ya eran
jamones, los vendig en las carni-
cerfas de la ciudad. El concepto
de secadero de jamones, como
espacio dedicado exclusivamente
a elaborar un producto destinado
al gran corisumo, se crea enton-
ces, y es una de las aportaciones
al mundo empresarial de nuestra
Comunidad Auténoma por las
que mi padre fue premiado en el
ano 2005. Las naves homologa-
das que tenemos ahora se han

zando la contabilidad y la traza-
bilidad de los procesos. Asf fue-
ron los inicios, se empezo de ce-
ro. La produccion iba aumentan-
do y el medio de transporte que
mi padre utilizaba para su repar-
to también fue mejorando, ya
que paso de cargar su bicicleta o
su caballeria con jamones que
viajaban por los caminos neva-
dos de Teruel y provincias limi-
trofes, a distribuir en moto, fur-
goneta y grupo de camiones pro-
pios en la actualidad.

-Algunos chicos jovenes de
Cedrillas comenzaron a trabajar
en nuestra casa y aprendieron asi
un oficio que les permitid afian-
zarse en la zona, en lugar de emi-
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personas especializadas, entre
las que las mujeres hemos ido to-
mando protagonismo.
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-Cuando mi padre empezo, el
concepto de secadero de jamones
que tenemos hoy no existia.
Nuestro secadero fue el primero
de Cedrillas y se generaron siner-
gias empresariales positivas en
varios campos (no solo en el sec-
tor del jamadn). Con el tiempo al-
gunos jovenes que aprendieron
en Casa Conejos establecieron
otros dos secaderos mds. Esta zo-
na tiene un clima frio y seco, y un
aire limpio de alta montana privi-
legiados. El hecho de que seamos

una empresa familiar e indepen-
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de mantener la cultura de secar
el jamén al natural, a ventana
abierta, con todo lo que ello su-
pone de respeto por el medio am-
biente y por el trabajo de las per-
sonas.

-El pernil entra fresco en
nuestras instalaciones, después
de pasar un escrupuloso proceso
de seleccion de calidad de la car-
ne. Se sala y, después de unos di-
as de estabilizacién, pasa a seca-
dero natural, donde permanecera
vigilado entre catorce meses y
cuatro anos, en funcién del tipo
de producto a secar. Esta es la ex-
plicacién, a grandes rasgos. Lue-
go cada empresa tiene sus pecu-
liaridades. Las empresas familia-
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pués, resultan muy gratificantes

las buenas conversaciones con
los clientes cuando vendemos
un producto que ha gustado mu-
cho. Tenemos como clientes a
personas estupendas.
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A nivel nacional nuestro pro-
ducto mds exclusivo es el ecolo-
gico certificado, aunque no se
puede hablar nunca de grandes
cantidades. Estamos en fase de
consolidacién de algunos proce-
sos de mejora de producto v de
investigaciones. Creemos que los
resultados condicionardn la di-
reccion de la empresa, bueno, es-
1o, y el relevo generacional.
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ANOS EN FAMILIA
SECANDO JAMONES AL NATURAL
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