Allineurs de jambons d'exception, dont le Pata Negra, les
[reres Tomas et Eleuterio Alcala rendent hommage aux
traditions espagnoles, comme un pont d'émotions el de
partage entre les cultures suisse el hispanique. caroline Decima

Les jambons Alcala,
P'excellence en héritage

ARTISANAT

hez les fréres Alcala, on

ne badine pas avec les

traditions. En hiver, la

Saint-Martin, date sacrée

du calendrier jurassien
marque sans faillir le trépas du cochon
etlelancement des salaisons. Car oul, 11
yauncycledessaisonspour le jambon
Pouvant peser jusqua 15 kilos, les pieces
rngoureusement sélectionnées, suspen
dues a une simple corde, sécheront au
galetas une année durant. a lair libre et
au gre des températures saisonniéres
Ensuivant uncycleartisanal rigoureux
desalageetdesechage, lesfreres Alcala
alaforcedesbrasetdanslapluspuretra
diion espagnole, garantissent unequa
lité horsnorme pour leur charcuterieex
trafine de la Manufacture Jural Quand
lautomnesinstalle. sonnea Vaumarcus
«ladeésalpedujambon Alcala» Surinvi
tation personnelle, les habituesneman
queraient ce rendez-vous pour rien au
monde Dans une amblance amicale et
bon enfant. des centaines de jJambons
stabilises passeront du galetasalacave
pour y démarrer la phase de matura
tion Cest icl. dans leur caverne emplie
de ces Jambons magnifiques, ou regne
une atmosphere humide aux effluves
de noisette et de champignon, que se
Jouera laffinage pour siX mols, au mini
mum Afin de garantir la régulante du
gout unique de la charcutene fine qui
fait leur discrete renommeée, les fréres
Alcala auront le soin de faire respirer la

viande a coup de lavages a leau claire,
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jambon par jambon, avec patience e
application. Quelques rares piéces s

bonifient en cave depuis des années
Des trésors pour les gourmelts De cette
démarcheanachronique,quifait perdu

rer de maniére exceptionnellelesavorr

faire familial, les fréres Alcala, humble:

passeurs de traditions, sont fiers Bien
loin deux l'intention de croitre dans la
démesure!«Onnanulleenvie de deve
nir uneusine, jai été servil Les prochains
y réfléchiront peut-étre Nous,on perfec

tionne lexistant,on estabout touchant»
renchérit Tomas, lainé méticuleux. Le
succes modeste et la notoriete etablie
les deux fréres visent lexcellence «en
faisant du vrai, sans prendre deraccour

cis» ainsi quils le revendiquent, loyaux
envers l'héritage paternel et lamour
du produit. Au-dela des races elevees
en Suisse, le porc blanc, la plus com

mune, et le porc laineux, se raréfiant. il
yadanslarégiondelAlentejo,au Portu-
gal quelques porcs noirsrustiques pure
race qui jouissent, sur un domaine de
5000 hectaressousleschénes-lieges,de
conditions exceptionnelles pour sepa

nouir Apres trente-six longsmoisde pa

tience, on prendra encore le temps de
sentir,admirer, tater latranche élégante
alabrillance appétissante Le Pata Negra
dans sonplussimpleappareil, nouslivre
tout le potentiel de ses arobmes, toute sa
rondeur et tout son caracteére, toute la
persistance de son gott profond «Onne
fait pasdelor avec du plomb», me souf

flera modestement Eleuterio. Simple
authentique et magnifique,alimage ds

cescristauxdetyrosinequi.caetla scin

tillent sur le Pata Negra des fréres Alcala

www lesfreresalcala.ch
Le Petit-Clos 1, 2028 Vaumarcus
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