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Les fréres Alcala
produisent un
jambon d’exception
dans leur repaire

de Vaumarcus. IIs
invitent a découvrir
la métamorphose
du porc laineux. On
les suit, du grenier
de séchage

ala cave d’affinage

Par Pierre-Emmanuel
Buss
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[ 'exquise fabrique du pata negra

n grimpant lescalier de

bois, on percoit déja leur

odeur de fruits secs et de
sous-bois. Suspendus a des

cordes amarrées a des pou-

trelles, les jambons occupent tout
l'espace du grenier. IIs sont un peu
plus de 600, issus de porcs blancs
et de porcs laineux hirondelles,
une race rustique cousine des céle-
bres ibérico espagnols, aussi appe-
lés pata negra (pattes noires). C'est
le résultat d'une année de travail
de Tomas et Eleuterio Alcala, arti-
sans installés 3 Vaumarcus (NE).
Ce dimanche matin-13, une chaine
humaine composée d’amis fidéles
s'appréte a descendre les piéces
une par une dans la cave de la ba-
tisse du XVIIIe siécle pour un affi-
nage de 12 a 36 mois, parfois plus.
Cette «désalpe», comme l'appel-
lent les deux fréres avec enthou-
siasme, marque la fin de la belle
saison. Le printemps et I'ét€é ont
permis aux jambons fraichement
salés de sécher sous le toit, ot la
température monte parfois a plus
de 30 degrés. «Durant cette pé-
riode, chaque piéce perd environ
40% de son poids initial, précise
Eleuterio, le cadet. L'affinage dans
la fraicheur et I'humidité de la
cave permet le développement de
microflore sur les jambons. Cela

favorise I'épanouissement des sa-
veurs, exactement comme pour le
fromage.n

Avant de lancer la transhu-
mance des jambons, surle coup de
9h15, Tomas et Eleuterio racon-
tent les origines d’'une production
unique en Suisse née par atavisme
familial. Immigré espagnol, leur
pére a toujours produit du jam-
bon cru a base de porc blanc pour
la famille et les amis. Une obliga-
tion: a son arrivée dans le canton
de Neuchitel, dans les années
1960, il était impossible d’en trou-

ver dans le commerce. «Cela a tou-
jours fait partie de notre régime
alimentaire, note Tomas. Quand
mes parents sont repartis vivre en
Espagne, en 1995, nous avons dé-
cidé de maintenir la tradition.»
Pendant plusieurs années, les
deux fréres ont produit une di-
zaine de jambons par année «pour
le plaisiz. Au début des années
2000, ils découvrent qu'il existe en
Suisse un cousin de libérico, le
porc laineux hirondelle. Dans I'im-
possibilité d’acheter dix cochons
noirs au ventre blanc - 'espéce est
menacée de disparition -, ils déci-
denten 2006 de mettre en place un
€levage en collaboration avec Eric
Amstutz, un agriculteur retraité.
«Le porc laineux a une crois-
sance trés lente, détaille Eleuterio.
I11ui faut 18 mois pour atteindre 80
kilos alors qu'un porc blanc dé-
passe les 100 kilos en 5 mois. Sur le
plan qualitatif, il n'y a pas photo.
Avecsaviande persillée et ses grais-
ses non saturées, le laineux est
beaucoup plus savoureux.» Cette
différence de rendement explique
le choix résolu des éleveurs pour le
porc blanc, qui compte 1,4 million
de tétes en Suisse, contre un peu
plus de 1000 pour le porc noir.
Apreés 2 heures trente de travail,
les jambons diiment numérotés

ont tous rejoint la cave d’affinage.
Fourbus, les porteurs d'un jour en-
lévent leurs gants et leurs tabliers
en plastique de protection. Apres
un «hip-hip-hip-hourra» de cir-
constance, le rez-de-chaussée dela
maison se transforme en salle de
réception conviviale. Deux cuisi-
niers de la région, Jean-Frangois
Wenger et Sylvain Paratte, ont pré-
paré de délicates bouchées qui
rappellent que toutestbon dansle
cochon.

Les deux fréres
ne dépasseront pas
1000 piéces par an

Pour cela, encore faut-il que la
matiére premiére soit irréprocha-
ble. Une obsession pour Eleuterio
et Tomas: «Tous nos porcs sont sé-
lectionnés avec soin, qu’ils soient
blancs ou noirs», soulignent-ils en
cheeur en dégustant un espuma
de chorizo. Au fil des années, les
deux fréres ont adapté l'alimenta-
tion de leur cheptel. IIs le nourris-
sent avec 70% de céréales et 30% de
légumes de saison. Mais pas de
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«Temporalités»

Conférence
Dr Raphaél Heinzer

Mercredi 26 novembre 2014 a 15h
Auditoire César Roux du Batiment hospitalier
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glands, base de I'alimentation des
fameux ibérico de bellota. «Il y a
bien stir aussi des chénes en Suisse,
mais il est interdit de laisser des
cochons paturer en liberté», pré-
cise Tomas.

Depuis 2012, les deux fréres se
consacrent a 100% a leur petite en-
treprise, Jural SA, installée a Vau-
marcus depuis 2009. Avant cela, ils
travaillaient tous les deux dans
des sociétés multinationales, avec
de nombreux séjours al'étrangera
la clé. Leur gofit pour le voyage ne
s'est pas tari. Ils se rendent régulié-
rement en Espagne, ot ils ont ap-
pris les subtilités de la découpe du
jambon au couteau - tout un art.
Sur place, ils ont développé une
filiere de sangliers. Aprés de pre-
miers essais concluants en Suisse,
ils ont trouvé un fournisseur dans
la Sierra Morena, au nord de I'An-
dalousie. IIs en tirent un jambon
gotliteux et concentré, plus maigre
que celui du cochon.

Clest un scoop, Eleuterio et To-
mas ont lancé une filiére d’ibérico
de bellota. Un réve pour les deux
fréres, l'incarnation d'un retour
aux sources. «Des amis possédent
une propriété au Portugal ot ils
produisent du chéne-liége, ra-
conte Eleuterio. Fin 2012, on a fait
des essais avec 15 bétes, des porcs

Les jambons

des fréres Alcala.
En été, les pieces
sont suspendues
au grenier ol
elles séchent. A
|'automne, elles
sont descendues
alacave

pour I'affinage.

alentejano, similaires a l'ibérico.
Onvient de les descendre ala cave.
Aujourd’hui, on en a 30 qui patu-
rent sous les chénes. IlIs seront
abattus en janvier prochain puis
rapatriés dans notre grenier.»

Distribués dans des épiceries fi-
nes et 3 la carte de plusieurs belles
tables neuchateloises, les jambons
Alcala ont leur style propre: moel-
leux, fondants et moins salés que
leurs cousins espagnols. IIs sont
vendus entre 100 et 300 francs le
kilo, selon la filiére et le millésime.
«Chacun offre une palette de sa-
veurs différentes, un peu comme
un vigneron qui cultive plusieurs
cépages», image Eleuterio.

Les deux fréres ne dépasseront
pas 1000 piéces par an, soit le
maximum que le grenier de sé-
chage peut contenir. Histoire
aussi de conserver une produc-
tion artisanale avec une sélection
stricte de la mati€re premiére.
«Clest la condition sine qua non
pour produire des jambons d'ex-
ception, souligne Tomas. C'est ce
qui nous fait avancer.»

>> Sur Internet
Le go(it du pata negra enimages

sur www.letemps.ch

> Avec le vin, un mariage délicat

L'élaboration de jambons a base d'ibérico ou de porc lai-
neux posséde beaucoup de points communs avec la pro-
duction de vins fins. lls constituent I'expression d'un terroir,
avec un régime alimentaire qui varie selon les régions.
Comme les meilleures vignes, ils ont des rendements limi-

tés.

Le mariage avec le vin rouge n'est pas aisé: les tanins ne
font pas bon ménage avec la salaison du jambon. Son onc-
tuosité et son |éger goiit de noisette et de fruits secs se ma-
rient trés bien avec un vin blanc oxydatif, comme les jerez
(xéres) espagnols. Un vin jaune jurassien constitue égale-
ment une association trés a propos.

Peu de vignerons suisses produisent des vins qui présen-
tent cette typicité, mais ils existent. Expériences faites, le
completer de Gian-Battista von Tscharner. a Coire (LT



