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Apple sur commande
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Un jambon pour les gourmets

Les freres Alcala, Tomas et Eleuterio, pas-
sionnés par la production d’'un jambon
d’excellence, €levent a La Béroche, entre
lac et montagne, des cochons laineux
«hirondelles».

Neuchatelois d’origine espagnole, Tomas et
Eleuterio Alcala ont toujours vu leur pere,
immigré en Suisse dans les années 1960,
fabriquer son jambon lui-méme. Désireux
de prolonger la tradition en I'adaptant au
terroir neuchételois, ils €levent a Vaumarcus
une espece porcine noire, suisse, pour pro-
duire un jambon a la saveur unique. Une
fabrication artisanale reconnue par une
médaille d’or au Concours suisse des pro-
duits du terroir et par son exclusivité dans
les épiceries fines et sur les meilleures tables
de la région.

«INous avons cess€ nos activités profession-
nelles respectives pour nous lancer dans
la production d’'un jambon qui privilégie
la qualité a la quantité, déclarent les deux
freres. Cela représentait un risque, ajoute
Tomas, mais, vu lengouement suscité,
nous avons franchi le pas! Il a fallu trou-
ver des locaux avec des combles aérées et
de vastes caves. Pas facile. Aprés maintes
recherches, nous avons déniché notre bon-
heur a Vaumarcus, dans une batisse du 18°
siecle.»

«La viande crue est salée et séchée dans le
grenier en automne, au gré du climat, ren-
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Fenétres et portes

Tomas (a gauche) et Eleuterio Alcala devant un enclos de cochons laineux a La Béroche.

En médaillon, les jambons au séchage dans un grenier a Vaumarcus.

chérit Eleuterio. En séchant, les jambons
se réduisent de moitié. C'est le gage d’'un
produit de qualité. En cave, ils s’affinent
grice a des soins spécifiques, dont un net-
toyage régulier pour réguler la microflore.»
Au sous-sol, ol un agréable fumet met en
appétit, les jambons noirs, provenant de
I’élevage, et les blancs, s€lectionnés aupres
de producteurs locaux, y sont affinés pen-
dant un a deux ans, voire plus pour en
garantir 'excellence.

Des cochons heureux

IIs se prélassent dans de vastes enclos avec
une nourriture appropri€e, composée de
fruits, de légumes de saison, de céréales
et une vue imprenable sur le lac... Trois
truies et un verrat assurent la reproduc-
tion au Val-de-Travers. A trois mois, sevrés,
les petits emménagent a La Béroche. Le
porcelet laineux est rayé comme un mar-
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cassin, révélant ainsi sa proche parenté
avec le sanglier. «Lorigine de nos porcs
est suisse, sexclame Eleuterio, c’est une
espece autochtone qui vivait dans nos cam-
pagnes il y a deux siecles. Les porcs blancs
ont génétiquement été€ créés en Angleterre
en croisant le cochon laineux a des races
provenant d’Asie et ils ont remplacé, leur
croissance rapide produisant un meilleur
rapport. Un porc blanc de 4-5 mois donne
une centaine de kilos de viande alors que
le laineux met 15 a 18 mois pour en pro-
duire 80! Le pata negra (patte noire), ajoute
Tomas, représente un retour aux sources.»
«Notre entreprise - Jural, (www.jural.ch) -
a appris a jouer avec la nature en tirant parti
des conditions climatiques et du cycle natu-
rel des saisons qu’offre une situation idéale
au pied de la chaine du Jura», concluent les
freres Alcala.
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