Uecouverie




# Du Moyen-Age au début du 20e siécle, le patrimoine culinaire jurassien

s'est enrichi de produits gue le génie des hommes a menés & une quasi

perfection quaujourd'hui, hélas, on ne sait bientdt plus produire.

Il canvient donc, 8 Faube du 21e siécle, de réconcilier Ia tradition

avec fa modernité. »

By

3 %, eux magnifiques heures
Lg;j 7»' d'un voyage au pays du
wllhaot™ Pata Negra, magie des
gouts ou méme les images et les mots
possédent saveurs et senteurs. ..
Intense moment de vie, ou, quand jam-
bon rime avec passion !

<« Fartout on nous dit que e produit est
exceptionnel »... Surpris, presque
génes parces échos recueillisca et la,
aupreés de fins gourmets et autres
specialistes de la «table », les fréres
Alcala sont pourtant désormais sirs
de |eur affaire. Ce n'est donc pas sur
un coup de téte qu'ils ont, tous les
deux, choisi de faire le grand saut en
guittant leurs belles professions qui
les envoyaient en permanence autour
du monde pour s'adonner a leur loisir
préféré. Quitter le monde de llimmé-
diateté pour plonger dans celui de |a
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patience. Dés lors, jusqu'a ce jour, pas
de numero de télephone sur leur site
internet, pas ou peu d'indices de leurs
coordonnées, comme pour mieux
ancrer leur tradition dans ce magni-
fique coin de pays. « |l ne faut pas
réflechir, il faut se laisser aspirer par le
produit gu'a fait papas=! Coup de caeur,
doux et imparfait euphemisme pour
traduire ce choix de vie savamment
reflechi. Aujourd’hui, sdrs de leur fait
et surtout de la qualité de leurs pro-
duits, les fréres Alcala souhaitent
<« sortir du bois = |

Histoire de vie

Tout droit venu de son Espagne natale,
ouvrier manutentionnaire a <« La Bru-
nette», audebut desannees bl le papa
de Tamas et Eleuterio a toujours
conserve cetie habitude d'affiner du

jambon cru pour |3 propre consomma-
tion de sa famille. Tradition culturelle
oblige ! Et ce besoin profond de retrou-
ver les golts et les saveurs de I'enfance
autour de [a table familiale. « Le jambon
cru appartient a la diéte méditerra-
neenne, Dés lors qu'il tait alors impos-
sible dimporterdujamboncruet quiilne
pouvait se priver de ce mets de base,
papa faisait le sien. Nous avons toujours
vu des jambons pendus a la cave ou
dans le grenier!». Comme s’y adon-
naient déja grand-pére etarrigre-grand-
pére, dans la campagne espagnole.

Depuis toujours, les deux fils consa-
crent beaucoup de leur temps a leur
passion du jambon. Certes, les
premiers jambons sont servis en
famille ou pour les amis. Pourtant, la
demande se fait toujours plus impor-
tante et pressante. Et Tomas et Eleute-

rio n'ont jamais abandonné l'idée de
produire un jambon issu du cochon lai-
neux, cet animal rustigue evince par le
cochon rose qui, tout droit venu d'An-
gleterre ou, a force d'engraissement
particulier, sa morphologie s'en est
trouvee modifiée, pour envahir et nour
rir 'Europe tout entiére. lls décident
donc de contacter I'Assaciation suisse
du cochon laineux. Pour une poursuite
d'aventure a limage de ce que sont les
fréres Alcala, les apdtres de l'ouverture
al'autre, de I'écoute des autres, de la
pluralité des avis. Al'image de cette soi-
rée du comité de 'association, dans un
« alpli= de I'Dberland bernois. = Nos
hétes n'avaient jamaisvuunbeamerde
leur vie... On a écouté du cor des Alpes,
on a chanté... lls ont regardé avec de
grands yeux ronds les quelques dan-
seuses de flamenco invitées pour l'oc-
casion ! » Un superbe moment de vie,
un modéle d'intégration !

« Hirondelles =

Il existe plusieurs maniéres d'accéder
aVaumarcus. Hors des sentiers battus
- I'autoroute en particulier =, une
petite route serpente a flancs de
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coteaux de Fresens & Vernéaz et vous
fait plonger sur Vaumarcus et son cha-
teau. Sur les hauts du petit village, un
panorama exceptionnel sur le lac de
Meuchatel... C'est la que vivent les
bientdt célebres cochons noirs des
fréres Alcala, Dans un agréable enclos,
guelque trente-cing bétes engrais-
sent paisiblement grace a un régime
constitue de ceéreales et de legumes.
Les « hirondelles =, tel est le surnom
des cochons laineux, cochons noirs a
ventre blanc, élevésentre 15118 mois
dans ce magnifique endroit. Sachant
qu'un cochon rose ne vit que guatre a

cing mais, on devine aisément la qua-
lité de la viande de ces animaux, dont
la bonne graisse infiltre judicieuse-
ment le muscle. « Cette bonne graisse
essentielle a un bon jambon, cette
bonne graisse qui cragque gentiment
sous la dent avant de fondre dans la
bouche ... Mais le temps de la dégus-
tation n'est pas encore venu !

Tout en poursuivant la production de
jambon cru de porc rose, Tomas et
Eleuterio poursuivent leurs essais,
leur quéte d'une excellence particu-
liere. Curieux de tout, perfection-
nistes, ils ont conscience de I'évalu-
tion des godts. Qu'apprécie-t-on en
Suisse ? Le palais helvétique préfére
le godt franc au godt un peu rance du
produit d'alors. Moelleux également !l
s'apit donc de faire évoluer le produit
entre les « balises » des produits ita-
liens et espagnols. Conscients egale-
ment que Vaumarcus n'est pas la
Sierra Nevada, il est donc indispensa-
bile d'adapter les techniques aux
caracteristiques de larégion.

Enfin, le passage du hobby au profes-
sionnalisme ne saurait se faire sans les
controles et autres autorisations < offi-



cielles»_Autre étape au cours de
laquelle la personnalité des fréres Alcala
temoigne de cette ouverture, de cette
belle curiosite. «Grace a cette
confiance mutuelle, cette volonté de
comprendre, NOUs SOMMES parvenus a
d'excellents résultats. Car les tech-
niques naturelles déstabilisent. Cette
microflore indispensable a nos jambons
a surpris... ». Le résultat est aujourd hui
extraordinaire, dans une belle réconci-
liation entre tradition et exigences
actuelles en matiére de tracabilité,

« A l'ancienne ! Yous vous rendez
compte, Tomas et Eleuterio produisent
a l'ancienne ! »... Cest ainsi que sex-
priment les amis et connaissances
lorsqu’ils retaurnent au pays !
Duelle meilleure récompense...

Patience

Sur le porche de l'église
protestante de Dieule-
fit, en Drome proven-
cale; un dicton: « Lou
temps pass, passo
low bien =,
AVaumarcus, grace a
Tomas et Eleuterio, ce
dicton prend tout son
sens. Simple comparai-
son pour mieux prendre
conscience de cette belle lan-
gueur du temps. Alors qu'un porc
maderne parvient a cent Kilos enquatre
mois et demi, un porc rustique atteintun
poids de quatre-vingts kilos en guinze
mois... Ce n'est donc qu'aprés 153
18 mois de ce savant régime que le porc
laineux est envoye a l'abattage, Pour un
processus long de 18 mois encore pour
atteindre le label de «réserve »,
24 mois « grande réserve », 36 mois et
plus = hors d'age=... Dés lors, chacune
des étapes est minutieusement accoms-
plie, dans une belle philosophie de per-
fectionnistme, de sévérité et d'exigence.
Pour parvenir aux processus actuels,
soigneusement mis au point. Du décou-
page au piquage-sélection a l'aide d'une
aiguille en 0s de cheval, tout est quéte
d'excellence. Apres le découpage et le
massage de la viande, le salage revét

une impor-

lance toute parti-
culigre, avant qu'un meélange a base de
saindoux ne vienne recouvrir la partie
sans couenne du jambon. Vient ensuite
le bon temps du séchage, cette matura-
tion dynamique qui se déroule dans un
endrait idyllique. Tomas et Eleuterio
Alcala ont en effet 'immense bonheur
d'avoir trouvé une splendide demeure
au bas du village. Maison idéale pour
développer leur projet, maison au
superbe grenier. Grand moment d'eémo-
tion que lavision de ces dizaines de jam-
bons suspendus a la poutraison avec
une minutie horlogére. Séchage durant
la saison chaude, avec les indispensa-
bles différences de température jour-
nuit, pendant lequel le jambon va perdre
presque la moitié de son poids tout en

developpantune microflore indispensa-
bleason podt. Ases golts convient-il de
dire | De ce grenier sans odeur aucune si
ce n'est celle du bois, de ce grenier lais-
sant passer les brises et les vents, les
jambaons vont descendre a la cave pour
unaffinage de plusieurs mois. « La dés-
alpe... aura lieu le dirmanche 25 novemn:-
bre ! » precisent les fréres Alcala, I'aeil
empli du bonheur de la fierté !

Dégustation

Beaucoup a dire encore ! Ce temps
viendra, car c'est certain, on reparlera
bientdt du jamban des fréres Alcala,
Dans les magazines spécialisés, sur
les cartes des grandes tables... Duramt
cette conversation, & plusieurs
reprises, comparaison a été faite avec
les vignerons et les fromagers.

Véritables similitudes en effet, dans le
rapport au temps bien sdr, dans la
patience mais egalement dans le
souci de la gualité d'un produit, dans la
guéte de la perfection. Obtenir un pro-
duit « fort et doux = 3 |a fois, moellewx
en bouche..

« Puissant » avance soudain Tomas
presgue commeun cridu ceeur !

« Jouceur et élégance =, tels sont les
mots qui viennent & l'esprit au temps
de ladégustation! A l'image des
hommes, car Tomas et Eleuterio sont
doux et élégants, De véritables
artistes certes, mais des seigneurs
surtout ! Devant un plateau de leurs
praduits, chiffonnade de jambon cru,
tranches de Pata Negra, tranches de
saucisson, le tout soigneusement
coupé, avec un verre d'un Chardonnay
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aux couleurs du soleil de 'automne, on
atteint veéritablement le bonheur, « Ce
jambaon-ci, c'est |ui qui vient & vous, il
vous caresse le palais. .

Celui-la, il convient d'aller le chercher
mais combien il vous est recannais-
sant ensuite... ». Dui, veritablement
un jambon d'exception.

Et lorsque Tomas et Eleuterio entre-
choquent leurs verres et se disent
«santé =, ils diffusent une rare frater-
nité empreinte d'une légitime fierté.
On ressent également que I';euvre ne
fait que commencer... Le « papa » en
filigrane ! (CaK])
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