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Du jambon, c’est du jambon, n‘est-ce pas? Ft bien, non! [t tout
Particuliércmcnt en Espagnc, ou clcPuis des temps immémoriaux, on
Procluit Pun des mci”cursjambons du monde. [ t la science a finalement
dévoilé un secret bien gardéjusciu’ici: le délicicuxjambon ibérico n'est
pas seulement une bénédiction pour notre Palais, il Pest aussi pour notre

santé.

“Cejambon est réellement Pun des trésors gastronomiques du monde” a
récemment reconnu A]ain Ducasse devant son co”éguc Toﬁo Ferez,
chef et Propriétaire du restaurant Atrio de (Caceres. Ducasse, tout
comme Robuchon, fait Par‘cie des maitres queux de Plus en Plus
nombreux a l’étranger qui, a Pinstar de leurs confreres en Espagne,
vouent un culte aujambon ibérico. |l est un fait que lejambon ibérico fait
actuellement fureur et pas seulement dans des pays ayant une tradition
c!ujambon comme la France, l’]talie ou la Belgique,.. “C’cst un Procluit si
noble qu’i] faut le manger tel quel”, dit [ lena Arzak. Son Pére, Juan
Mari Arzak, acquiescc de tout coeur. ( ’est bien ainsi qu’il est servi dans
leur célebre restaurant de Saint~5ébastien. Toﬁo Fcrcz ne Pcut
qu’étre d’accord. “On Peut se creuser la téte, mais le mieux est encore
de le manger tel c]uel”. Tout au Plus le sert-il dans son restaurant, en
fines tranches recouvrant de Petits légumes délicatement sautés. A la

chaleur des Petits Iégumes, lejambon fond dé]icatcmcnt,justc assez pour



lui donner cette Petite saveur si Particu]iére. | vidée, bien stir, est que
pour des raisons culinaires, le jambon devrait subir le moins de
transformations Possibles. Cepcndant, les délicieux Petits morceaux et
restes c]ui nauraient pas leur Place sur une assiette ont insPiré aflena
Arzak Pidée d'une Poudre c]u’e”e utilise pour donner du golt a Pun des
P]ats de sa création: Mer]u ala Poudre dejambon ibérico et a 'hibiscus.

(_ette “nourriture des dieux” (C’est ainsi que le Prix Nobel Cami]o José
(ela fit l’é‘oge c{ujambon ibérico), est en fait le résultat d’'un processus
naturel enraciné dans la tradition et tout a fait dans la ligne des P!us
grands vins. Aucun autre Procluit ne permet detablirun Para”élisme avec
les vins, Particuliérement en ce qui concerne le sens Progoncl du mot
terroir, décrit par T om Stevenson, le gourou du vin de Sothebg, comme
“un environnement complet de culture qui inclue également Paltitude,
l’cxPosition, le climat et d’autres facteurs signhcicathcs qui peuvent

affecterla vie dune vignc”

| a Dehesa: le terroir du porc

T out comme une varié¢té de raisin s’épanouit dans des conditions tout &
fait sPéchciques, ici Cest le porc ibérique qui donne son nom et ses
c]ualités exceptionne”es au Fameuxjambon. | arace estle résultat d’une
]ongue adaptation naturelle et d’un processus de s¢lection dérivés de la
domestication de cet animal clcpuis des milliers d’années. Descendant
du sus mediterraneus, un sanglier qui vivaitjaclis dans les immenses foréts
méditerranéennes, Pactuel porc ibérique vit encore dans une harmonie
iméga]ée avec son habitat, ce mélangc de bois et de Prairie qu'est la
Dehesa du sud-ouest de I’Espagne. C’est cette unité avec le milieu ciui
constitue la Prémisse du caractere réellement unique clujambon ibérico.
Alinsi, Paltitude et le climatjouent un role imPortant et contribuent au fait
qu’aussi bien ]’élevage du porc que Pelaboration de ses Produits
continuent a étre Pratiquement inchangés. | a tradition est toujours

Primorc{ialc‘ (re grande Partie de la Dehesa est située entre 500 et |



000 metres au-dessus du niveau de la mer et offre des Printemps et des
¢tés doux et des hivers froids. Avec une suPchicie de prés de deux
millions et demi d’hectares s’étendant Principalement surles Proviﬂces de
(_ordoue, Huelva, Bac]ajoz, (aceres, (iudad Real, Sévi”e, Tolede et
Sa]amamque et débordant au Fortugal, la Dehesa rePrésente Prés de la
moitié des foréts de chénes existant encore au monde. Tt Cest
Précisément le gland ou bc//ota, fruit de Plusieurs variétés de la famille
des Qucrcus, dont le chéne vert et le chéneJiége mais aussi des chénes
a ga”es et des chétaigniers, ciui constitue essentiel de l'alimentation du
porc ibériquc et fait de lui Panimal que le célebre nutritionniste espagnol,

Francisco (Grande (Covian, }Daptisa “olivier a quatre Pattcs”‘

Sil est certain que tout le cgc]e vital du porc ibérique s¢coule dans les
champs, cest lors des trois ou quatre derniers mois de son existence qu’il
Profite de ce qu’on aPPc”e la montanera. Co’x’ncidant avec le cgclc
naturel de son habitat, a Partir du mois d’octobre, lorsque les Premiers
g]amds commencent a tomber, les semis de Pannée ont déjé bien poussé
dans la Dehesa ou les porcs se nourrissent exclusivement de glan&s,
d’herbc, de Plantcs aromatiqucs et de tout ce qu’ils peuvent déraciner,
comme les tubercules, les champignons, les Petits insectes et méme les
serpents. “Ces porcs sont capables de survivre et de se déve]oppcr
uniqucment grace a ce qu’i]s trouvent en fouissant dans les champs,
dautres races nen feraient pas autant” affirme Nicolas Vicente,
resPonsable des équipements destines ala reproduction que l’entreprise
Sénchez Romero Carvajal exP!oitc pres &’ Aracena, dans |a Province de
f—‘luelva. Ce nest pas seulement son Phﬂsiquc si caractéristiquc, avec sa
peau Pratiqucment noire, ses ]ongues pattes, ses oreilles tombantes et
son groin Protubérant, qui rend le porc ibérique sPécialement apte ace
régime. Aussi drole que cela Puisse Para?tre, cette race a déve]oppé la
capacité d’ouvrir absolument tous les g]ands, d’en cracherla coque et de

nen dégustcr que le contenu. ]van Llanza, le Fub]ic Rclation de



l’entreprise Sanchez Romero donne spontané¢ment une information
interne: aPParemmcnt, ces porcs au go()t délicat PréFérent nettement le
fruit du chéne vert. oniqu’il en soit, chaque porc dévore habituellement
de six a dix kilos de glands Parjour, condition sine qua non de la qualité
imcomparable du jambon ibérico. | es bonnes années (ce nest pas
toujours le cas, car les récoltes dépendent ]argemcnt des conditions
climatiques), cl’aPrés A}Dc]om Cabeza de Vaca, qui s’occuPe du bétail de
la Dehesa de la famille, a Salvatierra de los Parros, en I~ strémadure,
cela permet aux porcs de Prendre un peu Plus de 700 grammes de Poids

Parjour.

| ’olivier a quatre pattes

Compte tenu de leur adaptatiom aux conditions naturelles du milieu et
de Pactivité Phgsiquc considérable qu’ils réa]isent, cette race de porcs
autochtone Présente une double caractéristique: une accumulation
raPide de graisse tres aromatique et un taux imPor’cant d’infiltration
intramusculaire de cette graisse. Or, bonne nouvelle: il a &t
scienth[iquemcnt démontré que grace a sa diete a base de g]ands, 50 a
60% de la teneur en graisse du porc ibérique consiste en acide oléique, le
méme acide gras mono insaturé que Pon retrouve dans Phuile d’olive et
dont la Propriété est maintenant bien connue de réduire le taux du
mauvais cholestérol (LDL) et de maintenir ou d’augmenter le taux du
bon cholestérol (HDL) ]ci ce n'est pas Phuile d’olive mais le glancl, nile
processus d’extraction de Phuile par Phomme mais le métabolisme du porc
lui-méme qui permettent Pexistence de ce Phémoméme. [Tt ce nest pas
tout. “Pien qu’il soit généra]cment tres faible dans les viandes, des
¢tudes récentes ont égalemcnt détecté un Pourcentagc d’acides gras
oméga-3 trois ou quatre fois P]us éleve c]u’on serait en droit de le
penser” explique Jesus Ventanas, qui dirige une équipe de vingt

scienthciques se consacrant exclusivement a Pétude des Propriétés



sensorielles du jambon ibérico a P(niversit¢ de P stré¢madure a
Cécercs.

“I” t saviez-vous ~dit-il- qu’il existe un lien évident entre les ProPriétés
sanitaires du jambon ibérico et ses qualités gastronomiques?”. Voila
donc une autre bonne nouvelle: ce qui est bon pour notre santé est aussi
extraordinaire pour notre Palais. C}';aciue nouvelle é¢tude ana]gtique
confirme que les conditions tres sPéciales d’élevage en liberté du porc
ibérique, son métabolisme différent et le Procédé de séchage de ses
Produits par voie mature”e, influent aussi sur les remarquables
caractéristiques organoleptiques de cejambon. Sa texture suave, son
éclat attractif, son aspect rouge vif et marbré, son bouquct intense et sa
saveur Persistante contribuent a faire dujambon ibérico de g]ands un
Jambon a part. Siles Espagnols étaient souvent horrifiés devant le
spectacle d’étrangers déclaignant ou retirant cette Précieuse graisse, ils
peuvent maintenant expliquer scienthciquemcnt que c’estjustement la ou
réside une bonne Par’cie des Propriétés bénéﬁques de cejambon.
Four’cant Pouverture par la science et la techmo]ogie d’un nouveau monde
d’interconnexions sensorielles et sanitaires ne fait ciu’ajouter a la
mgstique de ce Produit fabuleux qui incarne le lien Profond et ancien
existant entre 'homme et la nature “J| s'agit dun systeme si Parﬁait” révele
Ventanas, ne cherchant pas le moins du monde a dissimuler son respect
et sa Fascination, “qu’i] semble presque imPossiblc de Pavoir Produit de
Fagon emPirique”‘ De méme que dans le vin, un Produit fini ParFait ne
peut étre obtenu que lorsque le terroir et une viticulture oPtimale
permettent la vinification et la maturation, de méme ici, les circonstances
naturelles et un élcvage a&équat des porcs conduisent a un processus

de sécl‘nage naturel et CePenclant trés sophistiqué.

Airde la montagne, sagesse et tcchnologic
Bien que la Plus grancle Partic du bétall ibériquc soit ¢levé en
Estrémadure, Par’cic centrale de la Dehesa, Prés de 80% de la



Produc’tion dejambon et des autres fabuleux Produits du porc ibérique
comme le Jomo /’Z)érfco, le saucisson et le chorizo ibérico Provienncnt du
nord et du sud ot des microclimats offrent Pair de la montagne et les
temPératures aPProPriées. FPourtant le fait que I strémadure ait un
climat un peu P]us chaud ne l’cmpéche pas de Produire d’excellents
jambons et d’ailleurs certains sPécia]istcs comme | ofio Férez, nejurent
que par lesjambons ibéricos d’Estrémadure. Le séchage c!ujambon
dans cette région beneficie de Plus en Plus de Paide de la techno]ogie,
Par’cicu]iérememt ence qui concerne le contréle de la température.

Réalisés dans des installations toujours imPeccables, les Procédés sont
toujours a peu Prés les mémes, ma]gré ParFois de ]égéres différences
entre les Producteurs. [ls visent a enlever peu a peu Phumidité et a
concentrer lentement les Propriétés spécilciques dujambom ibérico. | es
Phascs initiales de la salaison et de la stabilisation durent environ trois
mois et sont réalisées de P]us en Plus dans une atmosphére ComParable a
celle des cuves en acier inoxgc]able a température controlée utilisées
dans la fermentation du vin. (Ceci permet de corriger Pinconstance de la
nature et altére rarement -pas du tout- les Propriétés Positivcs des
Produits. “Far}cois, cxPlique F]orencio Ordoﬁez de la maison Jamones
La Joya a Jabugo, “les températures Peuvent fluctuer de ZOQC.”

A Par’cir du moment ou lesjambons sont accrochés dans les secaderos
(sa”es de séchage), la nature et ]’expérience Prennent la releve. Qpané
le Printemps entre  dans l’été, les températurcs augmentent
Progressivement et Phumidité diminue. | es courants dair et les
temPératures sont désormais contrélés par le simple réglage des
fenétres a lamelles. Ceci repose bien sar sur l’cxpéricncc accumulée
dePuis des générations et un bon rég]age est fondamental. Lesjambons
restent dans ces secaderos de trois a sept mois, en fonction de la
temPérature, et P]us il fait froid, P]us le séchage est Iong. (Cest Pendant
cette Phase que vont se Préciscr la saveur et Parome dujambon. (ne

microflore externe autochtone, semblable a celle que Pon trouve dans les



Fromages Heus, va se développer et sera Partie”ement resPonsablc du
bouquct subtil dujambon ibérico.

[” nsuite, comme les grands vins, lesjambons sont Placés dans des caves
fraiches et sombres Penc{ant une Période allant de neuf mois a deux ans
et ils vont alors Perdre pres de 40% de leur Poids origima]. FPendant cette
Phasc Finalc, rien ne viendra dérangcr le ]ong processus de maturation au
long cluqucl vont continuer a se déve]oPPer Pleinement les Propriétés qui

caractérisent indiscutablement ]ejambon ibérico.

| a qualité, defi pour Pavenir

“ est bien évident que l’EsPagne et, Plus Particuliérement) les régions
d’élevage Porcin ibérique ou sont Produits, ala Per?ection) les dérivés du
porg, voudraient Protéger leur trésor. Les Parties concernées sont
naturellement conscientes que I’importance commerciale du jambon
ibérico est étroitement li¢e a un dévc]oppemcnt régional durable et que
le rélejoué par le porc ibérique dans la conservation de cet écosysteme
si Par’ciculier, est fondamental. Sa disparition aurait dailleurs des
conséquences bien au-dela de I’Espagne. [T n outre, il est indiscutable
que l’élcvage Porcin en Plein air dans la Dehesa est favorable tant a
Panimal qu’a Penvironnement. | es porcs non seulement aerent le sol qu’ils
fouissent mais le fertilisent. Nous ne rencontrerons pas iciles Prob!émes
clramatiques de dévastation du sol que le Fcrmagc Porcin intensif
provoque ailleurs.

|l est évident que la Perfection réelle de tout le systeme implique une
séric de contréles ou chaque Phase est vitale pour Pobtention d'un
Produit fini oPtimal. Fourtant la standardisation est fondamentale et
cest Pourquoi Producteurs, éleveurs, associations Prochsionnc”es,
institutions de recherche et les administrations régionales et centrale
travaillent avec acharnement et collaborent pour consolider et garantir
une qualité oPtimale. [t la qua]ité ne signi?ie pas seulement un Pro&uit

exquis; cela rePrésente un controle rigourcux de “la ferme a la table”, la



formule utilisée partout aujourd’hui comme métaphore d’une tracabilite
totale, ce qui signhcic une conformité aux normes de P(Jnion
Européennc Aeccriber en est un bon cxemplc (_ette association
controle et Protége méticuleusement la Pureté de la race du porc
ibérique en tenant un strict registre généalogique. ] out ceci vise aussi a
améliorerla Proauctivité, en partant toujours de la Prémissc de conserver
les Propriétés uniques du porc ibérique. “| a qualité est notre avenir”
affirme [~ lena Dieguez, la dgnamique directrice tec}mique d’ Aeceriber
qui, de toute évidence, Par!e la au nom de Pensemble du secteur. Le
contréle de qua]ité totale est dans tous les csprits, surtout dans le cas
des trois Conseils régulateurs de l’aPPeHation (DO) (voir glossaire
page xxx). A cotée de la D.O. Jamén de Guﬁuelo c]ui est la Plus
ancienne <i986), se trouve la DO Jamén de Huelva et la DO
Dehesa de [ xtremadura ainsi qu’une quatriéme aPPc”ation, la D.O.
\/a”e de los Fedroches qui en est encore a ses débuts. bien que
beaucoup de Producteurs et déleveurs aient déjz‘a atteint d’eux-mémes
des normes de haute qualité, la tache Principa!e des D.(O. a été de
s’assurer que ces normes soient adoptées et rigoureusemcnt respcctées
par tout le secteur, moyennant un systeme de certification basé sur de
stricts controles des Protoco]es c]’élevage, de manutention et
d’alimentation, d’abattage et de découpage, et naturellement de
transformation. Aussi difficile qu’il ait ParFois pu étre de modifier des
Pratiques traditionnelles séculaires, la réussite est Palpab]e. “Depuis
que fonctionne la .. &' strémadure?, dit | oo [érez, “notre
garantie est de 100%. Je suis fasciné par le fait que, depuis lors,je nai
cu a refuser qu’une seule Piécc et qucje Pourrais leur donner des notes

allant toutes de 9,534 10sur 10

Un peu Plus que le simplc bouche a oreille
Les DO se chargent de Plus en Plus Fréquemment de la divu!gation et

de la Promotion des Produits. Méme en Espagnc, il existe encore



Par‘Fois une certaine une confusion autour du véritab]ejambon ibérico.
José Antonio Favc’m de la DO Jamén de f"luelva considere qu’i] est
imPortant de fournir une information claire, “mais P]us que tout”, dit~il,
“nous devons éduquer le Palais des consommateurs car en gastronomie,
tout est empirique.” ( est exactement ce que la maison [Jédiard de
Faris a découvert. “n réalité, les amateurs ne connaissent guere ce
jambon. Flutét que de leur fournir de 1’imcormation, on doit le leur faire
déguster. A Par’cir du moment ou ils Pauront go(té, ils Paimeront et ils
Paimeront beaucoup”, explique Nadége Marini du service import~export
d'HHediard. (Cest aussi la raison pour !aquc”e le bouche a orci”c,
Par’ciculiérement a l’étranger, est toujours un outil imPor‘cant, surtout en
ce c]ui concerne le consommateur final. Lorsque Marini ajoute “Nous
sommes Pro{:ondément conscients du fait qu’il s’agit d’un Produit spécial
et que le jambon exige une attention Particuliére”, on comprcné
facilement que les ProFessionnels ont besoin d'un Plus haut niveau
d’exPer’cise.

(eci devient sPécia]ememt imPor’cant dans le contexte de la manutention
du jambon. Traditionne”ement, un jambon ibérico se Préscntc d'une
seule Piéce et on le tranche soigneusement a la main au fur et a mesure
de la demande. Ceci exige évidemment une technique. “Chaquejambon
est unique”) dit Juan Francisco [ernandez qui vient de gagner le ]X
Championnat national des découpeurs dcjambon ibérico ou, a coté de
la vitesse et de la Propreté, étaient notées des qualités telles que la
finesse et Puniformité¢ des tranches ou Phabileté a couper exactement
100 g. Lejambon doit étre sgs’tématiquememt coupé dans le sens de la
longueur du muscle et autour de os et, naturc”ement, c}'laciue coté est
différent. Rcal ]}Jérico) le consortium qui rePrésente 90% de toutes les
exPortations de la Production Porcine ibérique, a édité un dépliant en
P]usieurs !angucs contenant des instructions Précises de découpe et de
manutention. | Jes stages sont clispcnsés réguliércment tels ceux qui ont

éteé organisés pour Passociation allemande des boutiques cl’épiceric fine



Corpus (ulinario. PBien c]u’il soit difficile d’égaler la qualité dujambon
ibérico couPé a la main en tranches fines, et étant donné que, dans
certains cas, la consommation ncjusthcie pas Pachat d'une Piéce entiére,
Real |bérico a donc fait étudier le développement technologique et
créatif de Présemtations a]tcmatives, par exemple dujambom désossé
cmpaqucté sous vide facile a trancher a la maclﬁine, ainsi que des
Portions individuelles Plus Petites Prédécoupées. | es normes de haute
c]ualité sur lesque”es nous nous engageons ne concernent pas seulement
le Produit mais aussi sa Préscntatiom”, explique le directeur du
consortium, Miguel unibarri. “ Je suis tout a fait d’accord”, dit José
(16mez, “mais l’empaquetage, doit étre techm’quemcnt Parpait afin
qu’aucune des qualités de ce Produit ne soit Perclue”. (16mez qui
Perpectiomne et agrandit la maison Joselito, dirigée par sa famille dePuis
cinq générations, sait fort bien de quoi il Parle. Cettc année, ses
jambons ont été ¢lus numéro i par le critique gastronomiquc de renom
Rafael (Garcia Santos dans son guic{e /o Mcjor de [a (Gastronomia
2002. [ n raison des restrictions imposécs tant par la nature que par les
normes de qualité, le nombre dejambons Procluits est forcément limité.
Des acheteurs sélectionnés recoivent des quotas et lcsjambons sont
achetés a lavance. [T t pourtant, l’expor’cation est considérée comme un
defi séduisant. “L’cxportation est Plus une questiom d’image que de
nécessité, mais elle fait bien évidemment Partie de notre avenir, dit
Jcsds (harcia, directeur des cxPor’cations de la maison de boissons
Osborne, Propriétaire de Sénchez Romero Carvajal. (s6mez affirme:
“Flus que notre volume de ventes, ce qui compte, c’est que nos Produits
soient référentiés sur les cartes des Plus Prestigicux restaurants a

l’étrangcﬁ’,

Un Plaisir fort ancien.
| e Prestigc dujambon ibérico de glancls ne date pas &’aujourd’l’lui. I

faut remonter loin dans Phistoire. Des le Premier siecle av. JCJ le



géographe et historien grec Strabo exaltait Pexcellence du jambon
ibérico. Tt ]orsque le Poéte Martial écrivait: “du pays des montagnarés
(]es ]béres), raPPortez~moi un jambon et laissez-moi en dévorer des
tranches”, il lancait |a une mode tres en vogue aujourd’hui. PBien que ce
soit un véritable Plaisir que de partager une ration dejambon ibérico
accompagnée d’un verre de vin rouge, dun Xérés sec ou d’un Cava, il
est de Plus en Plus commandé comme P]at Principal. “Farpois, les gens se
Plaignent du Prix dujambon ibérico” dit Paco de (Gea, Propriétaire de
“Pan, Jamc’m S17, une épiceric fine de Moraira, dans |a région
&’Alicante, qui vend le jambon ibérico de glands a 1107 le kg, “mais,
comparez avec le Prix dun filet mignon. Eh bienjje peux vous dire que la
satisfaction est tou-jours garantie”.

™ n outre ~et cela peut Para?tre Paradoxal» FPaco de (Gea souligme le fait
que pour le méme Poicls une Portion de jambon ibérico a un volume
suPérieur a tout autrejambon.

Que le rapport quantité/satisgaction soit oPtimal a été tres bien
comPris au Japon ou ]ejambon ibérico est du dernier cri. “Au Japom, les
gens s'intéressent Beaucoup ala gastronomie, ils cherchent a enrichir
leurs connaissances et a éduquer leur Pa]ais” dit Aurelio Castro,
c]uatriéme dune lignée de Proc]ucteur de Guﬁuelo, dans la Province de
Salamamque, qui va bientst aller au Japon et en Corée du Sud. Ce
que Castro ne sait pas forcément cest que les chercheurs ont
récemment découvert dans 1ejambon ibérico les ¢léments naturels que
les JaPonais déefinissent comme la cinquieéme saveur, a savoir umanmi.
( Imami défierait, semble-t-il, toute description mais on Pourrait traduire
par “savoureux” ou “délicieux”. [~ mmet Watson,journa]iste au SCattle
Times a suggére “\Vous ne le connattrez que lorsquc vous Paurez golte”.
Par conséquent, si umami nest que Pun de ses éléments sensoriels
exceptionmels, on comprend aisément que méme des experts ne
réussissent absolument pas a définir lejambon ibérico. | e terme le Plus

Proche qu’ils aient trouvé est “feélicité”. Alinsi, ou que vous soyez, relevez



le defi. Regardez bien unjambon entier scintillant, d’un rouge brillant
avec de Pctits filets blancs. Fuis fermez les yeux et permettez a ce
bouquet complexc, évoquant des fruits secs gri”és, des huiles Fruitées, et
peut étre du bois, de vous Préparer ace qui va vous arriver. A Présent,
ouvrez les yeux et observez tramqui”ement comment on coupe lejambon,
soigneusement, par Petites tranches, assez fines pour n’en faire qu’une
bouchée. Frencz~en alors une entre le pouce et Pindex et faites-la glisser
dans votre bouche ou elle fondra sur votre langue. A Présent, prenez le
temPs de savourer et remarquez sa douce Persistance avant de passer a

la suite.

An,éc van I/VJCL est 50C/o/o‘guej titulaire d'un mastére en gastronomie de
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