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Jambon d’hier...

Si le pore sauvage de la préhistoire (également appelé sanglier) et
le cochon domestique d'aujourd’hui ont peu de choses en commun,
le jambon lni, a toujours joué un rdle important dans I'alimentation.
Issu de la partie noble du pore, le jambon est né, consommé et
apprecie depuis la nuit des temps.

Ainsi, le premier a avolr décrit une recette de jambon sec fumé est
Caton I'Ancien, qui devient de fait, le pére historique du jambon.
Pourtant, dans les Pyrénées, on raconté encore volontiers une
légende sur Pongine du jambon sec: un pore, tombé dans un ruisseau
issu d'une source salée des environs de Salies-du-Béam, aurait éte
récupereé par les bergers quelque temps aprés, La viande, ainsi
conservee par le sel, se serait montrée exquise, surtout les membres
postérieurs, ce qui donna 'idée du procéde de salage aux habitants
de la région. Ainsi serait né le jambon sec et art délicat de la salaison,
(Juant & nos ancétres les Gaulois, ils pratiquaient la conservation du
Jambon en frottant la viande de sel, d'herbes et de vinaigre avant
de la sécher et de la fumer.

Leurs ennemis Romains en avaient fait un mets de choix en ne le
proposant que sur la table des empereurs.

Un peu plus tard, au Moyen Age, il était considéré comme un symbaole
d'abondance,

... Et jambon d’aujourd’hui

Au XXleme siecle, du Nord au Sud et d'Est en Ouest, le jambon sec
est un “chouchou” des tables frangaises. Pour I'anneée 2000,
49000 tonnes de jambons ont ¢t¢ produites gqui ont €té vendues soit
entier, soit en tranches ou encore en chiffonnade selon le goot de
chacun.




Quid du jambon?

Ou'il soit sec ou cuit, le seul veritable
jambon est fait &4 partir du haut
du membre postéricur du pore, et
sreulement cette partie. Clest la loi!
A partir de la, la fabrication des
jambons secs requiert un véritahle
savoir-faire et beaucoup de patience.
Ills sont frottés plusicurs fois au
sel, & I'ancienne, et soumis a une
maturation dont la durée varie, La

technique de salage, la race des F comme fabrication
paorcs, leur alimentation, la conduire

du séchage et de la maturation £ ™
donnent i chague jambon la saveur

et la couleur qui le caractérisent. e

Les jambons secs se différencient 'S
entre eux principalement par leur

durte de sechage. Aprés avoir éné Salage
séches, ils peuvent également étre
fumes,




Petit précis du jambon

Comme pour les autres charcuteries, le Code des Usages de la
Charcuterie définit les bonnes pratiques de fabrication des jambons
SECs.

Jambeon sec ou jambon
sel sec, superieur ou Jambon cru
traditionmel

L] et indication peécise le quantiéme d jour cu be monére de la semaine.

Le Code des Usages

Le Code des Usages de la Charcuterie est le résultat d'une large concertation
entre les fabricants industriels et artisans, le Centre Technique de la
Salaison, de la Charcuterie, des Conserves de Viandes, 11 est validé par
I'Administration frangaise, par l'intermédiaire de la Direction Geénérale
de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des
Fraudes,

Ce texte permet d’assurer la protection du consommateur et de garantir
la lovauté des transactions,
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Dénominations et mentions spéciales

Le Code des Usages de la Charcuterie définit aussi certaines
dénominations particuliéres:

Les mentions “authentique” et “véritable” suivies de toute mention
geographique frangaise, peuvent accompagner la dénomination de
vente des jambons secs sous réserve que le produit soit fabriqué
dans la région, la province, le déepartement ou les cantons limitrophes
suivant le cas ([sous réserve qu'il n'y ait pas dIndication
Géographique Protégée, of. ci-dessous). Les mentions "a ancienne”,
“comme autrefois” ou toute mention avant la méme signification
peuvent accompagner la dénomination de vente sous réserve que la
matiére premiére n'ait subi aucun autre traitement que la réfngération.

La mention “de pays” accolée a “jambon cru™ n'implique aucune
caracteristique supplémentaire.

Comme pour les autres produits alimentaires, les jambons secs peuvent
avoir des signes officiels de qualité, accompagnés d'une [GP:

Certification de

51 le jambon sec fait Pobjet d'une Indication Géographique
Protégée [IGP), la dénomination de vente est réservée au produit
fabriqué dans la zone concernée et répondant aux spécifications de
I'lGP, passant par le respect d’'un cahier des charges précis.

La dénomination montagne s'applique & un produit dont toutes les
matieéres premigres et étapes de fabrication sont situées dans une
zone de montagne.

Servii £ presse s Wmitigque Fouca n=eil ® T {FeTETTR



artout dans I'Hexagone, les jambons secs sont aussi beaux que bons:
Alsare, Ardennes, Auvergne, Aquitaine, Bourgogne, Franche-Comiteé,
Limousin, Midi-Pyréndes, Pays de Loire, Poitou-Charentes, Rhone-
Alpes, ..

Chaque région a sa recette... Charcuteries trés répandues, les jambons
secs sont souvent liés & un terroir, une histoire, une richesse culturelle
et un climat. Deux grandes traditions de fabrication se rencontrent au
fil des régions : toujours séché le jambon peut ensuite ére fumé ou non,

Jambons secs de chez nous...
* Les jambons séchiés
En Aquitaine... le jombon de Bavonne

C'est Ia que naguit le jambon qui pris plus tard le nom de... Bayonne,
5l a acquis sa réputation par le commerce qui a eté initié des le XV1éeme
siecle, il est aujourd hui un véritable produit du terroir bénéficiant d'une
certification de Conformité et d'une 1GP. Pour répondre & un cahier
des charges tres precis, le jambon de Bayonne est issu de porcs nes,
elevés et prépares dans le Sud-0uest, Le jambon sec avec os doit peser
au moins 7 kg. Il est, depuis toujours, frotté au sel de Salies (legende
quand tu nous tiens!), qui lui donne sa saveur inimitable, I est ensuite
séché & basse température durant 7 & 12 mois avant d’étre affiné
longuement pour acquerr 'equilibre et la delicatesse de golrt qui le
caractérise, La tradition, encore maintenue par quelques productewrs,
veut qu'il soit froteé au piment d’Espelette. Produit uniquement dans
le bassin de I'Adour, c’est le jambon sec le plus connu et le plus
consommé de France, Entier, 'authentique jambon de Bayonne est
aisément reconnaissable i la croix basque (lauburu) dont on marque
sa couenne. Tranche, il doit avoir une couleur rouge fonceé uniforme,
avec une épaisseur de gras de 8§ mm.

En Auvergne.. le jombon d"Auvergne
Le jambon sec d'Auvergne, protégeé par une certification de conformité
et une IGP (demande en cours), est un jambon & l'os de & kg & 'état

sec, salé au sel sec puis affingé de 7 4 12 mois dans des caves ou des
sechoirs.




En Bourgogne... le jambon cru du Morman

La réeglementation concernant la fabrication de ce jambon est stricte.
[l doit érre produit uniguement dans les zones du haut Morvan [de
Chateau-Chinon a Areuf), La technique de fabrication est toujours la
méme: les jambons frais sont frottés d'un mélange de gros sel, d'épices
et de poivre, ils sont ensuite empilés et recouverts de gros sel, puis places
3 & 4 semaines dans le saloir. Une fois laves, on retire la crofte de sel
et on les pend 4 1'air libre entre 6 et 11 mois. Ces longs mois écoulés,
on les frotte a 1"aide d'une pate épicée qui colore la couenne,

Dans le Nord... le jambon des Ardennes

Contrairement aux jambons des Ardennes belges, le jambon des Ardennes
francaises n'est pas fumé. En ouire, il bénéficie d'une certification de
conformité et d'une IGP le différenciant ainsi des jambons secs belges.
Le jambon des Ardennes se distingue également par un salage releveé
au genievre. 5a durde de fabrication varie de 6 & 7 mois.

Dans le Midi-Pvrénées... le jambon de Lacaune

Jambon sec fabriqué dans les monts de Lacaune et dans le Ségala
aveyronnais a partir de cuisses de porcs lourds (plus de 100 kg), le
jambon de Lacaune est séché entier avec ou sans os et pése, apres
sechage, plus de 6 kg.

Le jambon refroidi est paré, arrondi et frotté avec du sel. 1l est ensuite
placé au froid au saloir, recouvert d'un mélange de gros sel, dun peu
de salpétre et de sucre. La durée de salage varie entre 15 jours et 1 mois.

Le noir de Bigorre

Ce jambon issu de porcs gascons de plus d'un an, €levés en plein air
est affiné plus de 18 mois.

En Corse... le jombon Prisuttu

Il s’agit dun jambon a la tenue du gras et & la couleur remarquahle
(rouge franc pour le maigre et rosé pour le gras). La forme, elle aussi,
est particuliere: les jambons sont découpés trés longs (15 cm) par rapport
a la téte du fémur, ce qui accentue aspect plat du jambon. Tradition
gastronomique oblige, les porcs sont en partie nourris de chataignes
el de glands.

Aprés avoir été prépard, le jambon est salé par enfouissage pendant
30 a 45 jours suivant le poids du jambon frais. Le plus souvent, on
utilise du sel de Porto-Vecchio, Aprés le salage, le jambon est dessalé
et recouvert de poivre moulu et de piment, suit une longue phase de
séchage, de 6 & 18 mois selon le poids (de 5 & 9 kg pour les produits
finis avec os).



Dans les pavs de la Loire... le jambon rendéen

Béneficiant d'un Label Rouge, le jambon vendéen est issu de la tradition
gastronomigque vendéenne. Peu séché et consommé traditionnellement
aprés cuisson, Neécessitant un wértable savoir-faire, il est frotté a
l'eau-de-vie (2] et aux herbes, avant d'étre salé au sel sec en cuve, puis
pressé entre des planches en fin de salage. Sa fabrication nécessite au
moins G0 jours.

* Les jambons séches et fumés
En Franche-Comtd... le jambon de Lurewil

Bénéficiant d'un Label Rouge, le “vértable jambon de Luxeuil” doit
etre produit dans le canton de.. Luxeuil-les-Bains. Cette zone au
micro climat froid et sec, an sol et sous-sol fermgineux confére au
jambon une saveur bien caractéristique. Ce jambon se prépare, avec
ou sans os, par macération lente (au moins 1 mois) dans du vin rouge ou
de 'alcool (2), puis par frottage au sel sec. Des épices et des aromates
peuvent étre ajoutées au sel. 1l est ensuite légérement fumé 4 la sciure
de résineux, puis mis & reposer pendant 4 semaines & plat. La durde
totale de la fabrication du jambon ne doit pas étre inférieure & 25 jours
par kilogramme de jambon frais et paré,

... EF aussi le jambon du Heut-Doubs

Jambon de 10 kg minimum lors de sa mise en fabrication, il est préparé
dans sa forme d'origine avec os, On prend soin toutefois de retirer au
préalable les excédents de graisse et une partie de la couenne. 5a salaison
s'effectue par frottage au sel sec, avant d'étre fumé dans un “tmé” (ou
“tuye”], terme régional qui deésigne des cheminees fumoirs pyramidales.
Au final, 1a fabrication aura duré plus de 9 maois pour un jambon séché
et fumé beénéficiant d'un Label Rouge.

En Rhine-Alpes... le jombon de Savoie

Bénéficiant dun Label Rouge, le jambon de Savoie entier avec os doit
peser au moins 7.5 kg, 5a forme aplatie est caractéristique des jambons
de la région. Aprés dessalage, le jambon est fumé de 2 & 4 mois avec
un mélange d'essences de bois dont le sapin et le genévrier. Le fumage
se fait traditionnellement dans une grande cheminée ou dans un
fumoir annexe, Le jambon achéve sa maturation quelques mois en
sechoir. De couleur brune a I'extérieur, quand on le coupe il est rouge
sombre entouré de gras blanc ou délicatement rosé. 11 fait partie de
I'assortiment de charcuteries servies avec la traditionnelle raclette.

(2] L'abus d'aleoal est dangereax pour la santé, A comsommer svec moddératisn.



«. Jambons secs d' Europe

Espagne

* Jamhon Serrano. 1l s'agit d'un jambon cru de montagne produit dans
toute la peéninsule ibérique, 11 est fabriqué & partir du pore blanc
domestique. Le terme serrano vient de |'espagnaol sierra, (plateau ou
montagne en frangais). 5a recette est protégée pas une attestation de
specificite.

= Jambon Jabugo [ou pata negra), Jambon espagnol, ¢'est un produit
rare et coltenx dont il existe 3 catégories correspondant au régime
alimentaire de l'animal: le Bellota {produits de la fermes+forét), le
Recebo (produits de la ferme+glands+fourrage), et le Cebo (céréales).
I est issu de la patte entiére fine et allongée d'un petit pore noir, Son
processus d'atfinage est trés long (plus de 2 ans).

|Ir|'-I.||il:I

* Jambon de Parme. [ssu d'un pore éleve dans le Nord de 'alie, au
pied des Appenins, ce jambon est renommé pour sa saveur peu salée,
son golt tres développeé et sa texture trées moelleuse, lié a une durée
minimale de fabrication de 10 & 12 mois.

* Jambon S5an Danicle. Fabriqué uniguement sur la commune du méme
nom, le jambon 5an Daniele est le 2éme jambon réputé d'ltalie. 11 est
caractérisé par sa forme en "guitare”, 5a durée de fabrication est d'au
moins un an.

= Speck. Originaire du Haut Adige, c’est un jambon légérement fumé
et séché,

Allemagne

# lambon d'Ammedand. [1 s'agit d'un jambon désossé, salé en saumure
et fumée a froid a I'aide de bois de hétre et des baies de genievre.

* Jamhbon de la Forét Noire. Désosse, salé dans une saumure aromatisée,
il est ensuite séché a air avant d'étre fumé. Réalise & froid, le fumage
peut durer jusqu'a 3 mois. Melangee a des brindilles de sapin, la sciure
confére au jambon une couleur foncée et un ardme typigque.

* Jambon de Westphalie. Ce jambon, de coupe ronde, est froteé au sel,
saumuré, dessalé, égoutté ef fumé a froid pendant une semaine ou
plus avec des essences fortement odoriférantes, puis séche.
L'appellation “jambon de Westphalie™ est protégée par un accord
commercial franco-allemand.

Belgigue

= Jambon des Ardennes. Contrairement au jambon des Ardennes frangaises,
ce jambon est fumé & froid pendant plusicurs semaines avant d étre séche,



De la valeur nutritionnelle du jambon sec

C'est bon a savoir

* Comme tous les produits issus de viandes, le jambon sec est riche en
protéines (24 a 27 g pour 100 g de produit) de bonne valeur biologique
(bien pourvaes en acides gras aminés essentiels). 1l peut done parfaitement
remplacer un plat de viande. Son procédé de fabrication (sechage)
concentre, de plus, les nutriments.

* Le porc est un animal qui a la particularité de separer ses parties
maigres de ses parties grasses. Il est donc trés facile d'enlever le
contour gras de la tranche pour diminuer I'apport lipidique de plus de
moitie. Une astuce i retenir pour toutes les personnes au regime.

Quelques vraies fausses idées sur les jambons secs

» [es jambons secs actuels sont-ils plus salés gu'outrefois ?

FALUX - Au contraire, ils le sont bien moins, afin de répondre a la
demande des consommateurs. Au cours de ces 30 derniéres années,
leur teneur en sel a diminué de 30%.,

o [es jambons secs sont-ils dercellents coupe-faim ?

WHAl - La richesse en protéines du jambon sec entraine, entre autres,
un effet satietogene, idéal pour lutter contre les petits crew. Une collation
riche en protéines est suivie dune sensation prolongée de bien-étre et la
prise énergetique faite pendant le reste de la joumée s'en trouve diminuée.

Lipides | Glucides Energie
o100 g keal/100 g

Jambon sec
antlar

Jambon sec :
dégraisse -

Souree : CIC. analyses réalisdes par des laboratedres publics et privés,




Qualité et de sécurité des aliments

Les jambons secs, qu'ils soient vendus au rayon *a la coupe™ ou en
libre-service, avec ou sans 0s, en franches preemballees ou entiers,
repondent aux mémes régles de fabrication et sont fabriqués avec
le méme niveau d'exigence.

Un cadre réglementaire strict fixe les regles d’hygiéne a respecter. Chagque
étape de la fabrication des jambons secs, de I'abattoir a la distribution est
soumise a des controles officiels. Pour répondre a ces ohligations, les
industriels ont mis en place, depuis plusieurs années, un certain nomhbre
de mesures comme la démarche HACCF (3), la formation du personnel
a I'hygiéne, la rédaction et la mise en ceuvre d'un guide de bonnes
pratiques d'hygiene “jambons secs”. Chaque produit est identifié par
un numéro de lot qui permet d'assurer la tragabilité et d'en retrouver
|"historique.

Comment conserver les jambons secs?

* 5i le jambon est entier [demi ou quart).

[l doit étre conservé dans un endroit frais et sec, comme, par exemple,
le bac & légumes du réfrigérateur. Aprés chaque découpe, un papier
d'aluminium, un film ¢tirable ow un linge doit étre place sur 'entame, afin
d'éviter tout dessechement et pour conserver les qualités organoleptiques
du jambon sec durant plusicurs semaines, Pour le consommer au
meilleur moment et respecter les saveurs, ne dépassez pas la Date
Limite d'Utilisation Optimale (DLUD).

* 5i le jambon est vendu tranche 4 la coupe ou tranché préemballé,
Il convient de le conserver au réfrigérateur entre 0 et +8°C. Lorsque le
jambon est acheté a la coupe, il sera meilleur au cours des 2 & 3 jours
qui suivent 1"achat. 51l est acheté préemballé, il convient de respecter
les dates limites de consommation (DLC) indiquées sur 'emballage et
de le consommer rapidement aprés ouverture,

(1 HACCE : analyse des dangers, points critigques pour lear maitrse (Haeard Analysis - Critical
Cantrol Folot ).



Jambon sec, les gourmets savent rancher!

Le jambon sec est généralement vendu désossé, ce qui permet, & la
coupe, d'en faire des tranches trés fines a la saveur subftile ou des dés
moelleux an golt phas marque, En libre-service, le jambon sec est présenté
prée-tranché ot ¢'est bien pratique !

Quelle que soit la présentation choisie, le jambon sec ¢est bon au quotidien
ou pour les jours de fote, Cest dailleurs certainement la raison pour
lagquelle les Frangais ont fait du jambon sec leur charcuterie préférde,
Adultes et enfants, ils sont en effet 45% & en consommer au mains une
fois par maois (4) et & Vapprécier tout au long de 'année,

Et si les oceasions ne manguent pas, les facons de le consommer et de

I'accommaoder sont elles aussi des plus variées :

* N COpeaux ou en associations salées-sucrees, dés apéntif,

+ ¢n dis d'ananas ou de demi-abnicots frais, & essaver absolument !
mais aussi en tranches translucides accompagnées de figues, de poires
ou de melon pour une entrée qui suit les saisons...

# ¢n fines lanieres avec de la roquette pour une salade structurée et bien
dans 1"air du temps...

» en chiffonnade entourée de crudités pour un repas sur le pouce et en
toute légéreté, avec du fromage et du pain grillé facon crostini 4
tout moment de la journée...

Le jambon sec on ne s'en lasse pas! Cest bon tout le temps, selon
le godit et I'humeur du moment.

Pour profiter d'un bon jambon sec... Cité pratique

Savoir choisir un bon jambon sec

Il doit &tre dense, sans trace de moisissures, entouré sous la couenne
d'une couche de graisse movenne et son gras ne doit pas porter de
trace d'écoulement.

Savoir découper un jambon sec

Pour decouper un jambon sec entier, deux ustensiles sont indispensables:
un couteau affiité et un support &4 jambon pour maintenir la stabilité
de la piéce

Savoir savourer un jambon sec

Afin de miewx apprécier la saveur d'un jambon sec, les tranches doivent
étre trés fines, voire en chiffonnade, Cependant, on peut les aimer plus
¢paisses pour les glisser sous un ceuf au plat. Sans oublier que les dés
de jambon sec sont délicieux dans une soupe.

(4] Somdage SOFRES réalisé en décembre 1998 sur 'image des produiis de charuerle ¢ la
cansammation ds Frangais,



Salade de jambon sec, roquette et parmesan
Préparation : 1% minutes Pas de cuisson

Pour 4 personnes

4 tranches de jambon sec

300 g de gros champignons de Paris
Le jus d'un citron jaune

50 g de roquette

80 g de parmesan ¢n copeaux

3 cuillerées a soupe d'huile d'alive

I cuillerée a soupe de vinaigre

Sel, poivre

Laver et essuyer les champignons.

Couper les pieds et émincer finement les tétes dans le sens de la
hauteur. Les mettre dans un saladier et arroser avec le jus d'un
citron.

Couper le jambon cru en fines lamelles.
Rincer 1a roquette, 'essorer,
Mélanger 1'huile d'olive avec le vinaigre, le sel et le poivre,

Répartir dans chaque assiette les feuilles de salade et les champignons,
Les arroser de vinaigrette.

Disposer ensuite les lamelles de jambon cru et les copeaux de parmesan.

Lervir aussitit.




Crostini de jambon sec
Fréparation: 15 minutes Fas de cuisson

Pour 4 personnes

* 4 tranches fines de jambon sec
4 tranches de pain de campagne
1 gousse d'ail

huile d'olive

2 tomates épépinées en cubes
quelgues copeaux de parmesan
1 branche de basilic

Laver, égoutter et couper le basilic.
Faire griller les tranches de pain. Les frotter avec la gousse dail.

Déposer sur chaque tartine : des cubes de tomates, quelques gouttes

dhuile dolive, une tranche de jambon cru et quelgques copeaux de
parmesan.

Disposer quelques feuilles de basilic.

Servir aussitor.
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