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CHARCUTERIES

LE JAMBON SEC DES ARDENNES,
ENFIN SACRALISE

Avis aux gastronomes : depuis cette année, le département des Ardennesr,c'ompte deux IGP
de plus avec le jambon sec et la noix de jambon sec. Il faudra attendre fin 2016 pour golter a
cette charcuterie pourvue de son nouveau label.

Didier Villemin
dans ses installations
de la Francheville
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rois cent soixante jours | Presqu'un an. C'est le temps minimum d'affinage du
jambon sec d'Ardennes avant dégustation en fines tranches qui dégagent des
odeurs fruitées ef de viande séchée. Franchement sovoureux... Il n'y a donc
rien d'étonnant & ce que ce produit du terroir, aprés de longues années de
procédures, refrouve enfin sa précieuse indication géographique protégée,
effective depuis le printemps demier. Pour la plus grande joie des deux seuls
fabricants et de foute la filiére. Ces deux spécialistes ont pour nom Frédéric
lorriette {Haybes salaisons, & Haybes) et Didier Villemin [Aux Saveurs d'Ardennes, & la
Francheville). « Un froisigéme pourrait se joindre & nous, un luxembourgeois qui doit s'installer
dans les Ardennes. Il sera le bienvenu car lo demande est supérieure & la production et
'GP va permetire de développer notre jambon, de le faire connaitre au-dela de la région »,
s'enthousiasme M. Villemin. Les deux professionnels conviennent que leurs premiers jambons

Uarrivée des jambons
qui vont étre préparés

Le sel se diffuse dans les jambons

Le produit fini aprés
12 mois d'affinage

Le nouveau logo des jambons secs
sera marqué au fer
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estampillés du nouveau sésame européen et du
nouveau logo marqué au ferme sortiront fin 2016.
« Avec le cahier des charges irés dense |18 pages),
Iy a quantité de points & faire valider avant de
commencer la production sous IGP. C'est ['affaire
de quelques semaines », précisait M. lorrieffe en
septembre 2015.

« Je ne travaille qu'avec des porcs de la filigre
Ardennes de France pour lesquels il ne reste que trois
producteurs. Je ne vais cerfainement pas acheter du
porc croate | », annonce Didier Villemin, dont les
installations & La Francheville sont équipées pour
fraifer, le cas échéant, jusqu'a 35 000 jambons !
'Europe autorise ['vtilisation de matiéres premiéres
en provenance de la Communauté avec foutes
les informations nécessaires aux exigences de tragabilité. Une décision logique pour Jean-
Pierre Durin, grand maitre de la confrérie du jambon sec d'Ardennes. « LIGP, déliviée par
'Europe, est un facteur de développement de notre produit. On peut s'atiendre & ce que
nous manquions de cuisses en provenance des Ardennes pour safisfaire la demande. »
les autorités sont exirémement poinfilleuses quant au respect et au déroulé des étapes de
fabrication. Tout est soumis & contrdle : qualité de la viande, échelle des couleurs, poids,
épaisseur du gras, longueur et forme de I'os -qui doit ne pas excéder 10 cm & partir de la
téte du fémur-, données organoleptiques, températures du saloir, de la salle de repos, elc.

JAMBONS FROTTES ET SALES A LA MAIN

En arrivant, chaque jambon frais est d'abord frofté, massé et salé & la main avec un mélange
d'épices et d'cromates, selon une recefte et des dosages propres & chaque fabricant.
« Personnellement, je rencuvelle 'opération au bout d'une semaine et le jambon reste suspendu
ainsi deux semaines au saloir », explique M. Villemin. Il passe ensuite douze semaines dans
une sclle de repos ofin que le sel se diffuse. Aprés quoi, le jambon est lavé et envoyé &
l'étuvage pendant 72 heures au cours desquelles le jambon développe ses couleurs et ses
parfums. |l est ensuite pané, c'est<rdire enduit d'une pellicule de gras destinée @ le protéger
et & empécher la formation de crolte pendant les neuf mois de son vieillissement. En fin de
cycle, la pane est enlevée. Le jambon qui doit alors peser -os compris- 5,5 kg minimum, est
préparé en vue de sa mise sur le marché. Il peut étre conditionné entier [désossé ou non),
en portions, vendu & la coupe...

® LE JAMBON SEC DES ARDENNES ET LE JAMBON D’ARDENNE sont deux charcuteries différentes. La premiére est I'objet
méme de ce sujet. La seconde, qui béniéficie aussi d’une IGP, est originaire de Belgique. Elle est souvent fumée bien que
le fumage reste facultatif dans le cahier des charges.




