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LE JAMBON CRU ,

Voila la nourriture indispensable de tout un chacun aimant recevoir sans étre pris au dépourvu.
Le jambon cru est 1a en véritable sauveur de I'apéro impromptu, en parfait ouvreur de
n'importe quel repas, en colmateur des fringales inopinées. Mais c’est tout un art de devenir
jambon cru, de quitter la cuisse du cochon pour gagner le crochet de la cave. Cet art est
compléetement li€ au terroir et au savoir-faire de nos maitres es jambons. La race du cochon,
le lieu d’élevage, la qualité de 'affinage sont autant d’éléments primordiaux quant a la future

qualité du jambon.

Avant tout, pour avoir le statut de jambon, il faut :

- étre un bon cochon : race de qualité, élevage de
qualité ;

- étre salé au sel sec par une main experte garante
d'un savoir-faire avec un ajout d'herbes et d'épices ;
- étre affiné dans des salles avec une aération,

une température et une hydrométrie spécifiques.

TEMPS DE MATURATION

JAMBON CRU
moins de 130 jours

JAMBON SEC
130 jours minimum

JAMBON SEC SUPERIEUR
210 jours minimum

Lorsque toutes ces conditions sont réunies, le jambon
va se transformer, il va marir pour offrir toutes ses
saveurs, Les chairs vont rougir, les golts vont se
concentrer, il sera alors temps de le désosser, mais
seule une main aguerrie viendra a bout des os. On
peut aussi le déguster en |'état, avec un plaisir tout
particulier quand vient le moment de rogner,

de racler...

42 CHARCLUITERLYE., TOUT EST DERMILS L

Il existe aujourdhui sur le marché tellement de
jambons différents et a des prix si variés qu'il est
nécessaire de connaitre les labels européens de qualité.
Ceux-ci garantissent une indication précieuse aux
consommateurs.
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APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE
Le jambon est produit, élaboré et transformé dans
aire géographique déterminée avec un savoir-faire
reconnu et proteége.,
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INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE
Le jambon a un lien avec le terroir aux stades de
production, d'élaboration ou de transformation (ja
de Bayonne, jambon des Ardennes, jambon d'Ardeche)
(Merci Nono Teyssier et Stéphane !)
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SPECIALITE TRADITIONNELLE GARANTIE
Le jambon est produit selon un mode traditionnel logs
de I'élaboration ou de I'élevage.

Le saucisson est l'allié du jambon, il peut allegrement
cohabiter sur le méme crochet, il répond aux mémes
attentes que le jambon, il est la pour se faire manger &
n'importe quel moment. Il est le résultat d'un mélange
de gras et de maigre de cochon, qui a subi une
fermentation dans un boyau naturel concentrant les
gouts, un affinage lui donnant son aspect final.

Mais attention, a bonne charcuterie, bonne coutellerie
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