Le jambon du porc basque (porc pie)

Appelé également PIE NOIR du Pays Basque, le porc basque fait partie des 5 dernières races locales françaises avec le gascon, le limousin, le blanc de l'ouest et la Bayeux. La race " Porc basque " peuplait naguère l'ensemble du Pays basque (nord et sud), une partie du Béarn et des Hautes-Pyrénées. Frappée d'extinction en 1981, elle doit sa survie à une poignée d'éleveurs accrochés à leurs exploitations agricoles de montagne.

Le porc pie :

· Sa couleur : Il se distingue par sa couleur noire et blanche.

· Son habitat : La montagne

· Sa nourriture : Il se nourrit principalement d'herbe, de châtaignes, de glands de pois et de fruits en saison. Afin de préserver un équilibre alimentaire, un complément en céréales composées de maïs, d'orge , de pois et de soja non OGM leur est amené chaque matin.

· Sa vie : 

· De sa naissance à 2 mois: le porc basque naît à l'extérieur, sous les huttes de fougères. Il reste avec sa mère qui nourrira 6 à 10 petits jusqu'à leur sevrage à 2 mois. Il pèsera alors 20 kg. 

· De 2 à 14 mois: une fois identifié, vacciné et tatoué, le porc basque grandit en montagne, par groupe de 40 porcs/hectare. Il se nourrit principalement d'herbe, de châtaignes et de glands. 

· Entre 12 et 15 mois: le porc basque est abattu. Il pèse 180 kg en moyenne. 

· Entre 15 et 30 mois: le jambon de porc basque s'affine de 14 à 18 mois et sèche au vent du sud de la Vallée des Aldudes, au séchoir des Aldudes. 

Le jambon

Les jambons du porc pie noir du Pays Basque élevé en montagne pendant 12 mois sont salés au sel des salines de Bayonne, puis frottés au piment. Séchés et affinés à l’air libre 12 à 16 mois, dans le séchoir de la vallée où prédomine le vent du sud, ils prennent le temps de développer des arômes de fruits secs. 

Pierre Oteiza

Au cœur du Pays Basque, dans un paysage de montagnes, se niche la Vallée des Aldudes. C’est dans cette région que Pierre Oteiza a créé une entreprise artisanale qui élabore, à partir de recettes traditionnelles, toute une gamme de produits qui ont gardé la saveur du terroir. Le partenariat avec les éleveurs de la vallée a permis de relancer la race du porc basque. 

En 1987, Pierre Oteiza et 15 éleveurs de la vallée des Aldudes décident de sauver la race et de remettre à l’honneur les modes traditionnels d’élevage et de transformation de ce "cochon coureur". Aujourd’hui, 35 éleveurs sont engagés dans le développement du porc basque. L’entreprise Oteiza joue un rôle important dans la vallée par l’activité qu’elle génère et ses relations avec les producteurs.

La dégustation

Nous commençons la dégustation par le Champagne Consulat-Palace (Baron Fuente), qui nous séduit d’emblée par son nez fait d’agrumes et de fruits blancs avec des notes minérales, de fruits secs et de massepain. La bouche est très agréable et équilibrée, alliant le fruit, la fraicheur et un « gras » plaisant.

Avec le jambon, on ne peut pas parler d’accord : le vin et le plat « se respecte » dira l’un d’entre nous, sans plus.

Nous poursuivons avec le Morgon de Lapierre 2005. Le nez est un peu discret et assez hétéroclite; on y trouve des notes de sirop de pharmacie (et nous avions des experts parmi nous !), de bonbon anglais (cuberdon) et de violette ; à cela viennent s’ajouter du camphre et de l’eucalyptus. La bouche semble bien équilibrée mais trop courte. En résumé, un vin un peu décevant. 
Accompagné du jambon, nous trouvons une toute autre image: les arômes du vin semblent transcendés. C’est le meilleur accord de la soirée ! Toutefois, il faut nuancer un peu cet avis : il est presque certain que la seconde bouteille était fondamentalement différente de la première. 

Avec le Mercurey de Dureuil 2005, nous découvrons un vin au nez plus puissant : les arômes de vanille (fût), de fruits rouges et noirs (en particulier confiture de cerises) ainsi que des notes fumées et même lactées nous donnent un tableau agréable. D’ailleurs confirmé par la bouche qui attaque de façon discrète puis qui prend de l’ampleur pour terminer sur une belle fraicheur. 
Ce vin ne s’accorde pas du tout avec le jambon ; selon les perceptions des uns ou des autres, soit, il écrase le jambon, soit les qualités du vin s’estompent. 

Le Saint-Joseph de Vallet 2005, cuvée Rouasse, nous donne un nez axé sur les fruits noirs avec un côté animal ainsi que des notes poivrées et sanguines. La bouche nous offre beaucoup de matière et de tanins. Une belle longueur est malheureusement ternie par une finale marquée par l’alcool et un manque de fraicheur. 

Ce vin ne s’accorde pas du tout avec le jambon qu’il écrase, même si certains trouvaient qu’il ajoutait un peu de cette fraicheur.

Avec la cuvée Haïtza du Domaine Arretxea 2004 (cépages tannat 75% et cabernet sauvignon 25%) nous avons un nez d’amblée complexe : des fruits noirs (confiturés), principalement du cassis et du sureau, puis du tabac et du café, avec pour terminer des notes de menthol et un boisé discret. La bouche a une matière imposante mais souple avec des accents de minéralité et une longueur assez extraordinaire ; le tout en parfait équilibre. 
A la surprise générale, ce vin s’accorde bien avec le jambon (deuxième accord de la soirée) : le jambon assouplit les tanins du vin et font ressortir son fruité. 

Le dernier vin est le plus controversé de la soirée : il s’agit d’un Bourgueil du Domaine de la Chevalerie, la Busardières, 1997. Les fruits rouges très compotés, les feuilles mortes et les fleurs séchées dominent un nez très expressif. Pour certains, la bouche est fine et élégante, avec des notes de réglisse. Pour d’autres, il s’agit d’un vin complètement « passé » fort marqué par l’alcool. Il est vrai que la longueur n’est pas extraordinaire. 

La combinaison avec le jambon est aussi controversée que le vin lui-même : pour certains, c’est le pire de tout, pour d’autre, l’accord est relativement neutre. De façon tout aussi surprenante, ce vin est le troisième accord de la soirée !

En conclusion, une soirée très conviviale avec ce qu’il fallait de divergences de vue pour animer les débats !
