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Futures régions :
la carte qui divise

Le débat sur la réforme territoriale s'annonce explosif.
Zoom sur la nouvelle région Midi-Pyrénées/Languedoc-Roussillon. spages 2-3

LASCABANES

Lesjambons
de Duler au
top mondial

Les jambons de Patrick Du-
ler, cuisinier-paysan a Las-
cabanes, viennent de bat-
tre leurs prestigieux homo-
logues espagnols, a
Barcelone, lors d’une dé-
gustation a I'aveugle ! .Une
consécration pour le travail
des Duler.., page 32

Patrick Duler au pied de sonarbre a jambons..../ DpM, Marc salvet.

http://www.ladepeche.fr/article/2014/06/04/1893907-lascabanes-le-jambon-de-duler-est-le-meilleur-du-monde.html



GASTRONOMIE

Son jambon bat les Espagnols

Sortis vain-
queur d'une
dégustation a
Barcelone, les
jambons de

Patrick Duler
dansson
échoppe, a Lasca-
banes,ausculte
Ses j am-
bons../Photo DDM,
Marc Saivet.
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Patrick Duler
sont au top ni-

epage32
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Le jambon de Duler est

le meilleur du monde !

ser présenter ses jam-
bons, fussent-ils excel-
lents, contrelesjambons

espagnols s'apparenterait & un
suicide en bon ordre. Le cuisinier-
paysande Lascabanes (domaine
de Saint-Géry, table Temarqua-

ble) a osé et il a gagné le titre of-
ficieux de meilleur jambon du
monde, décerné a la Boquéria,
célebre marché couvert de Bar-
celone. « C'est une drble d'his-
toire, sourit Patrick Duler, Ilya
quelques mois, un chef de Bar-
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Patrick Dulerdansson antre magique avecl'arbre ajambons/Photo DDM, Marc Salvet.

celone, El Quim, estvenuaudo- comme supérieur a Joselito, un  Jen'aique 700jambonsenstocks ~ « Monjambon part dans des pa-
maine dégustermes jambons. Je  jambon Maldonado de 48mois.  quand les Espagnolspeuventen  laces, des bars a vins ou des res-
croisqu'ilaappréciépuisqu'ilen  Etunintrus, le jambon de porc  fabriquer 100 000 paran. Jene  taurants étoilés. Maisjene veux
a parlé a Salvador Capdevila,le  noir gascon de Patrick Duler af-  travaille quele porcnoirgascon, —pasen faireplus ». Patrick Duler
président du marché de la Bo-  finé « seulement » 30 mois. Le  quivientdu GersetdesHautes-  aimerail juste réfléchiravec d'au-
queria, quiest venupasserdeux  jurycomposé d'éminentsspécia-  Pyrénées ». Le cochof fevientd  tresaréintroduirele porcnairen
jours chez nous, au mois de listes'n'a pasflanché. Etlejam- 18mois autourde 160kg. Lama-  Quercy. Le cochon amateur de
mars », Etvoila commentPatrick bondeDulerestsortipremierau  turation de la cuisse se fait pen-  glands ou de chataignes y trou-

Dulers'est retrouvé invité ala Bo-
queria, le 29 mai, pour un con-

classement final : « Ca prouve
qu’on n'a rien a leur envier »,

dant deux mois dans le selmarin
naturel del'Atlantique. Le jam-

verait matiére a se régaler. Et
nous aussi avec des artistes

cours amical, une degustatmn a4 PatrickDulern'enapasprisla bonestlavé al'eaude source, comme Pafrick Duler.
l'aveugle. grosse téte pour autant, unefois  puisséché de six ahuitmois, [l est Laurent Benayoun.
Dansles assicttes, lejambonservi  revenu dansle Lot. Il sait quele  ensuite frotté al'armagnac puis 1.4 chefs barcelonnais : El Quim de
dansles « Ateliers » de JoslRo-  choix du porcnoir gasconetsa  enduit de saindoux surla partie 1 B”‘I;e”“é R"m"‘fg‘”"i?’?” ?};‘m
buchon et proclamé par Ferran  méthode de fabricationluigaran-  maigre, affiné al'airlibre quatre  Socond (festaurant Eaelis ) o

Adria lui-méme, comme le
« meilleur jambon du monde »,
un jambon Joselito de 48 mois,
Son challenger dansla péninsule
ibérique, considéré parles chefs
espagnols de la nouvelle vague

tissent un résultat hors norme.
Quiconque a goiité ses jambons
en garde, a vie, un nectar char-
meur &la bouche, quasifondant :

« Je fais de'artisanat, répete le

cuisinier-paysan de Lascabanes.

a six mois, L'affinage en séchoir
naturel et en cave, notamment
chez des vignerons, peut durer :
de 24 a 30 mois. Le tout, évidem-
ment, sans aucun ajout chimicue.
Voila le secret, dévoilé, de Duler :

chef duSuguet de I'nmiral. Le prési-
dent Salvador et son épouse, un
membre de la Real Academia de
Gastronomia Vincent Pousson, blo-
?ueur et grand gourmand devant

"Eternel, Isabeile Brunet, somme-
liére francaise en Catalogne (E]
Bulli, Monvinic...J.
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