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En general simples afaire =
et qui se réalisent.avec des
ingrédients locaux, elfes ont -
marqué nos tefritoires: Leurs
petits secrets de réalisation—
se sont transmis de g€nération
en géneration. Soupe ala
chataigne, macaronade, boles
de picolat, fricassee...

ouvre/le livre des recettes
d'antan et passe en cuisine
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Lendou-en-Quercy (Lot)

t «le meilleur»

du monde

Dans leur domaine lotois dédié a la gastronomie,
Patrick et Pascale Duler font vieillir leurs jambons
en les entourant de soins tres particuliers.

‘estunchistoire étonnante. A Lasca-

banes, village du Lot quiaperduson

nom (absorbé parlanouvelle com-

munede Lendou-en-Querey), les
marcheurs surle cheminde Saint-Jacques
sarrétental’église otlecuré leurlave les
pieds, quand d’autres pelerins, disciplesdela
gastronomie, sonnent i lacloche d'une grande
maison de picrre pour déguster le meilleur
jambondumonde.

Cetitre, le producteur et maitre restaurateur
Yatrick Dulerestalléle décrocher commeun
pari, il yadixans, face atrois « bellotas » dans
le templedes jambons espagnols: le marché de
la Bogueria a Barcelone. Par son fondant, son

profil aromatique déployant de persistants
aromes forestiers, et parsalongueur en bou-
che, le spécimen lotois a faitla différence dans
trois des quatre parties dégustées a l'aveugle,
petite et grande noix, pointe et jarret.

A Lendou-en- Quercy, au domaine Saint-
Gery, ou Patrick Duler el son épouse Pascale
mettenten pratique « leluxedela

simplicité »,lafabrication d’un tel champion
s'inscritau fil des années, et dans un périmetre
dequelques pas entre le laboratoire de
séchage, lacave d'affinage parmi des barriques
devin, etlasalle derestaurantoiiles tapis
réchauffentlapierre enattendantle
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Un spécimen de 70 mois a la découpe
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[ Texte: Pierre Mathieu. Photos: PML]

ronronnement du feudanslacheminée. Au
royaume du cochon (et du foie gras, etdela
truffe), les senteursse marientendélicate
osmose.

Les pores mis en ceuvre, exclusivement
gascons, race millénaire qui afranchiles
Pyrénées, proviennent de petits élevages
locauxotiilsontvécu 1824 moisen
extérieur, entre prés et bois, se nourrissant de
cequ'ilstrouvent, garantied'une viande

persillée. Ala découpe, audomaine, olirienne
seperdra (dusaucisson alaventrecheetau
savon, toutestbon), suivront le salage ausel
trésblane de Salies-de-Béarn, puis une année
deséchage avant laffinage proprementdit,
d’'environ deux ans, rythmés par des soins
réguliers. Frotté al'armagnac quineutralise le
surplusde levures naturelles, lejambon, daté
auferrouge, est massé au saindoux sur toutes
ses faces, avant de vivre son grand ige ala cave,
enattendantlacommande quile verra partir
en caisse debois adestinationd'une maison
francaise, suisse, singapourienne ou
canadienne. Le plus vieux, datant davril 2010,
aprislaroute des fétes. Onenvieses
destinataires, quimacherontlonguement
chaquebouchée, de gras etmaigre mélés. Et
onles prévient: une telle entrée placelabarre
trés haut pour les plats quisuivent.

Maison Duler, domaine de Saint-Géry, jambons (compter
apartir de 100€ le kilo, suivant I'dge et le poids), foies
gras, truffes et rest t, 46800 Lendou-en-Quercy,
TéLO565318251.

Commandes et réservations surwww.saint-gery.com




Dans la cave aux jambons,
|
Patrick et Pascale Duler et leur fille Camille
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