Les cochons du Suhalmendi sous la pluie (27 mai 2024)

Le temps plus que maussade a Ascain semble avoir découragé les randonneurs : nous ne sommes que cing
sur le parking « Chourio », presque désert ! Tres vite, il faut envisager de mettre les vétements de pluie...

Nous remontons la rue jusqu’au lieu-dit « Arraioa ». La, nous nous engageons dans le sentier des sommets,
fléeché « Bizkartzun ». Le sol est vraiment gorgé d’eau, aussi décidons-nous de faire I'impasse sur I'ascension de
Esnaur... A la premiére bifurcation nous prenons donc a gauche, laissant a droite la piste de VTT qui sera notre
chemin de retour.

Plusieurs affichages intéressants attirent notre attention : il s’agit d’'un jeu de piste richement illustré et
documenté, sur le theme « faune et flore »...
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Nous nous élevons ensuite sur un chemin évident, sous la pluie et aussi sous le regard étonné d’'un poulain de
'année : « Mais que viennent-ils faire avec ce temps ? » Nous laissons a gauche la piste menant au Bizkartzun et

parvenons un peu plus haut a une grande ferme nommée « Martinharrenborda » (cote 131)

Le ciel s’est dégagé et nous pouvons maintenant apercevoir le village d’Ascain,

Nous avons pris de I'altitude...
Un peu plus loin, nous parvenons a

notre point de départ. Nous rangeons donc avec plaisir les vétements de pluie...
une imposante croix nommeée « Jubilaua » : la « croix du Jubilé » (c6te219).

Nous entrons en fait sur le territoire du « Kintoa » ! Effectivement, nous sommes sur le fameux sentier des
cochons, le sentier du « Porc Pie noir » du Pays basque...

LK T U TERRITOIRE .
35"'UN TERROIR. DES HOMMES LR BAT, GIZRKIRK

Océan, montagne, campagne... Inchangés depuis des millénaires, Les paysages du?avsbasqln i Vers la reconnaissance par 'AOP  Le porc Kintoa, roi des circuits courts!
* ont des allures de petit paradis terrestre, Carici les hommes le savent bien, pour conserver hmm deiturd tuak ekarriko di bid i ia, zirkuitu lab |
cespaysages, ilfautes protéger, 2 ; eitura gerizatuak ekarriko igun ezagutzaren bidea intoa xerria, zirkuitu laburren errege!
| Les éleveurs de porcs basques ont fait e choix d'un cahier des charges rigoureux basé sur une  La fillére Kintoa privilégie les circuits courts, Aprés engraissement des porcs charcutiers sur (a ferme,
Le Suhalmendi est cher au cceur des habitants de Sare Sur Q site classé Natura 2000, pores race locale, une alimentation du terroir, un élevage en plein air et une croissance lente destinés 3 Vabattage est réalisé a Vabattoir de Saint-Jean-Pied-de-Port et les carcasses envoyées directementd 3
et brebis y sont élevés dans leur environnement originel, grace 3 une productjon agropasto- fhettre en valeur e teroir du Pays basque. Les transformateurs atisanaux et fermiers valorisent  découpe. Les transformaters artisanaux et fermiers producteurs-engrasseurs qui transforment eux-
rale maitrisée respectueuse des traditions ancestrales et de la biodiversité naturelle, un gv‘o\r-fane ancestral transmis de génération en génération, une combinaison a originede la  mémestoutou partie des pofes charcutiers qu'ils élévent) assurentensuite la transformation des produits
qualité des produits Kintoa, bientdt reconnue par l'obtention du signe de qualité. Kintoa, quils vendent directement sur es foires et marchés, dans les magasins et chez les restaurateurs.
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Cette vente en circuit caprt est un moyen de préserver \'avenir des paysans de ce territoire. L'homme

basques, les pottoks (petits chevaux basques) vivent en semi-liberté, dans un environne- + croissance lente, elle confére au porc basque une maturité de viande unique. , et U'élevage continueront ainsi & faonner

ment déjé conquis par d'autres animaux sauvages, comme les vautours et les milans royaux. 5 ‘ ‘d“”ble'“e'!( ) b“l“‘é.lfe ud pasysage, :"“’

Mai 0 eal . ™ i e rouverez ainsi sur le village de Sare et dans
s chacun ici sait se faire discret, 3 l'image des amateurs de sports de nature venant profi - ses enyron denombreux produis de qualté

Et oui, car sur les landes du Suhalmendi, priorité & la nature ! Aux abords des parcs de porcs Lesaliments donnés aux porcsproviennentde 'sre géographique  élevage, quantauchoixdune

ter du grand air et des paysages, & pieg, a cheval oud VT,

issus de ce savoir-faire transmis de généra-
tion en génération. »z




Aprés un appétissant casse-croQte fait de cochonnailles variées, délicatement servi par une hdtesse tout aussi
appétissante, nous voila partis a I'attaque de notre modeste sommet, dont nous pouvons apercevoir au loin I'antenne,
doucement caressée par les nuages.
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Ici, la famille « cochons » est vraiment au complet ! Que de tendresse chez ces pachydermes promis a la

charcuterie, se prélassant amoureusement dans la boue, téte contre téte...

En s’attardant sur les affichages, on en découvre un peu plus sur I'anatomie et les habitudes de vie du fameux

cochon basque...

TOUT EST BON DENA JATEN
DANS LE COCHON DA XERRIAN

Une race locale élevée en plein air, une durée de production longue, uh engraissement naturel non OGM...
Au Pays basque, le porc ast roi et la qualité de la viande 'en ressent !

Les jambons Kintoa sont affinés lentement
(Le Foehn) et courants d'air marins...

Les chefs raffolent du Kintoa |
Sukatdeburuak Kintoa xerrira erotuak dira

Les spécifictés de (a race, La qualté de son mode d'élevage et un temps néces-
saire 4 a crofssance des porcs et a (affinage du jambon conférent aux praduits
Kintoa toute leur typicit.
La viande de porc Kintoa est une viande mature 3 s chai rouge fonce, tendre et
finement pesilée. Séduits, de nombreux grands chefs en ont fait une
pice maitresse de leur carte !
Le jambon Kintoa. star des produits de salaison, se caractérise par une couleur
rouge vif, un aspect persillé voire marbre. Scs ardmes et san Eoiit sont intenses
etuniques, on y décéle des adeurs de sous-bots, e noisette et dépices grillées.
Sa texture fondante et sa longueur en bouche en font sa renomn
Mélanges 2 des épices, le malgre et le ard permettent d'élaborer des petites.
salaisons séchées : saucissons, saucisses séches, chorizos.
Enfin, la gastronomie basque compte de nombreuses
recettes permetiant de valoriser cette viande
déticieuse en patés, saucisses confites,
hichons ou boudins i
Satheskiok

Palette

Polurine
Espolda Artekia

Filet
Selomos

usq;-‘i 24 mois a Uair libre, entre vents chauds du S’ud

Rien ne se perd dans le cochon

Ez da deus galtzen xerrian
‘Auefois les hommes utiisaient sa vessie [gonflée et séchée) pour réaliser des
réservoirs d'air de comemuse ou confectlonner des ballons de rugby § D nos
jours, on cancacte des savons. avec sa graisse, de belles piéces 8e maroquinecie
sont fabriquées avec son culr etses poils servent b fabriguer brosses et pincesus.

T
! Pointe de filet
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olomo punta

Jambon
Urdelezplkos, ingarra

Gauez, verria {o d

utres, ce qui leur parmet avar
tenir chaud !

L'aprés-midi, c'est thalasso !
Arratsaldetan, talasoterapia!
Par grosses chateurs, le porc s'offre quelq
bains de bove quie rafraichisent ) En schant
3 couche de gadove le protége des brilures et
des parasies externes.

Un garde-manger infini
Mugagabeko janari biltegia
Unvide,
La saisor éces: a
chaque lot de pfoduction, Le:
arrivants se voient
‘garde-manger avec de 'herb

24- HEURES 24 ORDVUZ
' DANS LA PEAU EUSKAL XERRI
D'UN PORC BASQUE BATEN LARRUBN

Lanuit, le porc dort... et la journée, aussi | Le matin ou Le soir, le porc casse a crodte

Goizean edo gauean, nerriak jaten du

A toute heure, le porc fait du
sport et des chasses au trésor

Edozein tenoretan, xerriak kirola
eta alti k egiten dit

v libre cours & sa gowrmandise et 53
fouiner, gratter, dénicher des wésors.. Le
porc adore remuer des ta; s jgres
groinpoury dégoter chitaignes, fatnes, glands ou
naturelles des montagnes
Sport et gourmandise,
0% forme 4y porc basque, un secret bien gardé pout

e cocktai
une viande tendre et persilée |



Celui-ci n’aura plus aucun secret pour les curieux randonneurs que nous sommes...

POIDS PLUME RETROUVEZ
OU POIDS LOURD ? MA TRHCE’

\

Vous me trouvez certainement costaud et vous avez raison !
Si je ne pése que 800 grammes a la naissance, en grandissant
je deviens vite gaillard ! Jugez-en plutdt avec cette comparaison
qui, je dois le dire, me mets particulierement en valeur...

Je suis peut-&tre court sur patted mais j’ai de
beaux sabots fendus, et certains raffolent de
mes pieds de cochon'!

Sauriez-vous reconnaitre mon empreinte et la
comparer a d'autres animaux ? Ou pourquoi pas,
me dessiner dans votre carnet ! s
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2 ] Race: Py
/ ] Ry :Z:- No'll du Pays basque, dit porc basque
* 1€te et arridre do couleur
noire, ave
N / tdches noires possiples syr fa dos.

=~ Type : ibérique
Particularité ; 1,
Taille : 0,75
Corps: 1,40 m

stique et montagnarg

Parvenus au col ou nous trouvons la route viabilisée venant de Sare, et délaissant momentanément le sentier
des sommets, nous choisissons I'acces direct vers le Suhalmendi, par une douce et large piste herbeuse. L’objectif du
jour est atteint peu de temps aprés, matérialisé par une petite borne cubique a proximité de I'antenne (cote 301).

Depuis le sommet, nous découvrons vers le sud le village de Sare, vers lequel nous entamons la descente.
Obliquant rapidement sur la droite et donc vers I'ouest, a la cte 247, nous découvrons une belle perspective sur la
rade de S'-Jean-de-Luz au loin, et le fier mamelon de 'Esnaur (c6te 272) dont nous avons di renoncer a I'ascension...




Un peu plus loin nous quittons brievement le chemin balisé pour découvrir, juste aprés une source dite « des
landais » (car équipée d'un réservoir surélevé !!!), « Legureko Borda » : un bel endroit tout calme et idéalement
aménagé pour un pique-nique confortable et convivial autour du feu (éteint...).

Une fois restaurés, nous rebroussons chemin pour retrouver le large chemin qui descend dans une belle forét
de chénes variés et de chataigniers en début de floraison, visiblement trés entretenue au moyen de plantations de
jeunes essences. Nous rejoignons plus loin la route du Col de S'® Ignace (c6te 157) que nous ne traversons pas. Nous
nous engageons a droite sur une petite route goudronnée descendant dans le vallon du ruisseau « Arraiako Erreka »
et franchissons le passage jouxtant une large cléture (c6te 110).

Il ne reste plus qu’a suivre le petit cours d’eau sur un étroit sentier jonché de rochers, trés humide par endroits,
pour rejoindre la premiére bifurcation du matin et le village d’Ascain aprés avoir rencontré un galant et improbable
élagueur, terminant sa journée de travail par I'affectueuse confection d’'un beau bouquet de roses...

La transhum: en Pays Quint LE PORC éHSQUE

Transumantzia Kintoan Ua li c W
istoire commence au Moyen Age, en Pays Quint (Kintoa en basque), territoire indivis alignée en danger Une poignée d'éleveurs sauve la race 4
ceeur du royaume de Navarre. Dans ces montagnes recouvertes de foréts, les porcs Euskal Xerriaren etorkizuna arriskuan Eskutada bat hazlek arraza salbatu zuen
t amenés & la « glandée », pature dgs faines, glands et chataignes qui tombeni : g ; = ¥
g P ‘w kil gt L e AU début du 19*™ sidcle, les hommes déboisent fortement les collines du En 1990, le salaisonnier Pierre Oteiza, installé sbx Aldudes, entreprend
X Pays basque pour le paturage des brebis, économie jugée alors plus rentable, de sauvegarder la race de porc Pie Noir du Pays basque. Avec une poi-
A cette époque, le porc influence L'appauvrissement des surfaces en hétres, chénes et chataigniers entraine la gnée d'éleveurs, il crée l'association «Le Porc basque en Vallée des
fortement le développement diminution des parcours naturels pour la glandée. Aldudes ». Les derniéres truies sont choyées et le porc basque réin-
e e Les élevages de porcs se déplacent alors des montagnes versLesplaines L, pro- troduit progressivement dans son environnement originel. £n 1995,
Caris ver’;e‘: e rsds gressivement, de nouvelles races celtiques (Large White, Landrace), nettement e s dleed tvEes
vance pour faire paturer plus productives, remplacent le porc basque et accélérent son déclin. Aujourd’hui, la Filiere Porc Basque Kintoa compte 75 éleveurs

leurs porcs, sur les «mon- En, 1981, le porc basque est déclaré en voie de disparition par le Ministére qui chouchoutent plus de 400 truies donnant naissance 3 prés de

tagnes du roi». Chacun de UAgriculture. En 1982, on né compte plus que 25 femelles sur l'ensemble du 3000 porcelets chaque année. Ces derniers sont ensuite élevés et
paye alors une quinta (cin- territoire francais. engvavs‘sés per}d'am plus de 12 mois en plein air, sur les paturages
quiéme) consistant & faire escarpés et boisés du Pays basque. Y
don d‘un porc sur cing au roi
de Navarre |




Cette pluvieuse et cochonne, mais toutefois trés agréable randonnée, s’achéve par un traditionnel
rafraichissement, « a la fraiche » ...
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Distance : = 11 km Dénivelé : = 350 m




