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Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
»JAMBON DE LACAUNE”
Nr UE: FR-PGI-0005-01208-3.3.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
Nazwa

,Jambon de Lacaune”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Szynka ,Jambon de Lacaune” jest suchg szynka o zaokraglonym, pelnym i regularnym ksztalcie, zwezajacym sig
stopniowo az do nogi.

Czg$¢ chuda moze pokrywaé cienka warstwa tluszczu o barwie bialo-kremowej. Skérka ma barwe bursztynowa,
miejscami ciemniejsza. Na powierzchni szynki moga znajdowac si¢ nieliczne krysztatki soli.

Plaster szynki ,Jambon de Lacaune” ma regularne proporcje i ksztalt. Cz¢$¢ chuda ma jednorodna barwe — od
mocno czerwonej do ciemnoczerwonej, z bardziej lub mniej widocznymi zytkami thuszczu. Warstwa powierz-
chniowa ttuszczu jest zwarta, biala, o szeroko$ci od 1 do 2 c¢m, zabarwiona miejscami na lekko rézowy kolor.

Konsystencja ,Jambon de Lacaune” jest elastyczna, migkka, rozplywajaca si¢ w ustach. Smak stony, okreslany jako
,stona nuta smakowa”, wigze si¢ z soleniem szynki sola morsks; jest on umiarkowany. Szynka ,Jambon de
Lacaune” ma zapach i smak typowy dla dojrzalego migsa suszonego. Jej aromaty sg zréwnowazone. Mieszanka
aromatyzujaca sklada si¢ gléwnie z pieprzu, cukru i saletry; jest delikatna i nie eliminuje naturalnego smaku suchej
szynki. Szynki ,Jambon de Lacaune” nie poddaje si¢ nigdy wedzeniu.

Szynka ,Jambon de Lacaune” ma faczng zawarto$¢ cukréw rozpuszczalnych nieprzekraczajaca 1% i zawarto$¢ sale-
try sodowej (NaNOs) lub saletry (E252) nieprzekraczajaca 250 mg/kg.

Calkowity czas wytworzenia szynki zalezy od masy szynki $wiezej.

Minimalny okres suszenia/dojrzewania

Minimalna masa szynki §wiezej po trybowaniu . h ]
(od solenia do opuszczenia suszarni)

9 kg 7 miesiecy
10 kg 9 miesigcy
11 kg 12 miesigcy

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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Szynke ,Jambon de Lacaune” sprzedaje si¢ w nastepujacych formach:
— szynka w calo$ci nieodkostniona (zwana ,z koscia”);

— szynka w calo$ci bez kosci;

— poldwka, ¢wiartka lub plastry szynki.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Tucz $win (o masie ponad 25 kg) charakteryzuje si¢ podawaniem paszy skladajacej si¢ w co najmniej 60 % ze
zb6z, pochodnych zbdz i ziaren roslin straczkowych. Maksymalng zawarto$¢ kwasu linolowego w paszy ustalono
na 1,9 % suchej masy.

Swieza szynka musi spelnia¢ nastepujace kryteria:
— stan $wiezy (zakaz stosowania szynki mrozonej);
— masa minimalnie 9 kg;

— przekrdj okragly, skorka od strony wewnetrznej wznoszaca si¢ lekko w strong goleni, ko$¢ biodrowa czg$ciowo
usunieta, dolna czg$¢ nogi odjeta lub ucigta ponizej kosci strzalkowej. Cigcie trybowania prowadzone jest mak-
symalnie w odleglosci 6 cm od géry kosci udowej;

— bialy tluszcz ma zwartg konsystencje, jego grubo$¢ mierzona od goéry kosci udowej wynosi co najmniej 10 mm
(razem ze skorg);

— barwa chudego migsa odpowiada wartosciom 2, 3, 4 i 5 w skali japonskiej.

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji, poczgwszy od formowania szynek (solenie) do korica dojrzewania, majg miejsce w wyznaczonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa
3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Etykieta produktu zawiera obowigzkowo:

— nazwe ChOG ,Jambon de Lacaune”;

— logo ,Lacaune” zawierajace znak identyfikacyjny skladajacy si¢ z wielkiej litery ,M” pisanej recznie i podkreslo-
nej, ktéra kojarzy si¢ z gorami i pod ktéra widnieje napisana wielkimi literami nazwa ,LACAUNE”;

— minimalny okres suszenia/dojrzewania: 7, 9 lub 12 miesiecy.
4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z nastgpujacych 11 gmin departamentu Tarn: Barre, Berlats, Escroux, Espérausses,
Gijounet, Lacaune, Moulin Mage, Murat-sur-Vébre, Nages, Senaux, Viane.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny, w ktérym produkuje si¢ szynke ,Jambon de Lacaune”, stanowi jednorodny teren polozony
miedzy wzgdrzami Lacaune. Teren ten tworzy wklestosé, rozciagajaca sie ze wschodu na zachdd, odpowiadajgca
dorzeczu rzeki Gijou. Na potudniu jest on ograniczony gtéwnym grzbietem pomiedzy Montgrand a Montalet,
ktory wznosi si¢ na wysokosci ponad 1200 m, a na pdlnocy — pobocznym grzbietem pomigdzy Roquecéziere
a Merdélou, ktéry od strony przeleczy Sié sigga 1000 m. Te dwie granice fizyczne wyznaczajg niecke topogra-
ficzng, ktéra charakteryzuje sie naprzemiennym wplywem klimatu oceanicznego i $rédziemnomorskiego. Ze
wzgledu na wysokos¢ polozenia obszar geograficzny produkcji poddany jest rowniez wptywom klimatu gérskiego.

W wyniku tych trzech czynnikéw panujacy tu klimat charakteryzuje sie:
— wysokim poziomem opaddw, roztozonych w czasie w ciggu catego roku;
— stosunkowo niskimi $rednimi temperaturami i staba amplitudg termiczna;

— zmieniajgcym si¢ regularnie wiatrem (kierunek, wilgotnos¢), cechujgcym si¢ duza zmiennos$cig dobows, jesli
chodzi o temperature i wilgotnos¢.
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Czynniki ludzkie

Produkcja szynki ,Jambon de Lacaune” ma swoje zrddlo historyczne w bardzo rozpowszechnionym w Lacaune
w Sredniowieczu zawodzie ,mazelier” (Sredniowieczny rzeznik). Nazwa ta oznacza w jezyku oksytanskim ubijaja-
cego bydlo, owce i $winie. Mniej wigcej w XV w., w wyniku wyspecjalizowania si¢ zawoddéw, termin ten oznaczal
osobg, ktora przetwarzala migso wieprzowe, czyli odpowiadal dzisiejszemu wedliniarzowi.

Obecnie umiejetnosci specjalistéw od wedlin/konserwacji migsa wykorzystywane sa na roznych etapach przygoto-
wywania szynki ,Jambon de Lacaune”.

Aby wyprodukowal ,Jambon de Lacaune”, wedliniarz wybiera $wiezg szynke o masie co najmniej 9 kg i grubosci
pokrywy tluszczowej co najmniej 10 mm, co stanowi cechy niezbedne do dtugotrwalego suszenia.

Nastgpnie przystepuje do solenia, wylacznie przy pomocy soli morskiej, ktora dzigki nieregularnym krysztatkom
dobrze trzyma si¢ na szynce, szybko i dobrze si¢ wchlania, umozliwiajgc jednorodne suszenie szynki.

Umiejetnosci sa réwniez istotne podczas dozowania mieszanki aromatyzujacej, ztozonej gléwnie z pieprzu i saletry
jako jedynego dodatku, tak by otrzyma¢ $rednio intensywny aromat.

Na kazdym etapie (solenie, lezakowanie, ewentualne parzenie, obrobka i dojrzewanie) wedliniarz optymalizuje ich
dlugos¢ lub temperature i wilgotnosé, w zaleznosci od stanu szynek.

W suszarni szynki monitoruje si¢ réwniez codziennie, by skontrolowa¢ ich wyglad zewnetrzny i zapach, dopilno-
waé warunkéw suszenia (temperatura i wilgotno$¢ powietrza) oraz unikna¢ niepozadanych zjawisk podczas susze-
nia (kleisto$¢ lub chrupkos$é¢ skéry, rozwéj grzybéw lub nieprzyjemny zapach itp.). Albowiem niezaleznie od stoso-
wanej techniki suszenia, od tego czy suszarnie s3 naturalne czy wentylowane, wytwérca musi dostosowaé si¢ do
zmian temperatury i wilgotnosci na zewnatrz, co mierzone jest codziennie. Rozmieszczenie szynek o réznym stop-
niu dojrzalo$ci oraz poziom zapelnienia suszarni sg réwniez brane pod uwage.

Specyfika produktu

Chuda czgs¢ szynki ,Jambon de Lacaune” charakteryzuje si¢ jednolita barwa — od intensywnie czerwonej po ciem-
noczerwong. Moze ona by¢ poprzecinana nielicznymi zytkami tluszczu. Szynka posiada pokrywe tluszczows
o zwartej konsystengji i bialej barwie, ktéra moze by¢ miejscami rézowa.

Z punktu widzenia smakowego szynka ,Jambon de Lacaune” wyréznia si¢ umiarkowanie intensywnym aromatem,
ktéry pozwala wyraznie odrézni¢ smak suszonej szynki i charakterystyczny lekko stony posmak, okreslany jako
,stona nuta”.

Zwigzek przyczynowy

Zwigzek przyczynowy szynki ,Jambon de Lacaune” opiera si¢ na odwiecznych, tradycyjnych, przekazywanych
z pokolenia na pokolenie umiejetnosciach, od ktérych zalezy jakos¢ produktu i jego solidna renoma.

Obszar geograficzny produkgji ,Jambon de Lacaune” charakteryzuje si¢ warunkami geograficznymi i klimatycznymi
korzystnymi dla suszenia. W granicach tego obszaru powstala gesta sie¢ przedsigbiorstw wedliniarskich, ktore
posiadaja wielowickowe umiejetnosci i wiedzg. Szczegblowa selekcja Swiezych szynek zapewnia na koniec etapu
dojrzewania charakterystyczna warstwe tluszczu, zwartg i biala, miejscami rézowawa.

Dzigki odwiecznym technikom, zwigzanym z historyczng wymiang handlowa z salinami na pobliskiej nizinie, réwniez
obecnie solenie sola morskg zapewnia regularne i skuteczne suszenie i nadaje szynce charakterystyczng ,stong nutg”.

Dozowanie mieszanki aromatyzujacej, zlozonej gtéwnie z pieprzu i saletry jako jedynego dodatku, przyczynia sig
do rozwoju charakterystycznych dla ,Jambon de Lacaune” waloréw smakowych tej szynki, ktéra posiada smak
suszonego miesa i $rednio intensywny aromat.

Trwajace co najmniej 7 miesiecy dojrzewanie oraz kontrola parametréw suszenia zgodnie z umiejetnosciami wedli-
niarzy z obszaru geograficznego produkcji pozwalaja szynce ,Jambon de Lacaune” osiagnaé pelna dojrzalosé
i jednakowa barwe czesci chudej (od intensywnie czerwonej po ciemnoczerwong), jak réwniez utrzymad barwe
ttuszczu od bialej do lekko rézowe;.

Renomeg ,Jambon de Lacaune” potwierdzajg juz na poczatku XX w. $wiadectwa, takie jak ksigzka M. Cousin p.t.
,Voyages gastronomiques au pays de France” (Podréze gastronomiczne po Francji), w ktorej zachwala wedliny pod-
awane w Hotelu Centralnym w Lacaune: ,[...] wySmienita kolekcja lokalnych wedlin, skladajgca si¢ z szynki
i kielbas, jak najbardziej godnych uwagi [...]".
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We francuskim przewodniku turystycznym Gault Millau z 1970 r. wspomina si¢ réwniez o Lacaune, ktérej ,szynki
cieszg si¢ wielkim uznaniem”. Szynke ,Jambon de Lacaune” opisano takze w spisie dziedzictwa kulinarnego Francji
z 1996 r: ,Midi-Pyrénées — produits du terroir et recettes traditionnelles” (Midi-Pyrénées — produkty lokalne
i tradycyjne przepisy), ale rowniez w opracowaniach technicznych, takich jak ,Le jambon sec et les petites salai-
sons” (Sucha szynka i drobne produkty wedliniarskie) z 1997 r.

W marcu 1989 r. w czasopi$mie LSA szynke ,Jambon de Lacaune” umieszcza si¢ wérdd ,szynek suchych wysokiej
jako$ci” jako szynke, ktora ,produkowana jest przez przedsigbiorstwa majace ambicje wykonania dobrej roboty
przy zachowaniu odwiecznych tradycji wytwarzania”.

W 2011 r. przeprowadzono badanie dotyczace wizerunku i renomy, ktére wykazalo, ze w regionach Midi-Pyrénées
i Languedoc-Roussillon 77 % ankietowanych oséb zna szynke suchg, sucha kietbase i kietbaske produkowane na
obszarze geograficznym Lacaune, co potwierdza solidng renom¢ szynki ,Jambon de Lacaune”, ktdra jest postrze-
gana jako produkt lokalny (produit de terroir) i tradycyjny (produit traditionnel).

Wedliniarze z wyznaczonego obszaru produkcji zdobywaja regularnie nagrody w paryskim powszechnym konkur-
sie rolnym. Od 2010 r. szynka ,Jambon de Lacaune” byla pigciokrotnie nagradzana, otrzymujac: trzy razy brazowy

medal, raz srebrny medal i raz ztoty medal.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (%))

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/CDCJambondeLacauneV1.pdf

() Dz.U.L 179 2 19.6.2014, 5. 36.
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