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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 21.5.2014

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych

(2014/C 153/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéow

spozywczych (3
,JAMBON DE VENDEE”
NR WE: FR-PGI-0005-01135-30.7.2013
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa

,Jambon de Vendée”

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

Produkt ,Jambon de Vendée” jest wytwarzany wylacznie z tylnej szynki wieprzowej $wiezej, bez golonki.

W przypadku produktu ,Jambon de Vendée” sprzedawanego w caloici szynka pozbawiona jest kosci i ma
regularny ksztalt prostopadloicianu o zaokraglonych brzegach. Powierzchnia szynki ma barwe jasnobra-
zowsg, poniewaz pokryta jest mieszankg przypraw.

W przypadku produktu krojonego szynka ma barwe czerwong wewnatrz z widocznymi bialymi Zzytkami
tluszczu. Jest to barwa jasna, przypominajaca wygladem migso surowe. Plastry maja brazowa obwddke, co
zwigzane jest z pokrywaniem calej szynki warstwa przypraw.

Jambon de Vendée” ma konsystencje migkka, delikatng i soczysta.

Zapach ,Jambon de Vendée” charakteryzuje si¢ nutg owocowa okowity i przypraw, ktérymi jest nacierana
(cynamon, pieprz, tymianek, lis¢ laurowy itd.). Stony smak ,Jambon de Vendée” jest delikatny. Szynka
cechuje si¢ zlozono$cig aromatéw i wyrafinowanym smakiem, ktory jest wyraznie wyczuwalny, zwlaszcza
ze zapach proteolizy i utleniania tluszczéw jest malo wyrazisty.

Wilgotnos§¢ odtluszczonego produktu ,Jambon de Vendée” wynosi mniej niz 76 %.
taczna zawarto$¢ cukrow w produkcie (laktoza, dekstroza, sacharoza, glukoza) wynosi mniej niz 1 %.
Masa calej szynki po zakoriczeniu procesu produkcji wynosi od 4,5 do 7,5 kg.

Szynka ,Jambon de Vendée” jest wprowadzana do obrotu w caloici lub krojona na poléwki, ¢wiartki,
porcje, plastry, kostki lub pasy.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowiec migsny pochodzi wylacznie ze $wiezego, niemrozonego migsa z tucznikéw wieprzowych,
ktorych tusza po schodzeniu ma mas¢ od 80 do 95 kg.

Okres miedzy ubojem a odkostnianiem szynek musi by¢ mozliwie jak najkrétszy, a w kazdym razie nie
dluzszy niz 6 dni.

Swieze szynki, ktére uzywane s3 do produkcji ,Jambon de Vendée”, charakteryzujg sie:

— masa w stanie $wiezym od 8 do 12 kg,

— grubosciag warstwy tluszczu mniejsza niz 25 mm,

— tluszczem bialym i jedrnym oraz rézowawym migsem,

— wspodlezynnikiem pH wynoszacym od 5,5 do 6,2,

— minimalng temperaturg wewnatrz szynki wynoszacg od 0°C do +5°C.

Inne surowce uzywane do produkcji ,Jambon de Vendée” to:

— s6l morska sucha gruboziarnista,

— okowita z wina gronowego o objetoSciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 40°,

— przyprawy i aromaty, w tym co najmniej 60 % stanowi cynamon, pieprz, tymianek i li$¢ laurowy,

— dopuszczalne dodatki: cukry (dekstroza, sacharoza, laktoza, glukoza), saletra (E252), azotan sodu
(E251), sol azotanowa do peklowania, azotyn potasu, kultury bakterii.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji ,Jambon de Vendée”, poczawszy od przyjecia szynek $wiezych az do wysylki wyrobu
gotowego przed porcjowaniem i pakowaniem, odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szynka ,Jambon de Vendée” moze by¢ wprowadzana do obrotu w calosci lub krojona na poléwki,
¢wiartki, plastry o réznej grubosci, kostki lub pasy.

Moze by¢ pakowana prézniowo lub w atmosferze modyfikowanej.
Temperatura w pomieszczeniu krajalni i pakowalni musi wynosi¢ nie wigcej niz 12 °C.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania

Oprécz informacji okre$lonych przepisami prawa, majgcymi zastosowanie do produktéw wedliniarskich, na
etykiecie produktu nalezy umiesci¢ nastgpujace informacje:

— nazwe chronionego oznaczenia geograficznej: ,Jambon de Vendée”,
— dane zakladu przetwérczego.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji ,Jambon de Vendée” stanowi spdjny geograficznie obszar, spelniajacy
zarébwno kryteria w zakresie Srodowiska naturalnego, wiedzy na temat procesu produkcyjnego, zwyczajow
wytwoérczych i konsumenckich oraz renomy oznaczenia geograficznego.

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Jambon de Vendée” sklada si¢ z:
— calego obszaru departamentu Vendée,

— nastepujacych kantonéw departamentu Loire-Atlantique: Aigrefeuille-sur-Maine, Bouaye, Bourgneuf-en-
Retz, Carquefou, Clisson, Legé, Le Loroux-Bottereau, Machecoul, Nantes (1., 2., 3., 4., 5., 6., 7., 8, 9.,
10. i 11. kanton), Rezé, Saint-Philbert-de-Grand-Lieu, Vallet, Vertou, Vertou-Vignoble,

— nastepujacych kantonéw departamentu Maine-et-Loire: Cholet (1. i 3. kanton, cze$¢ 2. kantonu),
Montfaucon-Montigné.
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5.2.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny ,Jambon de Vendée” polozony jest na wybrzezu Oceanu Atlantyckiego, panuje na
nim klimat oceaniczny. Jesienie i zimy sa na ogé! lagodne i wilgotne; liczba dni w roku, w ktérych
temperatura jest ujemna, wynosi tylko 40, a opady sa czeste, ale malo intensywne.

Na glebach odnosnego obszaru, powstalych na twardych i kwasnych skalach Masywu Armorykariskiego,
uksztaltowal si¢ rolniczy krajobraz polno-leSny wyrdzniajacy si¢ pagérkowatg rzezbg terenu, powszechng
obecno$cig krzewdw, rolnictwem nastawionym na wszelkiego rodzaju hodowle i duzg liczbg malych,
odosobnionych gospodarstw zmuszonych do prowadzenia niemal samowystarczalnej gospodarki.

Czynniki ludzkie

W poréwnaniu z sgsiednimi terenami obszar geograficzny produkcji ,Jambon de Vendée” odznacza sie
duza liczbg i réznorodnoscig istniejacych tutaj peklowni, rozmieszczonych na calym obszarze, a w szcze-
g6lnosci na obszarach rolniczych, w poblizu tradycyjnego $rodowiska wiejskiego, w ktérym zachowala sie
szczegOlna wiedza i umiejetnodci do dzi§ wykorzystywane przez rolnikéw. Poniewaz mocno zakorzeniona
jest tez tutaj tradycja chowu trzody chlewnej, a w regionie wystgpuja panwie solne, produkty peklowane
i szynka od dawna zajmujg wazne miejsce w pozywieniu Wandejczykow.

Specyficzne umiejetnosci

Pierwsza ze specyficznych czynno$ci w procesie produkeji ,Jambon de Vendée”, ktéra wymaga szczegdl-
nych umiejetnodci, jest odkostnianie, co jest malo rozpowszechniong praktyka w sektorze wytworstwa
szynek surowych. W przypadku ,Jambon de Vendée” odkostnianie jest wykonywane recznie wedlug
metody zwanej ,de l'os coulé”, ktéra polega na wyjeciu koSci bez rozkrojenia szynki. Po wytrybowaniu
szynki sg nacierane recznie suchg solg. Na tym etapie wykonuje si¢ nacieranie okowita oraz mieszanka
przypraw i aromatoéw. Szynki sa nastepnie natychmiast owijane Sciereczky, aby alkohol i przyprawy przy-
legaly do migsa przez caly okres dojrzewania. Etap dojrzewania ,Jambon de Vendée” jest réwniez bardzo
specyficzny, poniewaz polega na odsgczeniu, a pdzniej mechanicznym Sciskaniu miedzy dwoma plytami;
calkowity czas trwania tego etapu wynosi co najmniej 28 dni. Nastgpnym etapem jest suszenie, ktére
trwa co najmniej 5 dni. Suszenie nie trwa dlugo, poniewaz calkowity czas produkcji szynki jest ograni-
czony do maksymalnie 80 dni. Szynka nie jest w zaden sposob wedzona.

Mimo wpisania produktu do Code des Usages de la Charcuterie (francuskiego kodeksu praktyk masarskich)
pod koniec lat 80. XX w. wiedza ta jest wykorzystywana w praktyce tylko w departamencie Vendée
i w rejonie miast Nantes i Cholet. Obszar geograficzny obejmuje bowiem wszystkie znane podmioty
produkujace nieprzerwanie ,Jambon de Vendée” zgodnie z ustalonymi zasadami produkji.

Specyfika produktu

Ksztalt prostopadloicianu o zaokraglonych brzegach oraz jego jednolita brazowa barwa, ktérg nadajg
przyprawy, wyrdzniaja ,Jambon de Vendée” od innych szynek suchych. Po przekrojeniu migso ma barwe
jasnoczerwong, a brazowa obwddka na brzegach plastréw przypomina o tym, Ze szynka nacierana jest
przyprawami.

Pod wzgledem organoleptycznym ,Jambon de Vendée” cechuje si¢ zapachem owocowym wynikajacym ze
stosowania okowity oraz pewna zlozonoScig aromatéw, ktérg zyskuje dzigki nacieraniu mieszanka
przypraw.

Podczas spozywania szynka wyréznia sie migkka i delikatng konsystencja. Jej smak jest znacznie slabiej
nacechowany nutami proteolizy i utleniania tluszczéw niz ma to miejsce w wigkszosci przypadkow
szynek surowych. Produkt nie jest wedzony w przeciwienstwie do wigkszosci szynek surowych krétko
suszonych. Jego stony smak jest malo wyrazisty.

Ze wzgledu na malo jedrng konsystencje, ktora utrudnia krojenie na cienkie plastry, szynka ,Jambon de
Vendée” byla tradycyjnie spozywana gléwnie w postaci grubych plastréw pieczonych na ruszcie. Ten
sposob spozywania jest praktykowany w dalszym ciagu réwniez i dzisiaj i rozpowszechniony na wigk-
szo$ci wyznaczonego obszaru geograficznego mimo coraz powszechniejszej sprzedazy w postaci cienkich
plastréw.
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5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub  wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku
ChOG)

Zwigzek z obszarem geograficznym w przypadku ,Jambon de Vendée” opiera si¢ zaréwno na specyficz-
nych cechach produktu wynikajacych z umiejetnosci podmiotéw zajmujacych si¢ peklowaniem na tym
obszarze geograficznym, jak i na utrwalonej renomie.

Szczegblne cechy zwiazane z odziedziczonymi umiejetnosciami w  zakresie produkcji dostosowanej do
kontekstu

Kompetencje podmiotéw zajmujacych sie peklowaniem rozwinely sie w kontekscie, w ktérym ograniczenia
specyficzne dla obszaru geograficznego wywarly zasadniczy wplyw na produkcje szynki, charakteryzujaca
si¢ krotkim cyklem produkcji w celu unikniecia problemu suszenia i konserwacji. tagodne zimy i czeste
opady zmusily producentéw do opracowania alternatywnych strategii dla zapewnienia konserwacji
wyrobow.

Dlatego tez hodowcy z wyznaczonego obszaru geograficznego wykorzystuja technike odkostniania,
poniewaz ko$¢ jest potencjalnym zrodlem zakazedi szynki mikroorganizmami oraz powszechnie stosuja
nacieranie szynki mieszanka przypraw i okowity. Rowniez dzigki odkostnianiu szynki sél moze przeniknaé
do wnetrza migsa.

Konieczno$¢ produkowania szynki w krétkim okresie czasu zmusita producentéw réwniez do wypraco-
wania techniki prasowania szynki miedzy dwoma plytami drewnianymi w celu przyspieszenia odsgczania
soku i dodatkowego skrdcenia czasu suszenia.

Obecnie produkowana szynka ,Jambon de Vendée” zachowuje lagodna i migkka konsystencje oraz jasno-
czerwona barwe migsa dzigki krotkiemu okresowi suszenia, stanowiacego dziedzictwo tradycyjnej metody
produkgji. Charakterystyczny smak produktu wynikajacy z nacierania okowita i przyprawami stanowi
prawdziwie odrézniajacy element w poréwnaniu z innymi surowymi szynkami.

Stony smak ,Jambon de Vendée” jest malo wyrazisty dzigki dokladnemu recznemu i odpowiednio dozo-
wanemu soleniu, jakiemu jest poddawany.

Popyt na produkt zwigkszyt si¢, poczawszy od lat 60. i 70. XX w. Przywiazani do tradycji, ale i bardziej
wymagajacy konsumenci przyczynili si¢ do intensywnego rozwoju rzemieSlniczych zakladéw specjalizujg-
cych si¢ w produktach rolno-spozywczych, a w szczegblnoici w produkeji wedlin, oraz do ustalenia
charakterystycznych cech obecnego produktu, w szczegdlnosci subtelnosci jego aromatu i niskiej zawar-
tosci soli.

Renoma zwigzana z nazwa ,Jambon de Vendée”

Nazwa ,Jambon de Vendée” zaczela by¢ uzywana do okreslania tego produktu, poczawszy od polowy lat
70. XX w., a w kolejnych dziesi¢cioleciach si¢ rozpowszechnila.

W przeszlodci byl to produkt wytwarzany w gospodarstwach i przeznaczony do konsumpcji domowej lub
na rynek lokalny. Dlatego tez pierwsze pisemne $wiadectwa opisujgce ,Jambon de Vendée” pojawily sie
dopiero w drugiej polowie XIX w. W wielu dokumentach z tamtego okresu pojawialy si¢ wzmianki
o surowej szynce z regionu Vendée, solonej sola morska, aromatyzowanej ziolami i okowitg, o krotkim
okresie suszenia.

W latach 70. i 80. XX w. rozwingla si¢ sprzedaz produktu na duzg skale pod nazwa handlowa ,Jambon
de Vendée”. Pojawilo si¢ wicle dziel poSwigconych gastronomii wandejskiej, a w 1982 r. réwniez i defi-
nicja produktu w pierwszym wydaniu Encyclopédie de la Charcuterie (Encyklopedii Wedlin) opublikowanej
przez Soussana pod redakcjg Jean-Claude’a Frentza.

Pierwszy konkurs prawdziwej szynki ,Jambon de Vendée” zorganizowany w 1989 r. w Pouzauges zyskal
duzy rozglos w mediach. Od tego momentu renoma ,Jambon de Vendée” szybko rozniosta si¢ poza
granice regionu i rozpowszechnila na skale ogdlnokrajows.
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Badania panelowe przeprowadzone przez AC Nielsen w 2003 r. sklasyfikowaly produkt na trzeciej
pozycji wérdd szynek suchych sprzedawanych w sklepach samoobstugowych we Francji, zaréwno pod
wzgledem iloSci jak i wartodci sprzedazy.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPJambondeVendeeV1.pdf

() Zob. przypis 2.
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