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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2014/C 444/09)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (})
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,JAMBON SEC DES ARDENNES”/,,NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES”
NR WE: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [XI Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek z obszarem geograficznym:
— X Etykietowanie
— X Wymogi krajowe
— X Inne:
— wlaczenie wykazu czynnosci dokonywanych obowigzkowo na wyznaczonym obszarze geograficznym,
— aktualizacja nazw i danych kontaktowych grupy skladajacej wniosek i organu kontrolnego.
2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [XI Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)
3.1. Nazwa produktu

3.2

3.3.

Nazwe produktu zmieniono, aby uwzgledni¢ ,nazwe Srodka zywnosci” okreslong w rozdziale 2 obowiazujacej spe-
cyfikacji. Brzmi ona obecnie: ,Jambon sec des Ardennes”[,Noix de Jambon sec des Ardennes”.

Opis produktu

— Przedluzono minimalny okres wytwarzania szynki z 270 do 360 dni: zmiana ta pozwala uzyskal produkt
o wyzszej jakosci, dzigki czemu szynka podczas dojrzewania bedzie mogla osiagnaé wyraZniejszy owocowy
aromat i smak suszonego migsa. Dzigki przedluzeniu okresu dojrzewania minimalnag mas¢ szynki na koniec
minimalnego okresu wytwarzania zmniejszono z 6 do 5,5 kg, by uwzgledni¢ spadek masy wynikajacy z tego
przedtuzenia.

— Usunigto okreslenie ,duza kulka z koscig” jako sposobu prezentacji ,Noix de Jambon sec des Ardennes”. Obec-
no$¢ kosci stwarza bowiem problemy przy krojeniu. Latwiej jest poza tym usunaé ko$¢ z poszczegdlnych
kawatkow przed suszeniem, co spowodowalo, ze praktyka ta upowszechnita sig: kosci z kulek usuwa si¢ obec-
nie systematycznie przed soleniem. Ponadto obecnos¢ kosci nie jest konieczna do uzyskania wlasciwosci orga-

noleptycznych opisanych w specyfikagji.

— Usunigto wla$ciwosci chemiczne (azotany i azotyny) i mikrobiologiczne, ktére ogranicza si¢ do wymogdw
natozonych przepisami og6lnymi.

— Usunigto elementy opisowe, ktére nie byly obiektywne, takie jak: ,wyborna”, ,wy$Smienita” oraz ,doceni¢
wszystkie znakomite smaki”.

— Do wyczerpujacego wykazu dozwolonych form prezentacji dodano: w calosci, w caloéci bez kosci, w calosci
bez kosci bez skéry, porcjowana bez kosci lub w plastrach — w odniesieniu do szynki; w catosci, potowki lub
w plastrach — w odniesieniu do kulki.

— Dodano forme¢ prezentacji: szynka w catosci bez kosci bez skéry; ta forma prezentacji dotyczy wylacznie sprze-
dazy w plastrach.

— Zastgpiono formg prezentacji ,porcjowana bez kosci” prezentacje ,potéwki lub ¢éwiartki”, ktora nie byla wystar-
czajaco precyzyjna i co za tym idzie trudna do skontrolowania. Ponadto, wzigwszy pod uwage réznorodno$é
szynek, wielko$¢ porcji byla niejednorodna i w zwiazku z tym malo znaczgca dla ChOG.

— Termin ,formowana” zastapiono bardziej precyzyjnym terminem ,prasowana’. Oba terminy oznaczaja tg sama
czynno$¢, ktéra polega na sprasowaniu szynki lub kulki w formie w celu zmniejszenia wklgstosci powstatych
po odjeciu kosci lub nadania szynce pozadanego ksztaltu.

— Mozliwoscig krojenia malej kulki objeto réwniez duza kulke. Oba kawalki s3 bowiem fatwe w krojeniu, gdyz
nie posiadaja kosci.

Dowéd pochodzenia

— W wyniku zniesienia koniecznosci zaopatrywania si¢ w wieprzowing na wyznaczonym obszarze geograficznym
usunigto ustepy dotyczace identyfikowalnosci $wint w chowie i w ubojni.

— W S$wietle zmian w przepisach prawa krajowego rubryka ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje uaktualniona i zawiera obecnie, migdzy innymi, wymogi dotyczace sprawoz-
dawczosci i prowadzenia rejestrow zapewniajgcych identyfikowalno$é produktu i monitorowanie warunkéw
produkgji.

— Podczas solenia na szynkach i duzych kulkach zaznacza si¢ w sposéb nieusuwalny (pieczatka na skérze lub
znakiem olowianym) tydzieni produkcji. Ze wzgledu na organizacje pracy, w szczegdlnosci czyszczenie pomie-
szczen, solenia dokonuje sie raz na tydzien. W ten sposéb numer tygodnia, w polgczeniu z dniem solenia
i liczbg kawatkéw naniesiong na karte produkcji danej partii, pozwala skontrolowal, czy przestrzegano dlu-
gosci okresu wytwarzania (wyrazonej w dniach).

— Ze wzgledu na brak skéry indywidualne znakowanie w sposéb nieusuwalny w przypadku matych kulek nie jest
mozliwe na etapie solenia. Aby umozliwi¢ identyfikowalno$¢, kazda partia jest wyraznie zidentyfikowana
i towarzyszy jej karta produkcji zawierajaca liczbe wytworzonych kawatkéw i date solenia.
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— Najwczesniej na koniec minimalnego okresu produkcji kawalki poddaje si¢ selekcji. Kawalki, ktére nie spelniaja
kryteriow okreslonych w rozdziale dotyczacym opisu produktu, sg kwalifikowane jako gorszej kategorii, ich
liczbg nanosi si¢ na karcie produkcji danej partii. Kawatki spelniajace kryteria wypala si¢ — w przypadku szy-
nek i duzych kulek lub nanoszgc indywidualny znak — w przypadku malych kulek. Data znakowania i liczba
sztuk sg rejestrowane.

— Dodano tabele zawierajacg rézne etapy produkeji i zwigzana z nimi identyfikowalnos$¢: pozwala to monitoro-
wac kawalki podczas calego procesu produkgji.

3.4. Metoda produkgji

— Wyklucza si¢ wykorzystanie tusz ubitych zwierzat zarodowych, gdyz otrzymane z nich produkty nie posiada-
tyby wlasciwosci organoleptycznych ChOG.

— Znosi si¢ obowigzek zaopatrywania si¢ w §winie w wyznaczonym obszarze geograficznym: daje to wigksze
pole manewru operatorom i pozwala im zaopatrywac si¢ w $winie, zachowujgc wlasciwosci surowca opisane
w specyfikacji. W zwigzku z tym zniesiono réwniez wymogi dotyczace chowu i uboju $§win oraz wyboru tusz
(wymogi dotyczace porodu, tuczu $wif, ubojni i zakladéw krojenia, jak réwniez rejestru zwierzat
gospodarskich).

— Zniesiono kryterium dotyczace zywienia $win podczas tuczu (minimalnie 75 % zbdz i roélin biatkowych). Kry-
terium to jest bowiem powszechnie przestrzegane w sektorze chowu trzody chlewne;j.

— Zniesiono kryterium dotyczgce masy tuszy (> 72 kg): wickszo§¢ operatoréw kupuje bowiem obecnie same
szynki, poniewaz nie sg im potrzebne cale tusze. Masa szynki po wytrybowaniu (minimum 9,5 kg) jest bardziej
wlasciwa do okreslenia procesu technologicznego niz masa tuszy, z ktorej pochodzi;

— Okreslono precyzyjne kryteria i cele selekcji wykorzystywanego surowca:

— wprowadzono obowiazek stosowania migsa niemrozonego, aby zapewni¢ jako$¢ produktu koiicowego,
pochodzacego wylacznie ze Swiezej szynki,

— podniesiono mas¢ wytrybowanej szynki wykorzystywanej do produkcji z 9 do 9,5 kg: pozwoli to uwzgled-
ni¢ przedtuzenie do 90 dni okresu suszenia,

— defekty w wygladzie zewnetrznym ocenia si¢ na wytrybowanej szynce, a nie na tuszy. Niektore defekty nie
wystepuja bowiem na szynkach, inne mozna skorygowaé podczas trybowania bez szkody dla jakosci (np.
defekty w odszczecinaniu),

— wprowadzono kryterium pH (5,5-6,2) i kryterium barwy migsa (jednolita, nie za jasna, ani nie za ciemna)
opierajace si¢ na skali japoniskiej (ocena od 2 do 5), aby zapewni¢ te samg jako$¢ wszystkich szynek i kulek
szynki,

— zniesiono okreslenie zawarto$ci migsa chudego: kryterium to nie wydaje si¢ juz istotne, gdyz jest oceniane
na poziomie tuszy. Grubo$¢ warstwy tluszczu w szynkach stanowi lepsze kryterium, biorgc pod uwage cel,
jakim jest produkcja suszonych wedlin: grubos¢ te wyznacza si¢ na wyzsza lub réwng 10 mm,

— dodano cechy charakterystyczne kulki po wykrojeniu i trybowaniu, ktére w obowigzujgcej specyfikacji nie
byly rozwijane,

.....

w odniesieniu do malych kulek i z 3,5 do 3 kg w odniesieniu do duzych kulek, aby uwzgledni¢ odnoto-
wane proporcje anatomiczne kawatkow.

— Produkgja szynek suchych i suchych kulek szynki:

— okreslono, ze wykrojenie szynek odbywa si¢ w odlegloéci 10 cm od kosci udowej: pozwala to uwzgledniaé
anatomi¢ szynki i dokonywaé cigcia zaokragglonego. Zastgpuje to obowigzujace sformulowanie, ktére okres-
lalo, ze cigcie odbywa si¢ ,na dwa palce od biodréwki”, co jest sformulowaniem potencjalnie subiektywnym.
Oprocz kryterium dotyczacym odlegloéci 10 cm, wybér metody cigcia nalezy do rzeznika, tak by uwzgled-
ni¢ pokrdj kazdego kawalka,

— dodano obowigzek znakowania kawalkéw, wraz z zaznaczeniem tygodnia solenia i roku, aby spelnié
wymogi identyfikowalnosci okreslone w rozdziale dotyczacym dowodu pochodzenia,

— uelastyczniono zasady dotyczace stosowania azotan6w; ich stosowanie jest obecnie nieobowiazkowe,
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— wycofano list¢ dodatkéw smakowych, ktére mozna dodawaé podczas przygotowywania szynki i kulki
szynki; lista ta nie byla bowiem wyczerpujaca. Operator moze stosowaé inne dodatki, pod warunkiem ze
pozwalajg one zachowal cechy charakterystyczne produktu koncowego,

— solenie: przeprowadza si¢ je kilkakrotnie, stosujac sucha s6l. W obowiazujacej specyfikacji zezwala sie
wylacznie na solenie reczne. Ze wzgledu na postep techniczny w produkeji oraz na stosowanie masazu,
ktéry ma na celu usuniecie zastyglej krwi, pierwsze solenie moze odbywad si¢ na zasadzie solenia sucha
solg wykonywanego przez maszyny masujace. Kolejne tury solenia przeprowadza si¢ recznie, aby dobrze
dostosowaé ilo§¢ soli i jej rozlozenie do kazdej szynki. Kulki szynki soli si¢ tylko raz, czyli wylacznie
recznie,

— wymogi dotyczace warunkow sanitarnych w pomieszczeniach przeznaczonych do suszenia i dojrzewania
zostaja zniesione, gdyz wchodza one w zakres przepiséw ogdlnych,

— okreslono szczegbélowo czas trwania i temperaturg etapu spoczynku — od 6 do 13 tygodni w temperaturze
ponizej 5°C — i etapu suszenia-dojrzewania — od 34 do 44 tygodni w temperaturze pomiedzy 10
a 18 °C. Te wymogi majg na celu zapewnienie wiasciwego przebiegu procesu produkeji szynek ,Jambon sec
des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des Ardennes”,

— usunigto wskazanie dotyczace czasu trwania produkcji ,w zaleznosci od decyzji producenta”, gdyz nie jest
to juz obowiazkowe. Zachowano jedynie minimalny czas trwania etapéw produkcji,

— czas trwania produkcji ,Jambon sec des Ardennes” zmieniono z 270 na 360 dni. Zmiana ta pozwala uzys-
kaé produkt o wyzszej jakosci, dzieki czemu szynka podczas dojrzewania bedzie mogla osiaggna¢ wyrazniej-
szy owocowy aromat i smak suszonego miesa,

— okreslono szczegdlowo tradycyjng technike usuwania kosci zwang ,goujage”, aby mie¢ kontrole nad tym
etapem produkcji majacym zasadnicze znaczenie dla prezentacji ,Jambon sec des Ardennes”[,Noix de Jam-
bon sec des Ardennes” i niewymagajagcym zszywania po usunigciu kosci,

— pakowanie prézniowe lub w atmosferze zmodyfikowanej stalo si¢ obowiazkowe, jezeli z szynek usunigto
kosci, w celu zlikwidowania ryzyka rozwoju bakterii w zaglebieniu po kosci.

— Usunigto wymég dotyczacy kontroli wewnetrznej prowadzonej przez producentéw wedlin w odniesieniu do
jednolitego charakteru suszenia, zawartosci soli, wlasciwosci smakowych i jakosci tluszczu. Ten wymdg wcho-
dzi w zakres planu kontroli.

3.5. Etykietowanie
— Usunigto zapisy dotyczace cech charakterystycznych produktu, organu kontroli i ochrony konsumentéw, tak by

ograniczy¢ si¢ do zasad etykietowania zwigzanych z chronionym oznaczeniem geograficznym.

— Zniesiono obowiazek zatwierdzania etykiet przez jednostke certyfikujaca: wymég ten nie wchodzi w zakres
specyfikacji.

— Wprowadzono obowiazek umieszczania logo ChOG Unii Europejskiej w celu lepszego informowania
konsumentéw.
3.6. Wymogi krajowe

Wprowadzono tabele okreslajacg gléwne punkty do skontrolowania, zgodnie z wymogami przepiséw krajowych.

3.7. Pozostate

— Grupg odpowiadajaca za ChOG i skladajaca wniosek o wprowadzenie zmiany jest stowarzyszenie ,Les Charcu-
teries du Pays d’Ardennes”. Usunigto informacje dotyczace grupy ,Ardennes de France”, ktéra skladala pierw-
otny wniosek o rejestracje, i zastapiono ja grupa ,Les Charcuteries du Pays d’Ardennes”, precyzujac jej nazwe
i dane kontaktowe.

— Wilaczono wykaz czynnosci dokonywanych obowigzkowo na wyznaczonym obszarze geograficznym: przygoto-
wanie kawatkéw (trybowanie), solenie, suszenie i usunigcie koSci (w stosownych przypadkach z prasowaniem).

— Organ kontrolny: Grupa skladajagca wniosek zdecydowala si¢ zmieni¢ organ kontrolny. Nazwe i dane kontak-
towe organu kontrolnego (A.d.F. Certification) zastgpiono nowym organem wyznaczonym przez rzad: Certipaq.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
,JAMBON SEC DES ARDENNES”/,,NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES”
NR WE: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa
,Jambon sec des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des Ardennes”.
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu noszqgcego nazwe podang w pkt 1
a)  wlasciwosci fizyczne:

szynki ,Jambon sec des Ardennes” i ,Noix de Jambon sec des Ardennes” s3 wedlinami solonymi na sucho. Wcie-
rana sl zawiera przyprawy, dodatki zapachowe i cukier.

Minimalny czas produkgji (liczac od solenia) jest rézny w zalezno$ci od rodzaju kawatka miesa: 360 dni dla suchej
szynki, 120 dni dla duzej kulki szynki i 45 dni dla malej kulki szynki.

Minimalna masa kawalkéw na koniec minimalnego okresu produkcji wynosi:
— dla ,Jambon sec des Ardennes” z koscig: 5,5 kg,

— dla ,Noix de Jambon sec des Ardennes”™ 3 kg dla duzej kulki (skladajacej si¢ z malej kulki i czgsci pod kulka)
i 800 g dla malej kulki szynki.

Szynka i kulka szynki muszg by¢ wystarczajaco suche i zwarte. W dotyku nie sa twarde, ani nie majg spuchnigtego
wygladu.

Thuszcz szynki i kulki szynki ma barwe bialg, o zwartej konsystencji i przyjemnym zapachu.

b)  wlhasciwosci chemiczne:

wilgotno$¢ ,Jambon sec des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des Ardennes” wynosi w produkcie odttuszczonym
H.P.D < 65 %.

¢) prezentacja produktu:

szynka ,Jambon sec des Ardennes” jest sprzedawana w opakowaniach, badz bez opakowan, w formie sprasowane;j
lub nie:

— w calodci: bez kosci lub z koscig,
— w calosci ze skorg,

— w porcjach bez kosci,

— w plastrach.

Szynka ,Noix de Jambon sec des Ardennes” jest sprzedawana w opakowaniach, badZ bez opakowan, w formie
sprasowanej lub nie:

— w catodci;
— w poléwkach;

— w plastrach.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Szynki z migsa knuréw i loch nie nadajg si¢ do produkcji ,Jambon sec des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des
Ardennes”.

a)  wlasciwosci szynki $wiezej przeznaczonej do produkgji:

$wieza szynka po wykrojeniu i wytrybowaniu ma nastepujgce cechy:

— nie byla mrozona,

— jej masa po wytrybowaniu wynosi 9,5 kg (bez czesci brzusznej i bez nogi),

— krojenie zaokraglone, bez czeéci brzusznej, w odleglosci nie wigcej niz 10 cm od kosci udowej,

— koé¢ nogi odlgczona, przylaczenie goleni zachowane, goleft bez przecigé, a kos¢ biodréwki czesciowo usunieta.
Szynka moze réwniez by¢ solona w calosci (z anatomicznego punktu widzenia) razem z noga,

— brak nast¢pujacych wad: defekty w odszczecinaniu, skéra porwana lub spalona, siniaki, wylewy, ztamania, guzy,
zabrudzenia odchodami lub substancjami z przenosnikéw,

— szynka pochodzi z migsa o jednolitej barwie, nie za jasnej, ani nie za ciemnej; 5,5 < pH < 6,2,
— barwa migsa zgodnie ze skalg japonska: od 2 do 5,

— pokrywa tluszczu biala i zwarta,

— grubo$¢ tluszczu réwna lub wigksza od 10 mm, mierzona od géry kosci udowej;

b)  wlasciwosci kulki szynki Swiezej przeznaczonej do produkgji:

szynka ,Noix de Jambon sec des Ardennes” musi zachowal pierwotna budowe anatomiczng. Kulki szynki s
pokryte czescig skory, z wyjatkiem matych kulek szynki. Z duzych kulek szynki usuwa si¢ ko$¢ przed soleniem.

Swieza kulka szynki po wykrojeniu i wytrybowaniu ma nastgpujace cechy:
— nie byla mrozona,
— w zaleznosci od kategorii: masa powyzej 1,2 kg dla matych kulek i powyzej 4 kg dla duzych,

— brak nastgpujacych wad: defekty w odszczecinaniu, skéra porwana lub spalona, siniaki, wylewy, ztamania, guzy,
zabrudzenia odchodami lub substancjami z przeno$nikéw,

— szynka pochodzi z migsa o jednolitej barwie, nie za jasnej, ani nie za ciemnej; 5,5 < pH < 6,2,
— tluszcz okrywowy bialy i zwarty — dla duzych kulek.
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

3.5. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére majg miejsce na wyznaczonym obszarze produkcji: przyjmowanie surowca, przygotowanie
kawatkéw, solenie, suszenie, usunigcie kosci, prasowanie.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Usunigcia kosci (nieobowigzkowego) dokonuje si¢ w nastepujacy sposob: kosé biodrowa jest usuwana na zasadzie
otworzenia skory goleni na poziomie stawu; nastgpnie wykonuje si¢ ,goujage” kosci udowej (oderwanie kosci udo-
wej bez otworzenia szynki). Ko$¢ piszczelowa, ko$¢ strzatkowa i ko$¢ udowa sa usuwane jednoczesnie. Skore
zamyka si¢ na koniec tego etapu. Szynka bez kosci jest nastepnie pakowana prézniowo lub w atmosferze modyfi-
kowanej w celu zachowania jej wlasciwosci organoleptycznych.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie ,Jambon sec des Ardennes’/,Noix de Jambon sec des Ardennes” muszg znalezé si¢ nastgpujace
elementy:

— nazwa ChOG ,Jambon sec des Ardennes” lub ,Noix de Jambon sec des Ardennes”,
— logo ChOG Unii Europejskiej,

— dhugos¢ okresu dojrzewania.
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W przypadku sprzedazy bez opakowania nazwa ,Jambon sec des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des Ardennes”
oraz zapis ,chronione oznaczenie geograficzne” znajduja si¢ na tabliczkach lub na kazdym innym tego typu
elemencie.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje caly obszar departamentu Ardennes (Ardeny).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
a)  czynniki naturalne

Pélnocna cze$¢ departamentu Ardennes, na pétnoc od linii wzdluz osi pétnoc-zachéd — poludnie-wschdd doliny
rzek Sormonne i Meuse, sklada si¢ z masywu tupkowego Ardenéw stanowiacego plaskowyz, ktérego najwyzszy
punkt znajduje si¢ na wysokosci 505 m n.p.m. Czg$¢ poludniowa departamentu to péinocny brzeg kredowej row-
niny Szampanii o bardziej jednorodnej rzezbie, wykorzystywanej gléwnie pod wielkopowierzchniowe uprawy.
Pomiedzy tymi dwoma biegunami znajdujg si¢ obszary Thiérache na zachodzie i Argonne na wschodzie, ktére sg
ciagami dolin poprzecinanych licznymi ciekami wodnymi.

Departament Ardennes znajduje si¢ w strefie przejSciowej pomigdzy klimatem kontynentalnym a oceanicznym.
llos¢ opadéw atmosferycznych jest znaczgca: do 1200 mm w Ardenach, ok. 900 do 1000 mm w Thiérache
i Argonne. Srednia temperatura w tych regionach wynosi od 8 do 10°C. W lecie nie przekracza 17 °C, a w zimie
siega zaledwie 2 °C.

Topografia, ze wzgledu na réznice wysokosci miedzy czescig pdtnocna (ponad 400 m n.p.m.) a poludniowa depar-
tamentu (ponizej 200 m n.p.m.), ma duzy wplyw na klimat w tym obszarze. Kwasne, tupkowe skaly masywu
Ardenéw charakteryzuja si¢ klimatem lokalnie bardziej zimnym i wilgotnym, na co ma réwniez wplyw wielko$¢
powierzchni pokrytej lasami. Liczne cieki wodne, ktére wyrzezbily doliny, tworzg obszary posiadajace mikrokli-
maty. Mikroklimaty te charakteryzuja si¢ mglami tworzacymi si¢ lokalnie w nocy (odnotowuje si¢ az do 120 dni
z mglg rocznie) oraz duzymi amplitudami temperatury w ciggu dnia.

b)  czynnik ludzki

W XIX w. chéw $win w Ardenach byt zajeciem rodzinnym. W gospodarstwach czy domostwach robotnikéw rol-
nych hodowano na ogél na opas jedng lub dwie $winie, z przeznaczeniem do konsumpcji wiasnej lub lokalnej
sprzedazy. Victor Cayasse, w swoim dziele ,Folklore de Guignicourt sur Vence et de Faissault” z 1920 r., pisal na
ten temat: ,kazda rodzina ubija co najmniej jedng $wini¢ rocznie i przez caly rok zywi si¢ solonym i suszonym
migsem”. Jules Lefranc w dziele ,Choses et gens de chez nous” (z ok. 1911 r.) opisuje zwyczaje malego miasteczka
Sainte Vaubourg w czasach swoich przodkéw: ,solenie odbywalo si¢ najczesciej w piwnicy, [...]. Przygotowane
weze$niej kawalki znosit solniczy, ktory ukladat je pieczolowicie warstwami, posypywal pieprzem i przyprawami
i przykrywal warstwa szarej soli. [...]. Péltora miesigca pdzniej mieso odsalano i [...] zawieszano u pulapu szynki
i ¢wiartki stoniny [...]". Dzisiejsi specjaliSci od solenia odziedziczyli te tradycyjne umiejetnosci wytworzone dzieki
obecnosci trzody chlewnej w lokalnej gospodarce domowej. Obecnie umiejetnosci te s réwniez przekazywane
z pokolenia na pokolenie, a specjalisci od solenia spotykaja si¢ regularnie, aby wspélnie polepszaé swoje produkty.

Umiejetnosci te polegajg réwniez na wyborze kawatkéw, metodzie solenia na sucho, obrébce recznej szynek pole-
gajacej na zostawieniu w nich otworu, ktéry umozliwia powolne suszenie zapobiegajace tworzeniu si¢ skorki
i zachowujgce jej migkkoS¢.

5.2. Specyfika produktu

Szynki ,Jambon sec des Ardennes” i ,Noix de Jambon sec des Ardennes” nabywaja podczas dojrzewania owoco-
wego zapachu i smaku suszonego migsa. Sa catkowicie pozbawione zapachu wedzonki. Majg subtelny zapach owo-
cowo-melonowy i delikatny stony smak. Posmak tluszczu jest bardzo lekki i nie zjelczaly.

Doskonala zwarto$¢ pozwala na latwe krojenie w cienkie plastry. Konsystencja jest jednolita, $rednio elastyczna
i jedrna, ale nie chrupigca. Sucha szynka i sucha kulka szynki jest lekko soczysta, przyjemnie migkka i rozplywa-
jaca si¢ w ustach.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek z obszarem geograficznym szynki ,Jambon sec des Ardennes”/,Noix de Jambon sec des Ardennes” opiera
si¢ na okreslonej jakosci produktu i jego renomie.
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Ze wzgledu na obfite opady i szczegdlnie czgste mgly departament Ardennes charakteryzuje si¢ wilgotnym klima-
tem. Warunki te s3 odpowiednie do produkgji szynek. Klimat Ardenéw dostarcza szynkom ,Jambon sec des Arden-
nes”[,Noix de Jambon sec des Ardennes” trzech zasadniczych dla jej produkcji czynnikéw: wilgotnosci, wiatru
i odpowiedniej temperatury. Proces suszenia i dojrzewania przebiega powoli i stopniowo. Warunki przechowywa-
nia, w polaczeniu ze stosowaniem wcieranej soli z dodatkami, przyprawami i cukrem, pozwalaja osiggnaé opty-
malny, charakterystyczny zapach i smak. Dzigki temu szynka moze réwniez osiggna¢ migkkos¢.

Dzigki specyficznemu klimatowi Ardenéw rodziny ardefiskie przygotowywaly tradycyjnie szynki do konsumpcji
wlasnej. Solenie odbywalo si¢ w miesigcach zimnych, gdyz nie istnialy urzadzenia chlodnicze. Etap suszenia
w kuchni i dojrzewania na strychu zniknatl i zostal zastapiony nowoczesnymi urzadzeniami chlodniczymi i $rod-
kami do zarzadzania wilgotnoscia, ktére pozwolily odtworzy¢ tradycyjne warunki produkeji i zachowaé je przez
caly rok.

Wytwoércy wedlin potrafili zachowaé tradycyjne umiejetnosci produkeji szynki.

Szynka ,Jambon sec des Ardennes” zyskala renom¢ w XIX w. Nazwa ,Jambon sec des Ardennes” pojawia si¢
w wielu publikacjach jako referencja wlasciwego solenia. W 1866 r. w ksigzce poSwigconej hodowli $win Gustave
HEUZE wyjasnia, ze ,najbardziej cenione szynki francuskie produkuje si¢ w departamentach Basses Pyrénées, Bas
i Haut-Rhin, Meuse, Moselle, Ardennes i Vosges”.

Szynka ,Jambon sec des Ardennes” pojawia si¢ zatem w jadlospisach przyje¢ i positkéw pod koniec XIX
w. Serwowano ja na przyklad podczas obiadu wydanego 21 sierpnia 1898 r. na czes¢ ministra robot publicznych
podczas inauguracji linii kolejowej Raucourt lub 9 listopada 1924 r. z okazji otwarcia nowego ratusza
w Nouzonville.

Szynka ,Jambon sec des Ardennes”, produkowana przez licznych wytwércow wedlin w departamencie na potrzeby
gléwnie lokalne, staje si¢ stopniowo produkcjg znaczaca i jest sprzedawana przez hurtownikéw, jak zaswiadcza
reklama z 1929 r.

Ankieta przeprowadzona przez stowarzyszenie wedliniarzy z Auvergne (Association des Salaisonniers d’Auvergne)
w 1994 1., przy wsparciu wspélnoty ekonomicznej i ministra rolnictwa, pokazuje, Ze szynka ,Jambon sec des
Ardennes” znana jest poza granicami departamentu, mimo iz jej produkcja jest niewielka. Wedlug tej ankiety
szynka ta zajmuje 5 miejsce (na 9) wérdéd najpopularniejszych szynek, uzyskawszy 23,4 % glosow.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCIGPJambonsecdesArdennesetNoixdejambonsecdesArdennesV1_BO_cle86172f pdf

(*) Zob. przypis 3.
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