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1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Grupa skladajgca wniosek to Association de Défense et de Promotion des Produits de Charcuterie de I'Ardeche (ADPPCA)
[Stowarzyszenie Ochrony i Promocji Produktéw Wedliniarskich z Ardeéche]. Grupa ta ma prawo wnioskowa¢
o przedmiotowa zmiang. Dane kontaktowe grupy sa nastepujgce: Chambre de Commerce et de I'Industrie, Parc des

Platanes, 07104 Annonay, +33 475692727.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

[] Nazwa produktu

[0 Opis produktu
Obszar geograficzny
[0 Dowdd pochodzenia
Metoda produkdji

[ Zwigzek
Etykietowanie

Inne [zmiana organu kontrolnego]

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
5.  Zmiany
5.1. Obszar geograficzny

Do wykazu gmin wchodzgcych w sklad obszaru geograficznego produkcji ChOG ,Jambon de I'Ardeche” dodano
gming Saint Julien le Roux. W ten sposéb skorygowano jej pominigcie. Gmina ta jest bowiem polozona w centrum
wyznaczonego obszaru geograficznego i znajduje si¢ na dolaczonej do specyfikacji mapie obszaru geograficznego.

Skorygowano réwniez zapis ortograficzny pewnej liczby gmin, tak aby uspdjni¢ go nomenklaturg INSEE (Krajo-
wego Instytutu Statystyki i Badan Ekonomicznych)

5.2. Metoda produkcji

Informacje dotyczace surowcéw ulegly zmianie w odniesieniu do wieku $wi, masy poubojowej tuszy cieplej,
zawarto$ci procentowej tkanki migSniowej w kawalkach, pH szynek i dozowania saletry:

- Wiek $win
Wiek $wint przy uboju (minimum 172 dni dla tucznikéw; Sredni wiek dla tucznikéw ciezkich 182 dni) zniesiono,
gdyz kryteria te nie sg spojne z obecng praktyka hodowcéw trzody chlewnej.

Postepy w genetyce i Zywieniu pozwolily przyspieszy¢ tucz $win, ktére ubija si¢ wczeSniej przy masie tuszy czesto
wigkszej niz w przeszlosci. Srednia masa tusz zwigkszyta si¢ bowiem o 5 kg na przestrzeni 10 lat.

Obecnie jako$¢ migsa nie jest zwigzana z wiekiem zwierzgcia, ale raczej z zawarto$cig procentows tkanki mig$nio-
wej i tluszczu w tuszach. Takg sama jako$¢ tuszy mozna odnotowaé dla zwierzat réznigcych si¢ wiekiem o co
najmniej 10 dni. Zatem monitorowanie wieku zwierzat w procedurze certyfikacji zastapiono wartoscia TMP
(zawartoscig procentowy tkanki mig$niowej w kawatkach). Monitorowanie wieku przestalo by¢ adekwatne.

- Masa poubojowa tuszy cieplej

W odniesieniu do tucznikéw przedzial masy tuszy zwickszono o 3 kg (z 72-89 kg do 75-92 kg). W odniesieniu
do tucznikéw ciezkich mase tuszy zwiekszono do 92 kg (koniecznie wigksza od) zamiast 90 kg (wigksza lub
réwna).

Minimalng warto$¢ masy tuszy dla tucznikéw podniesiono, aby byla ona zgodna z minimalng masa Swiezej szynki
poddawanej obrébce, jak okreslono w specyfikacji. Zgodnie bowiem ze specyfikacja masa Swiezej szynki po wytry-
bowaniu musi wynosi¢ minimum 8,5 kg. Masa szynki nieoczyszczonej wynosi 1/8 masy tuszy, a czyszczenie
odpowiada utracie masy wynoszacej Srednio 0,800 kg. Minimalna masa tuszy musi wynosi¢ zatem 74,4 kg. Przed-
zial masy tuszy zwigkszono wobec tego o 3 kg.

Ponadto zwigkszono minimalna masg¢ tusz tucznikéw cigzkich i maksymalng mase tucznikéw. Jest to uzasadnione
postepami w genetyce i zywieniu, w wyniku ktérych $rednia masa $win zwigkszyla si¢ w latach 1997-2009
0 4 kg. Obecnie $rednia masa tuszy wynosi ok. 91,5 kg.

- Zawarto$¢ procentowa tkanki mig$niowej w kawatkach (TMP)

Gorny pulap TMP podniesiono o jeden punkt procentowy i wynosi on obecnie 64 %.

Zmiana ta ma réwniez na celu uwzglednienie postgpéw genetyki, ktore doprowadzily do zwigkszenia TMC $rednio
o jeden punkt procentowy na przestrzeni 10 lat.

- pHszynek
PH $wiezych szynek musi wynosi¢ od 5,5 do 6,2.

Przepis ten ma na celu zapewnienie §wiezosci szynek.
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- Dozwolona ilo$¢ saletry

Skresla si¢ odniesienie do maksymalnej dozwolonej ilosci resztkowej w produkcie koncowym, gdyz jest ono
zgodne z przepisami ogélnymi (dyrektywa 2006/52/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 5 lipca 2006 r.).

5.3. Etykietowanie
Znosi si¢ obowigzek umieszczania zapisu ,Indication Géographique Protégée” (Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne), gdyz zapis ten znajduje si¢ juz w unijnym logo ChOG, ktére nalezy umiesci¢ na etykiecie.

Termin ,Logo IGP” zastepuje si¢ terminem ,Logo IGP de I'Union européenne” (logo ChOG Unii Europejskiej), zgod-
nie z utrwalong terminologia.

5.4. Inne

Zmieniono akapit dotyczacy danych referencyjnych struktury kontrolne;j.

JEDNOLITY DOKUMENT
»JAMBON DE L'ARDECHE”
Nr UE: FR-PGI-0105-01248 - 4.8.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Jambon de 'Ardéche”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1
Opis og6lny:

Szynka ,Jambon de 'Ardéche” jest produktem suszonym. Jest to szlachetny kawalek pochodzacy z udzca wieprzo-
wego, o masie co najmniej 8,5 kg w stanie surowym, przygotowany i oczyszczany w taki sposéb, aby miat zaokrg-
glony ksztalt, nastepnie solony przez reczne nacieranie sucha sola peklowa, pieprzem i saletra, poddawany lezako-
waniu, nastepnie dojrzewajacy i sezonowany przez co najmniej 7 miesiecy.

,Jambon de I'Ardeche” ma zaokraglony ksztalt u podstawy i wydluza si¢ stopniowo az do racicy, ktérg wezesniej
oddzielono (na poziomie stawu). Cigcie koSci dyszka jest proste, réwnolegle do osi szynki i oddalone o 2 centyme-
try od glowy kosci udowej, ktéra usunigto. Wewnetrzna strona szynki jest nieostonigta az do dotu szynki.

Suszenie i sezonowanie:

Szynke ,Jambon de I'Ardeche” poddaje si¢ wieloetapowemu suszeniu. Podczas sezonowania przeprowadza sig
panierowanie. Polega ono na powleczeniu chudej nieoslonietej strony szynki mieszanka smalcu, przypraw i maki
kasztanowej z Ardéche.

Wiek szynki ,Jambon de I'Ardéche” liczy si¢ od pierwszego dnia solenia do wyjecia z suszarni. Wynosi on co naj-
mniej 7 miesiecy, 9 miesiecy lub 12 miesiecy. Minimalna masa suszonej szynki z koscig wynosi 6 kg.

Im szynka jest starsza, tym bardziej rozwiniete sg jej wlasciwosci organoleptyczne, w szczegélnosci smak. Réwno-
legle wzrasta utrata wody i migso twardnieje. W celu zoptymalizowania kompromisu migdzy smakiem a konsys-
tencjg suszonej szynki konieczne jest ustalenie minimalnej masy suchej, w zaleznosci od wieku.

Wiek suszonej szynki Masa suszonej szynki
7 miesigcy > 6 kg
9 miesigcy > 6,7 kg
12 miesigcy > 7,3 kg

O dlugosci okresu sezonowania informuje si¢ konsumenta na etykiecie szynki ,Jambon de 'Ardeche”.
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Wedzenie: etap nieobowiazkowy:

Lekkie wedzenie mozna réwniez przeprowadzi¢ po wytworzeniu, juz na suszonej szynce. T¢ nieobowigzkowsq
czynno$¢ przeprowadza si¢ na sucho w generatorze dymu, wylacznie z wykorzystaniem drewna kasztanowego.
Wedzenie wzmacnia tradycyjny charakter szynki.

Oznakowanie uzupelnia si¢ wowczas informacja ,Fumé a sec au bois de chataignier” (wedzona na sucho na drew-
nie kasztanowym).

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Szynka ,Jambon de l'Ardeéche” charakteryzuje si¢ sprezysta i przyjemna konsystencja, nieco twardsza na
powierzchni.

W przekroju produktu widoczne jest chude migso barwy ciemnoczerwonej lub bordowej, ktére moze by¢ nieco
marmurkowate, i wierzchnia biala stonina, ktérej grubo$¢ (1-2 centymetry) moze rézni¢ si¢ w zaleznosci od wiel-
koci szynki.

Szynka ,Jambon de I'Ardéche” charakteryzuje si¢ wyraznie wyczuwalnym smakiem migsa, lekko stonym i korzen-
nym. Jej smak i zamach utrwalajg si¢ przy dlugim sezonowaniu. Lekki zapach kasztana wnikajacy az do wnetrza
szynki wiaze si¢ z panierowaniem. Zapach i smak $wiadcza o bogactwie typowych aromatéw suszonej szynki
gorskie;j.

Wtasciwosci fizyczno-chemiczne:

Wilasciwosci fizykochemiczne produktu gotowego do wprowadzenia do obrotu musza odpowiadaé wartosciom
okreslonym w przepisach.

Ponadto wartos¢ ,A,,” produktu suchego nie moze przekraczac 0,91.

Prezentacja produktu:

Szynka ,Jambon de 'Ardéche” po sezonowaniu moze mie¢ nastgpujgce formy:

— szynka cala z koscia: bez racicy, ktéra oddzielono od surowej szynki,

— szynka cala bez koici: rozcigta, bez kosci, nastgpnie zszyta i wlozona do formy (formowanie szynki).
Produkt mozna wprowadza¢ do obrotu w réznych postaciach:

— szynka cala z koscig, bez opakowania lub opakowana w torebke z bawelnianej tkaniny (gaza),

— szynka cala bez koici, ksztaltowana w formie, pakowana prézniowo,

— 0,5 lub 0,25 szynki bez koici, pakowanej prézniowo,

— szynka cala bez kosci, bez skéry, odtluszczona, ksztaltowana w formie i pakowana prézniowo,

— 0,5 lub 0,25 szynki bez kosci, bez skéry, odtluszczonej, ksztaltowanej w formie i pakowanej prozniowo,

— plastry szynki na tackach pakowanych, prézniowo lub w atmosferze kontrolowanej, w odpowiedni material do
pakowania.

Niezaleznie od prezentacji szynka ,Jambon de I'Ardéche” posiada takie same znaki wyrdzniajace i podlega takiej
samej selekgji.

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

Surowiec pochodzi od tucznikéw lub tucznikéw cigzkich i spelnia ponizsze warunki:

Receptura szynki ,Jambon de I'Ardéche” dopuszcza jedynie Swieze kawatki pochodzace z UE (zwierzeta urodzone,
utrzymywane i poddane ubojowi w Unii Europejskiej).

Migso spelnia co najmniej nastepujace kryteria:
— w przypadku tucznikéw:

— masa poubojowa tuszy cieplej w przedziale 75-92 kg,

— zawarto$¢ procentowa tkanki mig$niowej w elementach w przedziale 53-64 %.
— w przypadku tucznikéw cigzkich:

— masa poubojowa tuszy cieplej co najmniej 92 kg,

— zawarto$¢ procentowa tkanki mig$niowej w elementach w przedziale 53-64 %.
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Cala trzoda chlewna (tuczniki i tuczniki cigzkie) musi réwniez spelnia¢ pewne wymogi specyfikacji:
— dotyczace genetyki:

— trzoda chlewna pochodzi z materialu produkcyjnego z zatwierdzonych organizacji zajmujacych si¢ selekcja
trzody chlewnej lub ze stacji sztucznego unasienniania,

— w pozostalych przypadkach tuczniki wrazliwe na halotan stanowig mniej niz 3 % i sa wolne od allela RN-
(czestotliwos¢ zerowa).

Masa wykorzystanego kawatka surowej szynki nie moze by¢ mniejsza niz 8,5 kg surowego migsa po rozbiorze
i oczyszczeniu. pH $wiezych szynek musi wynosi¢ od 5,5 do 6,2.

Nie wiecej niz 5 % kawatkéw moze wykazywaé wady wygladu dotyczace skory, miesa lub tluszezu szynki.

Cala trzoda chlewna (tuczniki i tuczniki cigzkie) musi réwniez spelnia¢ nastepujace warunki zywienia:

— pasza trzody chlewnej sklada si¢ w co najmniej 60 % ze zbdz i odpadéw mlynarskich,

— zabrania si¢ stosowania dodatkéw zootechnicznych ze stymulatorem wzrostu w trakcie calego zycia zwierzecia.

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

Etapy produkcji, poczawszy od solenia do sezonowania szynki (solenie, szczotkowanie, mycie, lezakowanie lub
dojrzewanie, suszenie, sezonowanie) oraz ewentualne wedzenie po zakoniczeniu produkgji nalezy przeprowadzi¢ na
obszarze geograficznym ChOG, gdyz etapy te maja decydujace znaczenie dla specyfiki produktu.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

— nazwa handlowa: ,Jambon de 'Ardéche”,

— okres sezonowania (7, 9 lub 12 miesigcy),

— w stosownych przypadkach — zapis: ,Fumé a sec au bois de chataignier”,
— logo ChOG Unii Europejskiej.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny znajduje si¢ w poludniowo-wschodniej Francji w regionie Rhone-Alpes.

Liczy 213 gmin departamentu Ardeche polozonych na obszarze gérskim okreslonym w ustawie 8530 z dnia
9 stycznia 1985 r., zaktualizowanej rozporzadzeniem z dnia 28 maja 1997 r.

Obszar geograficzny odpowiada nastgpujgcym gminom:

Accons, Aizac, Ajoux, Albon-d’Ardeéche, Alboussiere, Alissas, Annonay, Antraigues-sur-Volane, Arcens, Arlebosc,
Asperjoc, Astet, Aubignas, Barnas, Le Béage, Beaumont, Beauvene, Berzéme, Boffres, Borée, Borne, Bozas, Boucieu-
le-Roi, Boulieu-lés-Annonay, Burzet, Cellier-du-Luc, Chalencon, Chambon, Champis, Chanéac, Chassiers,
Chateauneuf-de-Vernoux, Chazeaux, Le Cheylard, Chirols, Colombier-le-Jeune, Colombier-le-Vieux, Coucouron,
Coux, Le Crestet, Creysseilles, Cros-de-Géorand, Darbres, Desaignes, Devesset, Dompnac, Dornas, Duniéres-sur-
Eyrieux, Empurany, Fabras, Faugéres, Flaviac, Freyssenet, Genestelle, Gilhac-et-Bruzac, Gilhoc-sur-Ormeéze, Gluiras,
Gourdon, Graviéres, Intres, Issamoulenc, Issanlas, Issarles, Jaujac, Jaunac, Joannas, Juvinas, Labastide-sur-Bésorgues,
Labatie-dAndaure, Laboule, Le Lac-d’Issarlés, Lachamp-Raphaél, Lachapelle Graillouse, Lachapelle-sous-Chanéac,
Lafarre, Lalevade-d’Ardeche, Lalouvesc, Lamastre, Lanarce, Laval-d’Aurelle, Laveyrune, Lavillatte, Laviolle, Lentilleres,
Lesperon, Loubaresse, Lyas, Malarce-sur-la-Thines, Malbosc, Marcols-les-Eaux, Mariac, Mars, Mayres,
Mazan-I'Abbaye, Meyras, Mezilhac, Mirabel, Monestier, Montpezat-sous-Bauzon, Montselgues, Noniéres, Noziéres,
Les Ollieres-sur-Eyrieux, Pailhares, Payzac, Pereyres, Le Plagnal, Planzolles, Plats, Pont-de-Labeaume, Pourcheres,
Prades, Pranles, Preaux, Privas, Prunet, Ribes, Rochepaule, Rocher, Rochessauve, La Rochette, Rocles, Roiffieux, Le
Roux, Sabliéres, Sagnes-et-Goudoulet, Saint-Agréve, Saint-Alban-d’Ay, Saint-Alban-en-Montagne, Saint-Andéol-de-
Fourchades, Saint-Andéol-de-Vals, Saint-André-en-Vivarais, Saint-André-Lachamp, Saint-Apollinaire-de-Rias, Saint-
Barthélémy-le-Meil, Saint-Barthélémy-Grozon, Saint-Barthélémy-le-Plain, Saint-Basile, Saint-Bauzile, Saint-Christol,
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Saint-Cierge-la-Serre, Saint-Cierge-sous-le-Cheylard, Saint-Cirgues-de-Prades, Saint-Cirgues-en-Montagne, Saint-
Clément, Saint-Etienne—de-Boulogne, Saint-Etienne-de-Lugdarés, Saint-Etienne-de-Serre, Sainte-Eulalie, Saint-Félicien,
Saint-Fortunat-sur-Eyrieux, Saint—Genest—Lachamp, Saint-Gineis-en-Coiron, Saint—]ean—Chambre, Saint—]ean—le—
Centenier, Saint-Jean-Roure, Saint-Jeure-d’Andaure, Saint-Joseph-des-Bancs, Saint-Julien-Boutiéres, Saint-Julien-du-
Serre, Saint-Julien-du-Gua, Saint-Julien-Labrousse, Saint-Julien-le-Roux, Saint-Julien-Vocance, Saint-Laurent-du-Pape,
Saint-Laurent-les-Bains, Saint-Laurent-sous-Coiron, Saint-Marcel-lés-Annonay, Sainte-Marguerite-la-Figere, Saint-
Martial, Saint-Martin-de-Valamas, Saint-Martin-sur-Lavezon, Saint-Maurice-en-Chalencon, Saint-Mélany, Saint-
Michel-d’Aurance, Saint-Michel-de-Boulogne, Saint-Michel-de-Chabrillanoux, Saint-Pierre-de-Colombier, Saint-Pierre-
la-Roche, Saint-Pierre Saint-Jean, Saint-Pierre-sur-Doux, Saint-Pierreville, Saint-Pons, Saint-Priest, Saint-Prix, Saint-
Romain-de-Lerps, Saint-Sauveur-de-Montagut, Saint-Sylvestre, Saint-Symphorien-de-Mahun, Saint-Victor, Saint-
Vincent-de-Durfort, Les Salelles, Sanilhac, Satillieu, Savas, Sceautres, Silhac, La Souche, Tauriers, Thueyts, Toulaud,
Usclades-et-Rieutord, Valgorge, Vals-les-Bains, Vanosc, Les Vans, Vaudevant, Vernon, Vernoux-en-Vivarais, Vesseaux,
Veyras, Villevocance, Vocance.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Na obszar geograficzny skladaja si¢ gbry i wysokie plaskowyze o nieréwnym uksztaltowaniu, czesto smagane
wiatrem.

Granicg obszaru na wschodzie wyznacza wschodni kraniec Masywu Centralnego, na zachodzie rozcigga si¢ on po
gory Vivarais, Boutieres i Montagne Ardéchoise z masywem Coiron w centrum (oprocz jego potudniowej fasady),
a na poludniu dochodzi do masywu Tanargue i drogi Corniche du Vivarais w Sewennach az do poludniowego
kraica Vans i Malbosc.

Wysokos¢ obszaru waha si¢ Srednio od okoto 500 do 1700 metréw. Od péinocy w kierunku centrum obszar ten
porastaja jodly i kasztanowce, a na poludniu roslinno$¢ krzewiasta. Wystepuje tu klimat kontynentalny do pétkon-
tynentalnego: zimny i suchy w wyzszych partiach z ostrymi zimami i krétkimi, sfonecznymi latami.

W celu przestrzegania wymogu dlugiego okresu sezonowania w odpowiednich warunkach powietrza i temperatury
miejscem produkeji suszonej szynki byl dawniej obszar gorski, gdzie przez wigksza czg$¢ roku wystepowaly
wszystkie te warunki lacznie.

Sezonowanie na obszarze gérskim utrwalilo si¢ 1 pozostaje dzi§ wazng cecha tej produkgji, tak jak stosowanie maki
kasztanowej z Ardeche podczas panierowania i wykorzystywanie w przypadku wedzenia wylacznie drewna kaszta-
nowego wystepujacego w tym miejscu w duzej iloci. Ardeche jest bowiem najwigkszym producentem kasztanéw
we Frangji (50 % produkcji krajowej).

Jeszcze dzi§ obszar geograficzny charakteryzuje si¢ silng obecnoscig malych i $rednich, czgsto stuletnich przedsie-
biorstw peklowniczych, ktére z biegiem wiekéw i pokolen potrafity przekazaé swojg historie i umiejetnosci na
obszarze o korzystnych warunkach geograficznych i klimatycznych.

Specyfika produktu

Specyfika szynki ,Jambon de I'Ardéche” wigze si¢ jednocze$nie z istniejacg od dawna renoma tego produktu
i produktéw peklowanych z Ardéche w ogéle oraz ze szczegblnymi umiejetnodciami gwarantujgcymi najlepsze
uwypuklenie specyficznego aromatu i smaku produktu.

Renoma szynki ,Jambon de ’Ardéche”:

Renoma szynek z Ardeche powstawala przez stulecia. Juz od XVI w. spotykamy wzmianki na temat ,$wigta uboju”
(fr. tuades), prawdziwej uroczystej tradycji, ktéra pozwalala na ,przetrwanie zimy na tuszach i podrobach zwierze-
cych”. Produkowano zatem ,kaszanki, stoniny, andouilles (kietbasy z podrobéw), kietbasy” wedlug regionalnych tra-
dydji ,w krainie obfitujacej w kasztany stoniny i szynki wisialy obok kasztanéw, kiedy suszono je dymem i blan-
szowano”. Gospodarstwa przeksztalcaly si¢ wtedy w prawdziwe spizarnie. Mazon w swoich opowiadaniach
z podrézy po Haut Vivarais zachwycal si¢ ,putapami utkanymi stoning, szynkami, golonkami i petami kielbas”.

To dziedzictwo przeszto$ci utrwalilo sie, a kazde pokolenie wnosito swéj wklad i przekazywalo swoje wymagania
i umiejetnosci.

Wilasnie w centrum tego rejonu i tych bogatych w historig, tradycje i umiejetnosci gor narodzila si¢ renoma szynki
,Jambon de I'Ardeche”, propagowana w rodzimym Vivarais przez Oliviera de Serres, ojca francuskiego rolnictwa od
XVI w., ktéry w swoich pracach wyjasnial, w jaki sposéb nalezy produkowaé szynke; przez stynnego poete
z Ardeche Charlesa Forot i przez Curnonsky'ego, ktory nazwal Ardéche ,rajem smakoszy”, a jedng z wsi tego
regionu ,Mekka wedlin”.
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Od XX w., wraz z rozwojem turystyki gastronomicznej, szynki produkowane w Ardeéche uznaje si¢ za produkt
lokalny stanowigcy czg$¢ francuskiego dziedzictwa kulinarnego. Szynka ta jest znana we Francji, w Europie i poza
jej granicami.

Umiejetno$ci wykorzystywane przy produkcji:

W Ardeche istnieje prawdziwa, zakorzeniona w tradycji od XVI w. kultura hodowli §win. Stosowana receptura jest
zgodna z dawnymi umiejetnosciami i pozwala szynce ,Jambon de I'Ardeche” osiggna¢ na koniec sezonowania
pelna dojrzatos¢ fizjologiczng i najlepszy smak.

Receptura ta przeklada si¢ na rygorystyczny dobér surowcéw, reczne solenie na sucho, panierowanie w miejscowej
mace kasztanowej i sezonowanie przez co najmniej 7 miesiecy, w zaleznosci od masy szynki.

Kawatek szynki stosowany do produkcji ,Jambon de I'Ardeche” pochodzi wylacznie ze $wiezego udzca wieprzo-
wego. Jako$¢ $wiezego miesa, w szczegblnosci jako$¢ chudego migsa i stoniny, gwarantuje rygorystyczna selekcja
kawatkow szynki, lecz takze kryteria dotyczgce surowcodw (tradycyjne Zywienie na bazie zbdz, kryteria genetyczne,
wiek przy uboju i masa tusz, zawarto$¢ chudego migsa). Po przeprowadzeniu selekcji kawalek szynki poddaje sie
soleniu poprzez reczne nacieranie suchg sola peklows, pieprzem i przyprawami. Jedynym dopuszczalnym dodat-
kiem jest saletra. Szynka przechodzi nastgpnie obowigzkowy etap dojrzewania, a pdzniej umieszcza si¢ ja
W suszarni.

Podczas etapu sezonowania szynke panieruje si¢ w mieszance smalcu, przypraw i maki kasztanowej z Ardeche.
Masa suszonej szynki na kosci po sezonowaniu odpowiada minimalnej masie dostosowanej do jej wieku, ktéry
moze wynosi¢ 7, 9 lub 12 miesigcy.

Wedzenie jest nieobowigzkowe. Przeprowadza si¢ je w wedzarni z wykorzystaniem drewna kasztanowca w genera-
torze dymu. Zabrania si¢ stosowania Srodkéw aromatyzujgcych dym wedzarniczy.

Okres$lona jako$¢: szczegdlne wlasciwosci wizualne, aromatyczne i smakowe.

Szynka ,Jambon de I'Ardéche” powstaje w wyniku selekcji surowca oraz stosowania tradycyjnej i szczegdlnej recep-
tury, ktore nadaja jej szczegdlnych wlasciwosci.

Szynka ,Jambon de I'Ardéche” charakteryzuje sie sprezysta i przyjemna konsystencja, nieco twardszg na powierz-
chni, cho¢ zmigkczona panierowaniem.

W przekroju produktu widoczne jest chude migso barwy ciemnoczerwonej lub bordowej, ktére moze by¢ nieco
marmurkowate, i wierzchnia biala stonina o grubosci okolo 1-2 centymetréw, ktdra moze réznic si¢ w zaleznosci
od wielkosci szynki. Jego zapach $wiadczy o bogactwie typowych aromatéw suszonej szynki gérskiej i o dlugim
sezonowaniu.

Panierowanie lgczy lekki zapach kasztana, kt6ry przenika ze smalcu do wnetrza szynki, z wyraZnie wyczuwalnym
smakiem migsa, lekko stonym i korzennym z akcentami orzecha laskowego.

Wedzenie na drewnie kasztanowym, jezeli ma miejsce, wzmacnia tradycyjny charakter szynki.

Zwigzek przyczynowy

Od wielu wiekéw Ardeche cieszy si¢ renomg w zwigzku z réznymi produktami peklowanymi z wieprzowiny,
w szczegblnosci swoimi szynkami, ktére naleza do szynek suszonych. Na obszarach gérskich Ardeéche laczyly sie
wszystkie warunki naturalne (temperatura, wilgotno§¢, wiatry) korzystne dla produkcji produktéw peklowanych
i sezonowania w otoczeniu naturalnym.

Wielowiekowy charakter produkcji pozwolit na wypracowanie umiejetnosci w dziedzinie produkeji suszonych szy-
nek. Odnajdujemy obecnie jego silny wplyw w wyborze i jakodci wykorzystywanego migsa i w tradycyjnych meto-
dach produkgji, ktére $wiadcza o wlasciwych temu regionowi umiejetnosciach: solenie poprzez reczne nacieranie
suchg solg i reczne panierowanie maka kasztanowg z Ardéche. Produkcja szynki ,Jambon de I'Ardéche” wymaga
szczeg6lnie dlugiego czasu suszenia i zawsze byla silnie zwigzana z jej otoczeniem. Sezonowanie na obszarze gor-
skim utrwalilo si¢ i pozostaje dzi$ istotng cechg produkcji szynki ,Jambon de I'Ardeche”.

Podmioty zajmujace si¢ peklowaniem tradycyjnie wykorzystywaly drewno kasztanowe powszechnie spotykane na
obszarach gorskich. Kasztanowiec, ktdory zawsze porastal duzg cze$¢ obszaréw gorskich Ardeche, jest drzewem
produkcyjnym w zwigzku z faktem, ze Ardéche jest najwiekszym producentem kasztanéw we Frangji, osiagajac
blisko 50 % produkgji krajowej. Podmioty zajmujace si¢ peklowaniem stosuja naturalnie make kasztanowa jako
gléwny skladnik przy panierowaniu chudych czgsci szynki.
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W celu wzmocnienia tradycyjnego charakteru szynki do jej wedzenia, na sucho, mozna stosowaé wylacznie
drewno kasztanowe.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCJambondel Ardeche-V2modifnov2014.pdf
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