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5. Zmiany
5.1. Punkt ,Opis produktu”

Wtlasciwos$ci chemiczne

,Jambon de Bayonne jest suchym produktem o niskiej zawartosci soli. Zawarto$¢ chlorku sodu mierzona w migs-
niu czworogltowym uda nie przekracza 7,5 %.

Jambon de Bayonne jest produktem stosunkowo suchym, lecz zachowujacym migkkos¢. Srednia zawartosé suchej
masy wynosi 47 %.

Jambon de Bayonne jest produktem o niskiej zawartosci lipidow. Ich $rednia zawarto$¢ wynosi okoto 6 %.
Catkowita zawarto$¢ resztkowa cukréw rozpuszczalnych nie przekracza 0,5 %.

Zawarto$¢ azotanéw (IIl) i azotanéw jest bardzo niska: dopuszczalna maksymalna zawarto$¢ azotanéw (I1)
wynosi 250 mg/kg, a azotanéw 50 mg/kg”.

Wszystkie wlasciwosci przenosi si¢ w ponizszym brzmieniu do projektu specyfikacji produktu, z wyjatkiem prze-
pisu dotyczacego zawartosci azotanéw (III) i azotandw, ktéry zostaje usuniety, poniewaz pokrywa si¢ z wymo-
gami okre$lonymi w przepisach dotyczgcych dopuszczalnej zawartosci azotanéw (III) i azotandw. Przedmiotowa
zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu na jednolity dokument.

»Jambon de Bayonne jest suchym produktem o niskiej zawartosci soli. Zawarto$¢ chlorku sodu mierzona w migs-
niu czworoglowym uda nie przekracza 7,5 %.

Jambon de Bayonne jest produktem stosunkowo suchym, lecz zachowujacym migkko$¢. Srednia zawarto$¢ suchej
masy wynosi 47 %.

Jambon de Bayonne jest produktem o niskiej zawartosci lipidow. Ich Srednia zawartos¢ wynosi okoto 6 %.
Calkowita zawarto$¢ resztkowa cukréw rozpuszczalnych nie przekracza 0,5 %«.

Usuwa si¢ przepisy dotyczace wlasciwosci mikrobiologicznych:

Wlasciwosci mikrobiologiczne

»Jambon de Bayonne musi spelnia¢ normy okreslone w rozporzadzeniu ministerialnym z dnia 21 grudnia 1979 r.
w sprawie peklowanych, surowych, solonych lub suszonych produktéw miesnych:

— bakterie z grupy coli w 44 °C m =1 000 (bakterii na gram)

— gronkowce koagulazododatnie m = 500 (bakterii na gram)

— bakterie Clostridia redukujace siarczyny m = 50 (bakterii na gram)

— salmonella nie stwierdzono obecnosci w 25 ge.

»

Wszystkie usuwane przepisy dotyczace wlasciwosci mikrobiologicznych stanowia wymogi regulacyjne i nie odno-
szg si¢ konkretnie do ChOG ,Jambon de Bayonne”. Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu
na jednolity dokument.

W jednolitym dokumencie, ktéry w momencie rejestracji przedmiotowego ChOG nazywano streszczeniem,
wprowadza si¢ zmiany stuzace rozwinigciu punktu ,Opis produktu”:

Punkt, ktéry w streszczeniu miat brzmienie:

,Jambon de Bayonne to parzone udo wieprzowe, solone na sucho solg pochodzacg z salin ze zlewni rzeki Adour i
suszone na tym obszarze przez ponad siedem miesiecy. Przez caly okres dojrzewania i sezonowania Jambon de
Bayonne rozwija swéj aromat i nabiera migkkosci. Po pokrojeniu na cienkie plastry szynka rozptywa si¢ w ustach,
ma subtelny, niezbyt stony smak”

otrzymuje w jednolitym dokumencie brzmienie:

,»Jambon de Bayonne« to parzone udo wieprzowe, solone na sucho solg pochodzgca z salin ze zlewni rzeki Adour
i suszone na tym obszarze przez co najmniej siedem miesiecy.

—  Kryteria wygladu:
— zewngtrzny ksztalt jest zaokraglony,

— skora o jednolitej barwie jest naciggnieta na staw skokowy i nie zawiera §ladéw krwiakow,
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— w dotyku szynka nie jest twarda i nie sprawia wrazenia napecznialej,
— tluszcz ma wyrazistg barwe, jest zwarty i przyjemnie pachnie,

— zewnetrzna cz¢$¢ migSniowa nie jest pokryta skora.

—  Prezentacja produktu:
po uplywie okresu dojrzewania i sezonowania szynke mozna prezentowac:
— z koscig: bez opakowania lub zapakowang,
— odkostniong, pozbawiong skéry, pozbawiong tluszczu, prasowana, z formy i zapakowana,
— w calosci, przekrojona na p6t lub pokrojong w ¢wiartki,

— pokrojong w plastry i podzielong na pojedyncze porcje.

—  Wtlasciwo$ci chemiczne

Szynka objeta ChOG »Jambon de Bayonne« jest suchym produktem o niskiej zawarto$ci soli. Zawarto$é
chlorku sodu mierzona w mig$niu czworogtowym uda nie przekracza 7,5 %.

Szynka objeta ChOG »Jambon de Bayonne« jest produktem stosunkowo suchym, lecz zachowujacym migk-
kos¢. Srednia zawarto$¢ suchej masy wynosi 47 %.

Szynka objeta ChOG »Jambon de Bayonne« jest produktem o niskiej zawartosci lipidow. Ich $rednia zawar-
to$¢ wynosi okoto 6 %.

Calkowita zawarto$¢ resztkowa cukréw rozpuszczalnych nie przekracza 0,5 %.

—  Wlasciwos$ci organoleptyczne

Na poszczegélnych etapach dojrzewania szynka objeta ChOG »Jambon de Bayonne« rozwija swoje aromaty
i nabiera migkkosci. Po pokrojeniu na cienkie plastry szynka rozplywa si¢ w ustach, ma subtelny, niezbyt
stony smak oraz wyrazny, typowy aromat wynikajacy z dlugiego okresu dojrzewania i sezonowania.

Migsieft ma jednolita, charakterystyczng, rézowoczerwong barwe.
Tluszcz jest bialy, czysty, zwarty, nieoleisty i nie ma zjelczalego zapachu.

Zawarto$¢ soli i wody jest jednolita w calym plastrze”.

5.2. Punkt , Okreslenie obszaru geograficznego”

Okreslenie obszaru produkciji trzody chlewnej

—  Ograniczenia dotyczace pochodzenia majace zastosowanie do surowcoéw

Dodanie departamentu Tarn do wykazu departamentéw wchodzacych w sktad obszaru produkgji trzody
chlewne;j:

do wykazu departamentdw, z ktérych pochodzi surowiec, tj. trzoda chlewna, dodaje si¢ departament Tarn.
Celem tej zmiany jest sprostowanie bledu. Zgodnie z mapg zawartg w specyfikacji produktu departament
ten istotnie wchodzi w sklad obszaru produkgji trzody chlewnej, lecz w wykazie departamentéw pomi-
nieto jego nazwe.

Ponadto w streszczeniu jako obszar, z ktérego pochodzg dostawy, podano cato$¢ regionu administracyj-
nego Midi-Pyrénées, w ktorego sktad wchodzi departament Tarn.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ w specyfikacji produktu i przenosi si¢ ja do pkt 3.3 ,Pasza (wylacznie w odniesie-
niu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)” w jednolitym dokumencie, przy czym granice tego obszaru nie ulegajg zmianie.

5.3. Punkt ,Elementy swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Przepis ,Celem przepiséw dotyczacych zwiagzku z pochodzeniem geograficznym przyjetych na wniosek przedsie-
biorstw wchodzacych w sklad sieci dystrybucji Jambon de Bayonne jest:

— zapewnienie identyfikowalno$ci kawatkéw pochodzacych od trzody chlewnej wyhodowanej zgodnie ze szcze-
g6lnymi warunkami obowiazujagcymi na wyznaczonym obszarze produkcji na wszystkich etapach dystrybu-
dji,

— zapewnienie identyfikowalnosci szynek solonych, suszonych i sezonowanych z wykorzystaniem konkretnych
metod stosowanych na wyznaczonym obszarze przetwarzania w zlewni rzeki Adour”
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otrzymuje brzmienie:

,Celem przepiséw dotyczacych identyfikowalnosci i zwigzku z pochodzeniem geograficznym przyjetych na wnio-
sek przedsigbiorstw wchodzacych w sklad sieci dystrybucji Jambon de Bayonne jest:

— zapewnienie identyfikowalnosci kawalkéw pochodzacych od trzody chlewnej wyhodowanej zgodnie ze szcze-
g6lnymi warunkami obowiazujgcymi na wyznaczonym obszarze produkgji na wszystkich etapach dystrybu-
cji,

— zapewnienie identyfikowalnosci szynek od solenia do sezonowania i pakowania z wykorzystaniem konkret-
nych metod stosowanych na wyznaczonym obszarze przetwarzania w zlewni rzeki Adour”.

Zmiana powyzszego przepisu umozliwia zapewnienie i wzmocnienie identyfikowalnosci oraz zwigzku z pocho-
dzeniem geograficznym. Ponadto w zwigzku z faktem, ze etap wstepnego krojenia na plastry i etap pakowania
dodano jako etapy, ktérych realizacja musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym, jak wyjaniono w punkcie
,Metoda produkgji’, w tym samym punkcie dodaje si¢ zapis dotyczacy odpowiadajacej im identyfikowalnosci,
aby potwierdzi¢ pochodzenie w trakcie tych etapow, na ktérych moze dojs¢ do utraty identyfikowalnosci.

Przepis:

W przypadku szynki sprzedawanej bez skory, thuszczu lub w plastrach szynka traci oznaczenia stuzace identyfi-
kagji jej pochodzenia. Etykieta musi zawieraé numer zezwolenia zakladu przetwérczego. Zaklad prowadzi ewi-
dencje produktéw wychodzgcych z podzialem na rodzaj prezentacji produktu (ilosci wystanych produktow).

Jezeli krojenie odbywa si¢ w innym zakladzie niz suszenie, zaklad przeprowadzajacy suszenie réwniez musi pro-
wadzi¢ ewidencj¢ produktéw przychodzacych (ilosé i pochodzenie przychodzacych szynek) i produktéw wycho-
dzgcych”

otrzymuje brzmienie:

W przypadku szynki sprzedawanej bez skory, thuszczu lub w plastrach szynka traci oznaczenia stuzace identyfi-
kagji jej pochodzenia. Etykieta musi zawieraé numer zezwolenia zakladu przetwdrczego, a takze numer partii lub
date umieszczenia w soli, pozwalajac tym samym na przesledzenie poszczegdlnych etapéw zwigzanych z produk-
¢ja. Zaklad prowadzi ewidencje produktéw wychodzacych z podzialem na rodzaj prezentacji produktu (ilosci
wyslanych produktéw).

Jezeli krojenie wstepne odbywa si¢ w innym zakladzie niz suszenie, zaklad przeprowadzajacy suszenie réwniez
musi prowadzi¢ karte monitorowania partii oraz ewidencje produktéw przychodzacych (ilos¢ i pochodzenie
przychodzacych szynek) i produktéw wychodzacych”.

W schemacie identyfikowalnosci (rysunek 1) wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

dodaje si¢ zapis: ,Karty monitorowania partii, rejestr wycofanych produktéw, karty krojenia wstepnego, ewidencja
wystanych szynek” w celu ulepszenia sposobu ewidencjonowania, a tym samym identyfikowalnosci.

Przepis: ,Solenie, suszenie, wysytka — Krojenie w plastry — Licencjonowany zaklad peklujacy” uzupelnia si¢ w
nastepujacy sposob: ,Solenie, suszenie, odkostnianie, krojenie wstepne i pakowanie — Wysytka — Zaklad peklujacy
— Licencjonowany zaklad krojenia wstepnego”. Przedmiotowe zmiany majg zwigzek z wnioskiem o wlaczenie
krojenia w plastry i pakowania do obszaru geograficznego ChOG.

Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Po zakoficzeniu tych etapéw przeprowadza si¢ wyrywkowe badania organolep-
tyczne, ktére maja na celu utrzymanie wlasciwosci organoleptycznych produktu”.

Celem uzupelnienia powyzszego punktu jest nalozenie obowigzku przeprowadzenia wyrywkowych badan orga-
noleptycznych po zakoniczeniu opisanych etapéw, aby zapewni¢ utrzymanie wlasciwosci organoleptycznych pro-

duktu.

W ten spos6b poprawia si¢ identyfikowalno$¢ wszystkich etapoéw wytwarzania szynek objetych ChOG ,Jambon
de Bayonne”. Dzigki temu zapewnia si¢ identyfikowalno$¢ przed etapem produkcji i po nim, a takze unikniecie
ryzyka utraty identyfikowalnosci.

Przedmiotowa zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument (jednolity dokument ma zastapi¢ obowigzujace
streszczenie).

5.4. Punkt ,Metoda produkgji”

Punkt ten uzupelnia si¢ opisem pelnej metody produkcji stosowanej na etapach poprzedzajacych krojenie
wstepne, opisem etapu krojenia wstepnego oraz opisem etapu pakowania wstepnie pokrojonych produktéw w
zakresie, w jakim wniesiono o wprowadzenie obowigzku przeprowadzania tych etapéw na obszarze geograficz-
nym ChOG ,Jambon de Bayonne”.
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Dodaje si¢ nastepujace przepisy:

,5.2.9.  Etapy poprzedzajgce krojenie wstepne (odkostnianie, scalanie, usztywnianie), krojenie wstepne i pakowanie”

,Krojenie wstgpne polega na pokrojeniu odkostnionych szynek na kawalki, porcje lub plastry. Na potrzeby tego
etapu, ktéry jest przedtuzeniem sezonowania, przedsi¢biorca wybiera szynki nadajace si¢ do krojenia wstepnego.

5.2.9.1. Etapy poprzedzajgce

Krojenie wstepne wymaga przeprowadzenia kilku etapoéw poprzedzajacych, szczegdtowo opisanych ponizej,
ktore tacznie gwarantuja koficowsa jakos¢ produktu.

— Odkostnianie

Kazda szynka przeznaczona do krojenia wstgpnego zostaje uprzednio odkostniona w zaleznosci od masy, gru-
bosci tluszczu oraz czasu sezonowania.

Odkostnianie polega na przepitowaniu stawu skokowego, odlaczeniu glowy kosci udowej i wyluzowaniu kosci
udowej (odklejenie kosci udowej bez rozcinania szynki), a nastgpnie na usunigciu kosci piszczelowej, kosci strzal-
kowej i kosci udowej.

Podczas tego etapu przedsigbiorca sprawdza, czy zapach lub kolor migsa szynki nie sg nieprawidlowe, co wskazy-
waloby na problem powstaly podczas sezonowania (rozwéj bakterii lub zbyt intensywna proteoliza, ktore sg
zwykle zwigzane z pozostawionym pecherzykiem powietrza). W stosownym przypadku przedsiebiorca odrzuca
szynki niespelniajgce wymogéw.

Szynki mozna nastepnie sparzy¢, a pozniej sprasowaé lub umiesci¢ w formie, aby umozliwi¢ uzyskanie jednoli-
tych plastrow.

—  Scalanie (équilibrage)

Po etapie odkostniania, w trakcie ktérego migénie zostaja rozlaczone, ten trwajacy co najmniej 1 tydzien etap
pozwala zapewni¢ odtworzenie tkanki mig$niowej dzigki naturalnemu dziataniu biatek.

—  Usztywnianie (raidissage)

Nastepnie kazdg szynke poddaje si¢ usztywnianiu. Podczas tego etapu temperatura w pomieszczeniu nie moze
spas¢ ponizej -14 °C.

Celem tego etapu jest zapewnienie zwartosci plastréw oraz réwnego cigcia w trakcie krojenia wstepnego.

5.2.9.2. »Krojenie wstepne i pakowanie«
Krojenie wstepne i pakowanie musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

Niniejszy punkt (5.2.9.2) nie dotyczy krojenia i pakowania na potrzeby bezposredniej sprzedazy w rozumieniu
art. 2 ust. 2 lit. €) rozporzgdzenia nr 1169/2011.

Po usztywnieniu szynek pracownik odpowiedzialny za krojenie przechodzi do krojenia wstepnego. Na tym etapie
pracownik czuwa nad tym, aby plastry i kawalki nie mialy wad niedostrzegalnych, gdy szynka jest jeszcze w
catosci, takich jak: niepelny plaster, krwiak, wybroczyny, zylki thuszczu, wtdkna, niejednolita barwa.

W przypadku stwierdzenia wad dane plastry odrzuca si¢.

Poniewaz wstepnie pokrojona szynka jest delikatnym produktem, niezbgdne jest unikanie ryzyka utlenienia si¢
produktu poprzez ograniczenie kontaktu z powietrzem, ktéry doprowadzitby do pogorszenia jakosci thuszczu i
barwy plastréw. Ponadto czas migdzy krojeniem wstepnym i pakowaniem nie moze pod zadnym pozorem prze-
kraczaé 1 godziny.

Szczegblne umiejetnosci przedsigbiorcéw ze zlewni rzeki Adour wpisuja si¢ w dlugoletnia tradycje, a do§wiadcze-
nie pozwala im realizowal wszystkie te etapy poprzez dokonywanie niezbednej selekeji i zachowanie nieodlacz-
nych wlasciwosci smakowych Jambon de Bayonne.

Kryteria organoleptyczne kontroluja po krojeniu wstepnym degustatorzy z obszaru geograficznego przetwarza-
nia, posiadajacy odpowiednie wyksztalcenie i przeszkolenie oraz znakomitg znajomos¢ produktu, ktéra umozli-
wia im za$wiadczenie, Ze produkt posiada wlasciwosci ChOG »Jambon de Bayonnes, zgodnie z tabelg deskrypto-
réw dotyczacych jednocze$nie wygladu, struktury, zapachu i smaku.
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5.5.

Szynke »Jambon de Bayonne« spozywa si¢ gldwnie po krojeniu wstepnym, a poszczegélne czynnosci prowadzace
do osiagnigcia tej prezentacji musza by¢ odpowiednio opanowane w celu zapewnienia wlasciwosci »Jambon de
Bayonne« poszukiwanych i docenianych przez konsumentéw, w szczegdlnosci jej miekkosci.

Odkostnianie, scalanie, usztywnianie, krojenie wstepne i pakowanie produktu stanowig czynnosci kluczowe dla
zachowania wlasciwosci i, co za tym idzie, renomy ChOG »Jambon de Bayonnec. Jest zatem kluczowe, aby czyn-
nosci te byly prowadzone na obszarze geograficznym przez przedsigbiorcéw posiadajgcych umiejetnosci nie-
zbedne do zapobiezenia ryzyku naruszenia gwarancji jakosci i doprowadzenia do wprowadzenia na rynek pro-
duktu koncowego niezgodnego z kryteriami organoleptycznymi stosowanymi w przypadku ChOG »Jambon de
Bayonne« i, w rezultacie, zaszkodzenia jego renomie. Kontrola produktu w trakcie tych etapéw jest niezbedna w
celu weryfikacji zgodnosci produktu na wszystkich etapach.

Prowadzenie tych etap6w na obszarze geograficznym jest zatem niezbedne w celu zachowania jakosci i charakte-
rystycznych whasciwosci, jakie produkt objety ChOG »Jambon de Bayonne« nabyt w czasie produkgji, oraz jego
renomy, ktéra przedsigbiorcy wspdlnie gwarantuja.

Ponadto w zawiazku z faktem, Ze znaki identyfikacyjne naniesione na skérg szynek na réznych etapach wytwarza-
nia zostajg usunigte podczas krojenia wstepnego i pakowania, przeprowadzenie tych czynnosci na obszarze geo-
graficznym, w polaczeniu z istniejgcym systemem kontroli majgcym na celu weryfikacje ich realizacji, pozwala
ograniczy¢ ryzyko przerwania identyfikowalnosci, a tym samym ryzyko oszustwa.

Poza gwarancjami jakosci i kontroli przeprowadzenie etapéw odkostniania, scalania, usztywniania, krojenia
wstepnego i pakowania na obszarze geograficznym pozwala zagwarantowa¢ autentyczno$¢ i identyfikowalnosé
produktu na tym kluczowym etapie.

Z powyzszego wynika, Ze wszystkie czynnosci zwiazane z wytwarzaniem oraz z krojeniem wstepnym i pakowa-
niem pozwalajace na otrzymanie szynki »Jambon de Bayonne« opierajg si¢ na ztozonych zasadach technicznych
oraz szczeg6lnych umiejetnosciach, poczawszy od solenia surowych szynek po krojenie wstepne i pakowanie pro-
duktu koncowego. W zwigzku z tym przeprowadzenie ich w odpowiednich obiektach znajdujacych si¢ na obsza-
rze geograficznym zdaje si¢ niezbedne w celu:

— zachowania wla$ciwosci jakoSciowych,
— zagwarantowania autentycznosci produktu,
— zapewnienia rygorystycznej kontroli jednej sposrdd najpowszechniejszych na rynku prezentacji produktu.

Przeprowadzenie tych etapéw na wyznaczonym obszarze stanowi gwarancj¢ renomy ChOG »Jambon de Bayonne«
bedacej wynikiem wysitkéw wszystkich przedsigbiorstw wchodzacych w sklad sieci dystrybucji (hodowcéw, rzez-
nikéw, zakladéw peklujacych, zakladéw zajmujacych sig krojeniem itd.)".

Przedmiotowa zmiana wprowadzana w specyfikacji produktu ma wplyw na pkt 3.5 ,Szczegélowe zasady doty-
czgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa” w jednolitym doku-
mencie.

Zwigzek

Streszczono i przeredagowano punkt ,Zwiazek z obszarem geograficznym”, aby lepiej podkresli¢ specyficzny cha-
rakter obszaru geograficznego, specyficzny charakter produktu i zwigzek przyczynowy. Forma ulega zatem zmia-
nie, natomiast sam zwigzek miedzy produktem a obszarem pozostaje niezmieniony.

Biorgc pod uwage wyzej wspomniany nowy zapis, w jednolitym dokumencie dostosowano punkt ,Zwigzek z
obszarem geograficznym” w celu spelnienia wymogu, ktéry przewiduje, ze jednolity dokument powinien w
miar¢ mozliwo$ci zawiera¢ 2 500 stéw — zgodnie z art. 6 rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 668/2014, jed-
noczesnie dostarczajgc wiecej szczegbtowych informacji niz dotychczas streszczenie (obecnie zastgpione jednoli-
tym dokumentem).

Zwigzek z obszarem geograficznym ChOG ,Jambon de Bayonne” w dalszym ciagu opiera si¢ na okreslonej jakosci
oraz renomie.
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5.6. Punkt ,Etykietowanie”
Usuwa si¢ nastepujacy przepis:

Jezeli chodzi o etykietowanie, w uzupelnieniu obowigzujacych przepiséw Consortium du Jambon de Bayonne
okresla swoje wlasne zasady, ktorych przedsigbiorcy muszg przestrzegad:

1) obowigzkowe napisy,

2) ksztalt i umiejscowienie logo”.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu na jednolity dokument.
Nastepujacy przepis:

,Na etykiecie kazdej szynki Jambon de Bayonne, niezaleznie od jej prezentacji, musza znajdowa¢ si¢ co najmniej
nastepujace informacje:”

otrzymuje brzmienie:

,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowa-
nia i prezentacji srodkéw spozywczych, na etykietach umieszcza si¢ nastepujace informacje:”.

Przepis ten przeredagowano w celu dostosowania do zapisu przyjetego na terytorium krajowym.

Usuwa si¢ przepis ,Nazwa handlowa »Jambon de Bayonne« obowigzkowo w jezyku francuskim, ewentualnie z thu-
maczeniem w przypadku produktéw przeznaczonych do wywozu”, poniewaz stanowi on powielenie obowiazuja-
cych przepisow.

Usuwa sig ilustracje przedstawiajaca logo ,Jambon de Bayonne”, zachowujac jego opis. Co jaki$ czas logo moze si¢
w niewielkim stopniu zmienia¢, zachowujac podstawowy uklad graficzny (napis ,Bayonne” z czerwonym krzy-
zem baskijskim) w celu zapewnienia, by konsument mdgt szybko zidentyfikowaé produkt.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu ma wplyw na jednolity dokument, poniewaz usuwa si¢ ilustracje
przedstawiajacg logo ChOG ,Jambon de Bayonne”.

5.7. Punkt ,Inne”

—  Aktualizacja danych kontaktowych

Dodaje si¢ dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego oraz aktualizuje si¢ dane kontaktowe
grupy skladajacej wniosek.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu na jednolity dokument.

—  Organ kontrolny

Zgodnie z instrukcjami obowigzujacymi na szczeblu krajowym, ktére maja na celu ujednolicenie formulowania
specyfikacji, skresla si¢ nazwe i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej. Punkt ten zawiera obecnie dane kontak-
towe wlasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we Francji: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i
Jakosci (Institut national de I'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji
i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
[DGCCRF]). Nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sa obecnie dostgpne na stronie internetowej INAO
oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu na jednolity dokument.

—  Wymogi krajowe

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami krajowymi do wymog6w krajowych dodaje si¢ gtéwne punkty podlegajace
kontroli.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wptywu na jednolity dokument.

—  Zalaczniki do specyfikacji produktu

Uchyla si¢ zalaczniki, poniewaz ich postanowienia zostaly albo wlaczone do specyfikacji produktu, albo nie
powinny si¢ znalezé w tej specyfikacji (organizacja sieci dystrybucji, por6wnanie z innymi szynkami objetymi
ChNP lub ChOG itp.). Sa to zmiany formalne, ktére nie maja wptywu na obowigzujace przepisy.

Przedmiotowa zmiana w specyfikacji produktu nie ma wplywu na jednolity dokument.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»JAMBON DE BAYONNE”

Nr UE: PGI-FR-00031-AMO1 - 11.9.2018

ChNP ()ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Jambon de Bayonne”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Jambon de Bayonne” to parzone udo wieprzowe, solone na sucho sola pochodzacg z salin ze zlewni rzeki Adour i
suszone na tym obszarze przez co najmniej siedem miesigcy.

—  Kryteria wygladu
— zewnetrzny ksztalt jest zaokraglony;
— skéra o jednolitej barwie jest naciggnieta na staw skokowy i nie zawiera §ladow krwiakow;
— w dotyku szynka nie jest twarda i nie sprawia wrazenia napecznialej;
— tluszcz ma wyrazista barwe, jest zwarty i przyjemnie pachnie;

— zewngtrzna cz¢$¢ migSniowa nie jest pokryta skora.

—  Prezentacja produktu

po uplywie okresu dojrzewania i sezonowania szynke mozna prezentowac:
— 2z koscig: bez opakowania lub zapakowana;
— odkostniona, pozbawiong skéry, pozbawiong tluszczu, prasowang, z formy i zapakowang;
— w calosci, przekrojona na p6t lub pokrojong w éwiartki;

— pokrojona w plastry i podzielong na pojedyncze porcje.

—  Wtlasciwosci chemiczne

Szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” jest suchym produktem o niskiej zawartosci soli. Zawarto$¢ chlorku
sodu mierzona w mig$niu czworogtowym uda nie przekracza 7,5 %.

Szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” jest produktem stosunkowo suchym, lecz zachowujacym migkkos¢.
Srednia zawarto$¢ suchej masy wynosi 47 %.

Szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” jest produktem o niskiej zawartosci lipidow. Ich $rednia zawarto$é
wynosi okolo 6 %.

Catkowita zawarto$¢ resztkowa cukréw rozpuszczalnych nie przekracza 0,5 %.
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—  Wlasciwos$ci organoleptyczne

Na poszczegdlnych etapach dojrzewania szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” rozwija swoje aromaty i
nabiera migkkosci. Po pokrojeniu na cienkie plastry szynka rozplywa si¢ w ustach, ma subtelny, niezbyt stony
smak oraz wyrazny, typowy aromat wynikajacy z dtugiego okresu dojrzewania i sezonowania.

Migsient ma jednolita, charakterystycznag, rézowoczerwong barwe.
Thuszcz jest bialy, czysty, zwarty, nieoleisty i nie ma zjelczalego zapachu.

Zawarto$¢ soli i wody jest jednolita w calym plastrze.

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

Tusze nadajace si¢ do produkgji szynki objetej ChOG ,Jambon de Bayonne” pochodza z knuréw i loch. Z produk-
cji wylaczone sa nastepujace zwierzeta: wnetry, knury z jednym zstapionym jadrem, obojnaki, niekastrowane
knury, loszki remontowe.

W okresie tuczu zwierzgtom podaje si¢ pasz¢ skladajaca si¢ w co najmniej 60 % ze zb6z, produktéw pochodnych i
grochu, przy minimalnym udziale 50 % zbdz i produktéw pochodnych zbéz.

Dawka pokarmowa tucznikéw zawiera ponizej 1,9 % kwasu linolowego wzgledem suchej masy.

Obszar produkcji i uboju $wini rzeznych obejmuje departamenty polozone na potudniowym zachodzie Frangji:
Ariege, Aude, Aveyron, Cantal, Charente, Charente-Maritime, Corréze, Dordogne, Haute-Garonne, Gers, Gironde,
Landes, Lot, Lot-et-Garonne, Pyrénées-Atlantiques, Hautes-Pyrénées, Pyrénées-Orientales, Deux-Sevres, Tarn,
Tarn-et-Garonne, Vienne i Haute-Vienne.

W produkcji wykorzystuje si¢ s6l pochodzaca z salin ze zlewni rzeki Adour.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji — od umieszczenia $wiezej szynki w soli do odkostnienia — odbywaja si¢ na wyznaczo-
nym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Krojenie wstepne i pakowanie odbywajg si¢ na obszarze geograficznym objetym ChOG ,Jambon de Bayonne”.
Krojenie wstegpne polega na pokrojeniu odkostnionych szynek na kawalki, porcje lub plastry.

Ograniczenie czynnosci do obszaru geograficznego nie dotyczy krojenia i pakowania na potrzeby bezposredniej
sprzedazy w rozumieniu art. 2 ust. 2 lit. €) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

Czynnosci te poprzedzone sg nastepujgcymi etapami:

— odkostnienie, podczas ktérego przedsigbiorca sprawdza, czy zapach lub kolor szynki nie sg nieprawidlowe,
— scalanie, ktdre trwa co najmniej 1 tydzien,

— usztywnianie w pomieszczeniu, w ktérym temperatura nie moze spa$¢ ponizej -14 °C.

Krojenie wstepne stanowi nastepstwo sezonowania i wymaga doswiadczenia 1 umiejetnosci, poniewaz wywiera
bezposredni wplyw na jakos¢ produktu.

Kazda szynka przeznaczona do krojenia wstgpnego zostaje odkostniona w zaleznosci od masy, grubosci thuszczu
oraz czasu sezonowania.

Szczegblne umiejetnosci przedsigbiorcéw ze zlewni rzeki Adour wpisujg si¢ w dugoletnia tradycje. Dzigki swo-
jemu do$wiadczeniu umiejg oni kroi¢ ten delikatny produkt w taki sposéb, by zachowal jego smak i strukture,
jednoczesnie przeprowadzajgc rygorystyczng kontrole wzrokows, aby wyeliminowaé wady w poszczegdlnych
plastrach (wybroczyny, zylki tluszczu, niejednolity kolor itp.), ktére s3 niedostrzegalne przed krojeniem.

Wstepnie krojona szynka jest produktem delikatnym. Niezbedne jest unikanie ryzyka utlenienia si¢ produktu
poprzez ograniczenie kontaktu z powietrzem, ktory doprowadzilby do pogorszenia jakosci ttuszczu i barwy plas-
tréw. Czas migdzy krojeniem wstgpnym i pakowaniem nie moze zatem przekraczaé jednej godziny.

Realizacja tych etapow na obszarze geograficznym umozliwia zatem utrzymanie nieodlgcznych wlasciwosci sma-
kowych produktu.
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Z wymogu umieszczania znakéw identyfikacyjnych ChOG ,Jambon de Bayonne” na skorze podczas roznych eta-
p6w produkeji wylacza sie etap krojenia wstepnego. Przeprowadzanie odkostnienia, krojenia wstepnego i pako-
wania na obszarze geograficznym pozwala ograniczy¢ ryzyko przerwania identyfikowalnosci, a tym samym
ryzyko oszustwa.

Z tych przyczyn czynno$ci w zakresie krojenia wstepnego i pakowania, z ktérymi zwigzane sg szczegdlne umie-
jetnosci, muszg odbywac si¢ w odpowiednich obiektach znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym chronionego
oznaczenia geograficznego, aby produkt zachowatl wszystkie swoje wlasciwosci i autentycznosc.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Na etykiecie znajduja si¢ napisy:
— ,séché et affiné dans le bassin de 'Adour” (suszona i sezonowana na obszarze zlewni rzeki Adour),
— certifié par” (certyfikowana przez), a nastepnie nazwa i adres organu certyfikujacego,

— logo ChOG ,Jambon de Bayonne”, na ktérym znajduje si¢ stowo ,BAYONNE” i czerwony krzyz baskijski.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar ChOG odpowiada zlewni rzeki Adour. Obejmuje departament Pyrénées-Atlantiques oraz:

— w departamencie Gers: kanton Adour-Gersoise oraz gminy Beaumarchés, Lupiac, Couloumé-Mondebat,
Galiax, Izotges, Ji-Belloc, Lasserade, Plaisance, Préchac-sur-Adour, Saint-Aunix-Lengros, Saint-Pierre-d’Aubé-
zies, Tasque i Tieste-Uragnoux,

— w departamencie Landes: kantony Coteau de Chalosse, Dax 1, Dax 2, Le Pays tyrossais, Marensin-Sud, Orthe et
Arrigans, Seignanx — w calosci — oraz kanton Chalosse Tursan, z wyjatkiem gminy Haut-Mauco, oraz

— w kantonie Adour-Armagnac: gminy Aire-sur-IAdour, Artassenx, Bahus-Soubiran, Bascons, Bordéres-et-
Lamensans, Buanes, Castandet, Cazéres-sur-l'Adour, Classun, Duhort-Bachen, Eugénie-les-Bains, Grenade-
sur-IAdour, Larriviere-Saint-Savin, Latrille, Lussagnet, Maurrin, Renung, Saint-Agnet, Saint-Loubouer,
Saint-Maurice-sur-Adour, Sarron, Vielle-Tursan i Vignau,

— w kantonie Le Pays morcenais tarusate: gminy Audon, Bégaar, Beylongue, Boos, Carcares-Sainte-Croix,
Carcen-Ponson, Gouts, Laluque, Lamothe, Lesgor, Le Leuy, Meilhan, Pontonx-sur-'Adour, Rion-des-Landes,
Saint-Yaguen, Souprosse, Tartas i Villenave,

— w departamencie Hautes-Pyrénées: kantony Aureilhan, Bordéres-sur-IEchez, la Haute Bigorre, Lourdes 11 2,
Moyen-Adour, Ossun, Tarbes 1, 2 i 3, Val d’Adour-Rustan-Madiranais, la Vallée des Gaves, Vic-en-Bigorre — w
calosci — oraz gminy: Ancizan, Aragnouet, Ardengost, Argelés-Bagnéres, Arreau, Aspin-Aure, Aulon, Azet,
Banios, Barrancoueu, Bazus-Aure, Bettes, Beyrede-Jumet, Bourisp, Cadéac, Cadeilhan-Trachére, Camous, Cam-
paran, Cieutat, Ens, Estensan, Fréchet-Aure, Gouaux, Grézian, Guchan, Guchen, Hauban, Ilhet, Jézeau, Lancon,
Lies, Marsas, Mérilheu, Orignac, Pailhac, Sailhan, Saint-Lary-Soulan, Tramezaigues, Uzer, Vielle-Aure i Vignec.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek z obszarem geograficznym ChOG ,Jambon de Bayonne” opiera si¢ na okreslonej jakosci oraz renomie.
Na okreslong jako$¢ tej szynki sklada si¢ jej zaokraglony ksztalt, jednolity kolor plastréw, brak skorki, niezbyt
stony i rownomiernie rozlozony smak oraz sprezysta struktura. Wiasciwosci te sa wypadkowa wyselekcjonowa-
nych $wiezych szynek, uzytej soli oraz umiejetnosci zakladéw peklujacych i przedsigbiorstw sieci dystrybucji.

W regionie rzeki Adour panuje umiarkowany klimat oceaniczny z elementami typowymi dla warunkéw klima-
tycznych wystepujacych na poludniu Francji, co wynika przede wszystkim z polaczenia dwdch czynnikéw: z jed-
nej strony niewielkiej odleglosci od Oceanu Atlantyckiego, z drugiej strony bliskosci Pirenejéw. Na tych przedgér-
skich terenach panuja fagodne temperatury i duza wilgotno$¢ wzgledna na przestrzeni catego roku. Wilgotnosc ta
charakteryzuje si¢ jednak duzg cykliczng zmiennoscig. Cz¢sto odnotowywano bowiem, ze wilgotno$¢ wzgledna
moze w ciggu kilku godzin zmniejszy¢ sie z 90 % do 20 %. Nalezy podkreslic, ze zjawisko to jest wyjatkowe i
typowe dla zlewni rzeki Adour. Geografowie thumacza je wystgpowaniem fenu. Jest to cieply i suchy wiatr wiejacy
z g6r w doliny, z potudnia na pénoc.
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Wystepowanie tego wiatru w regionie rzeki Adour powoduje gwaltowny spadek wilgotnosci wzglednej i zwykle
réwniez wzrost temperatury.

Szczegdlny charakter zlewni rzeki Adour wiaze si¢ réwniez z rodzajem wystepujacego tu podglebia, a w szczegdl-
nosci z obecnoscig soli kamiennej. Ztoza soli powstaly 200 milionéw lat temu, na poczatku ery mezozoiczne;j.
Woéwczas obszar, ktory wspolczesnie odpowiada Basenowi Akwitanskiemu, byt w trakcie osiadania, a zatem byt
zalany przez morze. SOl odlozyla si¢ gléwnie w potudniowej polowie Basenu Akwitafiskiego, w szczeg6lnosci w
zlewni rzeki Adour.

Miejsca, na ktorych sél ta znajduje si¢ blisko powierzchni, na przyklad w Dax, Salies de Béarn i Bayonne-Mou-
guerre, pozwalaja na stosunkowo latwe wydobycie soli kamiennej.

W regionie rzeki Adour mozna wyodrebni¢ wyjatkows jednostke klimatyczng z bardzo gesta siecig rzeczna, ktorej
charakterystyczne cechy wyrdzniaj ja na tle sasiadujacych obszaréw.

Trzoda chlewna stanowi element historycznej tradycji gospodarstw rolnych na szeroko rozumianym potudnio-
wym zachodzie Frangji.

Tuczniki z tego regionu byly zawsze cigzsze i zywione lokalnym zbozem, w tym kukurydzg od chwili jej przywie-
zienia na kontynent europejski.

Obszar produkgji trzody chlewnej, ktéra nadaje si¢ do produkeji szynki objetej ChOG ,Jambon de Bayonne”, ma
zwigzek z praktykami pochodzacymi jeszcze sprzed czaséw Sredniowiecznych i jest znany z:

— produkgji $win rzeZnych nadajgcych si¢ do produkcji szynek suszonych (cigzsze $winie o wigkszej zawartosci
thuszczu),

— przyjecia systemu produkcji opartego na $winiach i zbozach ze wzgledu na lokalng dostgpno$¢ zboz, w szcze-
g6lnosci kukurydzy.

Rozwoj branzy trzody chlewnej byl wyjatkowy, poniewaz przebiegal zupelnie inaczej niz w ramach dominuja-
cego modelu wypracowanego na zachodzie Francji.

Wspomniany obszar produkji trzody chlewnej odpowiada:

— jednostce geograficznej i klimatycznej, na co wplywa nastonecznienie i temperatury w okresie letnim sprzyja-
jace uprawie zboz (w szczeg6lnosci ziarna kukurydzy),

— jednostce gospodarczej i spolecznej, co wynika z komplementarnosci miejsc produkeji prosiat i miejsc tuczu
trzody chlewnej oraz z dawnych struktur handlowych, ktére umozliwialy dostawy z miejsc tuczu do miejsc,
w ktorych odbywa si¢ suszenie.

Tradycyjne stosowanie soli kamiennej ze zlewni rzeki Adour do produkgji szynki objetej ChOG ,Jambon de

Bayonne” réwniez stanowi wyznacznik umiejetnosci. Juz od wiekéw podmioty zajmujace si¢ peklowaniem wyko-

rzystujg s6l kamienng, ktérg od starozytno$ci wydobywa si¢ z réznych ztoz w zlewni rzeki Adour, majac na

wzgledzie jej czysto$¢ i miatkosé, ktdrej pozbawiona jest s6l morska. S61 umozliwia optymalng konserwacje szy-

nek, nie wplywajac na wlasciwosci organoleptyczne produktow.

Solenie przeprowadza si¢ w sposéb tradycyjny; szynke naciera si¢ suchg sola, a nastgpnie — wykorzystujac szcze-
gblne umiejetnosci i zrecznos¢ — systematycznie masuje w celu stopniowego pozbawienia migsa sokow.

Po soleniu sola pochodzaca ze zlewni rzeki Adour, a nastepnie po lezakowaniu, parzeniu i suszeniu nastgpuje etap
sezonowania szynek. Minimalny czas produkgji szynki ,Jambon de Bayonne” trwa 7 miesigcy od solenia do pako-
wania. Przez ten minimalny okres szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” nabiera szczeg6lnych aromatow.
Szynka objeta ChOG ,Jambon de Bayonne” charakteryzuje sig:

— zaokraglonym ksztaltem,

— jednolitym kolorem catego plastra,

— brakiem skorki,

— niezbyt stonym, jednolitym smakiem w calym produkcie,

— suchoscig przy zachowaniu migkkosci (Srednia zawarto$¢ suchej masy wynoszaca 47 %) i sprezysta strukturg.
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Umiejetno$¢ solenia szynki ,Jambon de Bayonne” stanowi dawna tradycje zwiazana przede wszystkim z wyko-
rzystywaniem szczegélnej wieprzowiny, stosowang od starozytnosci praktyka wydobywania soli kamiennej ze
7162 w podglebiu oraz wyjatkowym klimatem zlewni rzeki Adour.

Panujgcy na tym obszarze klimat sprzyja w szczegdlnosci skuteczno$ci wymienionych czynnosci. Opiera si¢ na
nim tradycja produkgji szynki ,Jambon de Bayonne”, ktérej rosngca nie tylko we Francji, ale i w calej Europie
renoma siega az XVI wieku. Klimat ten charakteryzuje si¢ wystepowaniem fenu. Jest to wiatr, ktéry poprzez
zmiany parametréw wilgotnosci powietrza, a w konsekwencji zmiany temperatur ma bezposredni wpltyw na doj-
rzewanie suchej szynki i zachowanie jej charakterystycznej sprezystosci.

Badania przeprowadzone przez Uniwersytet Pau i Regionu Adour (Université de Pau et des Pays de '’Adour) czy to
w zakresie historii (Chantal Lopez, 1989), geografii (Jean-Claude Jaffrezo, 1989), czy tez geologii (Raoul Deloffre,
1989 i Marie-Héléne Grimaldi, 1989) potwierdzaja tradycje i regionalng specyfike produkgji szynki ,Jambon de
Bayonne”, ktéra stanowi szczegdlny element dziedzictwa.

Renoma produktu nie jest przypadkowa. Jest wynikiem polgczenia szczegdlnych wlasciwosci obszaru geograficz-
nego, umiejetnosci i kultury spolecznosci zamieszkujacej ten region.

Umiejetnosci stanowig dziedzictwo przekazywane od wiekéw z pokolenia na pokolenie w rodzinach rolniczych i
wiejskich. Szynka ,Jambon de Bayonne” stanowila wirdd zapasow przygotowywanych przez rodziny wyjatkowy
przysmak, w zwigzku z czym rolnicy przykladali szczeg6lna wage do jej wytworzenia.

Chociaz poczatkowo szynka ,Jambon de Bayonne” stanowita dla rolnikéw pozywienie dostarczajace energii,
pOiniej stala sie Srodkiem platniczym stosowanym w ciezkich czasach i sposobem uiszczania oplat z tytutu dzie-
sigciny i dzierzawy. W pdzZniejszym okresie w miasteczkach powstalo wiele malych rzezni gminnych, w zwigzku z
czym produkcja szynki zyskala charakter rzemieslniczy. W ten sposéb produkeje slynnej szynki ,Jambon de
Bayonne” przejeli masarze.

Ponad 70 lat temu szynke ,Jambon de Bayonne” zaczeli wytwarza¢ rzemieSlnicy specjalizujacych si¢ w peklowa-
niu migsa, a w czasach wspoétczesnych produkcja ma charakter przemystowy. Transformacje t¢ umozliwilo zasto-
sowanie nowoczesnych technik, w szczegélnosci chlodniczych, dzigki ktérym szynke ,Jambon de Bayonne”
mozna produkowaé przez caly rok i ktére pozwolily na przelozenie dawnych umiej¢tnosci na nowa metodg¢ pro-
dukdji.

Obecnie stosowana metoda produkcji stanowi wierne i calosciowe odwzorowanie tradycyjnej metody, ktéra od
wiekéw stosuje sie do produkgji szynki ,Jambon de Bayonne”.

W wielu wypowiedziach mozna znalez¢ potwierdzenie dobrej opinii i renomy, jaka cieszy si¢ szynka objeta ChOG
,Jambon de Bayonne”.

W 1673 r. Froidour w ,Mémoire du Pays de Soulle” stwierdzil, ze: ,Tutejsze $winie s niewielkie, ale charakteryzuja
sie znakomita jakoscig, tak ze ich szynka jest najlepsza w calym krélestwie, zaraz po szynce z Lahontan i szynce z
Soulle.Szynki te sg znane jako szynki z Bajonny [»Jambon de Bayonne«]; warto réwniez wspomnie¢, ze chociaz
miasto to slynie ze swoich szynek, prawie w ogéle nie wytwarza si¢ w nim tego produktu, lecz sprzedaje szynki
przywozone z Labourd, Dolnej Nawarry i Soule, przy czym z Soulle przywozi si¢ ich mato, poniewaz jest najbar-
dziej oddalona”.

W XVIII wieku poeta Piron zwrdcit si¢ zartobliwie do biskupa Bajonny: ,Uwielbiam szynki pochodzace z diecezji
Waszej Ekscelencji”.

Na poczatku XIX wieku podréznik Jouy zauwazyt w ,Hermite en Province” (1828 r.), Ze ,w Pau kwitnie handel
stynnymi szynkami, ktére nazywa si¢ szynkami z Bajonny. Sg one produkowane we wsi Saleis. Szynki zawdzie-
czajg swoj wyjatkowy smak znajdujgcemu si¢ tam Zrédtu wody”.

W 1991 r. Louis Laborde-Balen w ,Le livre d’or du jambon de Bayonne” stwierdzil, ze ,jak glosi legenda, poczatki
szynki z Bajonny siggaja poczatkéw naszej ery, kiedy to dzik zraniony przez dwéch mysliwych padt blisko sto-
nego zrédla. Nastgpnego lata mieszkancy wsi odkryli $wietnie zakonserwowane cialo dzika na dnie wyschnigtego
zrédetka — najodwazniejsi z nich sprébowali miesa i okazalo sig, ze jest smaczne. Od tamtej pory kazdej zimy
konserwowano wieprzowing, a w szczegélnosci szynki wieprzowe, stosujgc sol z Salies-de-Béarn lub innej saliny
ze zlewni rzeki Adour”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-IGP-JdeBayonneQCOMUE1.pdf



	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2020/C 18/09

