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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jako$ci produktéw rolnych i $rodkow

spozywczych
(2014/C 101/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéow
spozywczych (%)
,JAMON DE SERON”
Nr WE: ES-PGI-0005-01052 — 29.10.2012
CHOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Jamén de Serén”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

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 noszgcego nazwg podang w pkt 1

Jest to szynka podsuszana (jamén curado) uzyskana z udZcéw Swinskich (z wykastrowanych wieprzéw i
macior) nalezagcych do nastgpujacych ras lub krzyzéwek tych ras: Duroc, Large White, Landrace, Blanco
Belga, Pietrain y Chato Murciano, i uzyskana w procesie naturalnego suszenia-dojrzewania, o formie
okraglej, z zachowaniem kopyta, ze skorka lub bez, przy czym w tym drugim przypadku skérke usuwa sie
poprzez nacigcia w ksztalcie litery ,V”. Migso ma kolor czerwony i blyszczy przy przecinaniu, tluszcz jest
czg$ciowo zatopiony w masie mig$niowej. Migso ma smak lekko stodkawy, malo slony, o $rednio silnym
lub intensywnym aromacie. Tluszcz ma gesta konsystencje, blyszczy, ma kolor zéltawo-bialy, stodki smak i
intensywny aromat.

Szynka jest wprowadzana do obrotu w ramach dwodch kategorii:
szynka kategorii ,S-XVI” o wadze minimalnej 7 kg, ktdrej okres przygotowywania przekracza 16 miesiecy;
szynka kategorii ,S-XX” o wadze minimalnej 8 kg, ktorej okres przygotowywania przekracza 20 miesiecy.

W przypadku obu kategorii proces naturalnego suszenia-dojrzewania w warunkach Srodowiskowych panujs-
cych w Serén musi trwaé przynajmniej 12 miesigcy.

Zawarto$¢ soli: maksymalnie 5% (chlorku sodu) zawartosci wyrazonej dla $wiezej lub naturalnej masy;
zawarto§¢ analizowana jest na podstawie probki pobranej 4 cm od kosci udowej, bez skorki. W trakcie
calego procesu szynka musi straci¢ co najmniej 35% masy lub tez zosta¢ poddana peklowaniu przez okres
dluzszy o co najmniej 2 miesigce od normalnego okresu peklowania. Szynka, ktéra pozbawiono skéry
poprzez nacigcia w ksztalcie litery ,V” po przyjeciu jej do peklowania, musi straci¢ dodatkowe 3 % wagi.

Produkt moze by¢ konfekcjonowany w opakowaniach, oddzielony od kosci lub pokrojony na plasterki, pod
warunkiem zagwarantowania jakosci i identyfikowalnosci.

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Udzce $winskie: UdZce $win nalezacych do nastgpujacych ras lub krzyzéwek tych ras: Duroc, Large White,
Landrace, Blanco Belga, Pietrain y Chato Murciano.

Minimalna waga udzca przed usunigciem krwi musi wynosi¢ co najmniej 11 kg (facznie ze skéra) do przy-
gotowania szynek nalezacych do kategorii S-XVI oraz 12,5 kg (lacznie ze skéra) do przygotowania szynek
nalezacych do kategorii S-XX. UdZce pochodza z wykastrowanych wieprzéw lub macior.

Grubo§¢ warstwy tluszczu musi wynosi¢: w szynce ze skérka: 2,5 cm, w szynce bez skérki oddzielonej
cieciami w ksztalcie litery V@ 2 cm. Grubo§¢ t¢ nalezy sprawdzaé w miejscu, w ktérym podudzie laczy
si¢ z lopatka, tworzac rodzaj tréjkatnej krawedzi.

Smalec: W celu zagwarantowania zachowania jakosci produktu w calym procesie przygotowywania oraz
jego dobrego wygladu uzywa si¢ smalcu z tego samego osobnika.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

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

Proces przygotowywania Jamoén de Serén sklada si¢ z szeregu etapéw, ktére musza zostal przeprowadzone
w okreslonej strefie geograficznej. Zostaly one wymienione ponizej w kolejnosci chronologicznej:

1. odbiér udzcow;

2. pierwsze wykrwawianie;

3. solenie;

4. mycie;

5. drugie wykrwawianie;

6. wtérne solenie;

7. naturalne suszenie-dojrzewanie;
8. natluszczanie i zabiegi koncowe.

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

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

Produkty korzystajace z ChOG oznaczone sg etykieta lub specjalnym oznaczeniem na produkcie koncowym,
niezaleznie od tego, czy produkt znajduje si¢ w opakowaniu.

Na etykietach i uzywanych w handlu opakowaniach szynki chronionej znakiem ChOG musi obowigzkowo
znajdowac si¢ wyrazna wzmianka o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Jamén de Serdn”. Na etykietach
podawany jest unikalny numer, sluzacy wylacznie zagwarantowaniu identyfikowalnosci certyfikowanego
produktu.
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4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Jamén de Serén” moze by¢ wytwarzana wylacznie w na obszarze gminy Serén wynoszacym 167 km2.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek produktu z obszarem wytwarzania wynika zaréwno ze zwigzku przyczynowo-skutkowego wiasci-
wosci lokalnego $rodowiska, jak tez i z jego reputacji.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne:

Dorzecze rzeki Almanzora, w ktérym lezy gmina Serdn, znajduje si¢ w regionie, w ktérym dominuje
klimat pustynny i stepowy — dorzecze to mozna uznaé za najbardziej suche dorzecze na calym konty-
nencie europejskim.

Ser6n znajduje si¢ w dorzeczu rzeki Almanzora (prowincja Almerfa), ktére z kolei polozone jest na potud-
niowych kraficach wschodniego wybrzeza Potwyspu Iberyjskiego (Levante), poludniowo-wschodniego regionu
o charakterze polpustynnym. Charakteryzuje si¢ wskaznikiem suchodci wynoszacym od 0,2 do 0,5,
nadmiernym nastonecznieniem wynoszacym Srednio 3000 h w roku oraz bardzo malymi opadami -
$rednio ponizej 400 mm w roku. Ten suchy klimat wynika z polozenia w poludniowo-wschodniej czgsci
Hiszpanii za lafcuchem Sierras Subbéticas we wschodniej Andaluzji, ktére nie dopuszczajg do regionu
atlantyckich burz przynoszacych opady i przemieszczajacych si¢ przez Polwysep Iberyjski z zachodu na
wschaod.

Z drugiej strony, stepowy klimat Serén wynika ze szczegllnego potozenia geograficznego w dolinie rzeki
Almanzora — w gérnym kraicu doliny od pdinocnej strony Sierra de los Filabres, na wysokosci miedzy
800 a 900 m, korzystajagc z naturalnego otoczenia, na ktérym wystepuje roslinno$¢ Srédziemnomorska
typowa dla obszaréw podgérskich oraz specyficznego mikroklimatu, charakteryzujgcego si¢ suchym powie-
trzem o niskiej $redniej wilgotnosci wzglednej (wynoszacej 55% w lecie i 70 % w zimie), niskimi tempera-
turami w zimie (4,6-5,5°C). Przymrozki nie sa tam jednak czeste, a w lecie panuje umiarkowana tempera-
tura (Srednia ponizej 23°C). Normalnie w obszarze tym wystepuja duze wahania temperatury miedzy
poszczegblnymi porami roku i w ramach tych pér (18-19°C). Wreszcie, co bardzo istotne w kontekscie
procesu naturalnego suszenia-dojrzewania produktéw miesnych, wystepujg tam przez caly rok stale wiatry o
charakterze lagodnym i suchym, wiejace z kierunku poélnocno-wschodniego z predkoscia 5-7 m/s. Inng
charakterystyczna cechg jest duze nastonecznienie (3 000 hjrok).
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Polaczenie wszystkich tych czynnikéw naturalnych tworzy warunki Kklimatyczne bardzo korzystne dla
procesu naturalnego suszenia-dojrzewania szynki z Serdn.

Czynniki ludzkie:

Charakterystyczne cechy tradycyjnej szynki z Serén — duze rozmiary i zawarto$¢ tluszczu, majg swoje
poczatki w praktykach doboru i hodowli trzody ustanowionych w zarzadzeniach gminnych Serén (Orde-
nanzas de Cria del Cerdo y de las Matanzas del Concejo de Serén) z XVI w. Wlasciwosci te przetrwaly po
dzi§ dzien. Dobdr ras trzody chlewnej o znacznej masie oraz hodowla przez co najmniej rok przed
domowym ubojem pozwalaly tradycyjnie uzyskiwal duze szynki gesto przesycone tluszczem i majgce grubg
warstwe tluszczu. Tradycja wytwarzania produktéw z grubg warstwy tluszczu przetrwala do dzisiaj. We
wszystkich suszarniach Serén do wytwarzania prawdziwego ,Jamén de Serén” nadal wybiera si¢ surowiec o
tej wiasciwosci.

5.2. Specyfika produktu

Charakterystyczne wlasciwosci Jamén de Serén powigzane z procesem jej wytwarzania mozna podsumowal
W nastepujacy sposob:

— tradycyjna szynka musi by¢ duza i tlusta oraz uzyskana w dlugotrwalym procesie wytwarzania, trwa-
jacym co najmniej 16 lub 20 miesigcy, w zaleznosci od wagi udicow w danej partii, z czego co
najmniej 12 miesiecy musi przypadaé na proces naturalnego suszenia-dojrzewania w warunkach $rodo-
wiskowych Serdn,

— szynke charakteryzuje stodki smak i niska zawarto$¢ soli, jak rowniez bardzo intensywny aromat.
Thuszcz szynki przenika czeSciowo do masy mie$niowej, w ktérej podczas procesu naturalnego suszenia-
dojrzewania szynki formuja si¢ typowe aromaty. Jest to jedna z charakterystycznych cech produktu,
ktérg mistrzowie wedliniarscy z Serén okreSlaja jako ,jamoén caliente”.

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

Zwiazek przyczynowy z obszarem geograficznym wynika z charakterystycznych cech produktu, chociaz
renoma produktu wzmacnia dodatkowo ten zwigzek przyczynowy.

Zwigzek przyczynowy miedzy wlasciwo$ciami produktu a obszarem geograficznym
Szynka duza i tlusta, poddawana dlugotrwalym zabiegom

Wilasciwosci tradycyjnej szynki z Serén — duzej i tlustej, wynikaja z praktyk w zakresie hodowli $win w
gospodarstwach, ich uboju oraz przygotowywania szynek stosowanych przez ludno§¢ Serén od XVI w.

Ze wzgledu na duze rozmiary udzcéw i grubo$¢ warstwy tluszczu szynki wymagaja poddania ich dlugotr-
walym zabiegom, trwajagcym co najmniej 16 miesigcy, a nawet 20 miesigcy w przypadku udzcéw o wigk-
szej wadze, co ma pozwoli¢ na uzyskanie minimalnego stopnia kurczenia wynoszacego 35 %. Dlugi okres
przygotowywania szynki pozwala zagwarantowal, Ze proces naturalnego suszenia-dojrzewania w warunkach
srodowiskowych Serén trwaé bedzie co najmniej 12 miesigcy, dzigki czemu szynka zostanie poddana wply-
wowi wszystkich pér roku, z temperaturami w zakresie od 4,6°C (Srednia temperatura w grudniu) do
23°C (Srednia temperatura w lipcu) oraz wilgotnosicia wzgledng w zakresie od 55% latem do 70 % zima.
To z kolei gwarantuje zachodzenie proceséw wytapiania tluszczu, infiltracji i proceséw biochemicznych
zwigzanych z mniej tlustymi partiami szynki, ktére maja fundamentalne znaczenie dla formowania si¢
aromatéw typowych dla szynki z Serdn.

Te cechy produktu, wynikajace z polaczenia czynnikéw naturalnych i ludzkich, wplywaja z kolei na rdzne,
stale wystepujace i szczegélne wlasciwosci fizyczno-chemiczne i organoleptyczne: stodkawy smak, niska
zawarto$¢ soli oraz intensywny aromat.

Stodkawy smak i niska zawarto$¢ soli
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Tradycyjny proces solenia szynki z Serén ma bezposredni zwigzek z wyborem surowca o duzej zawartosci
tluszczu, jak réwniez z charakterystycznymi uwarunkowaniami mikroklimatycznymi Serén. Oba te czynniki
pozwalaja ograniczy¢ do minimum dozowanie soli, by uzyska¢ niezbedne stabilne wilasciwosci mikrobiolo-
giczne i enzymatyczne szynki podczas procesu jej przygotowywania, dzieki czemu produkt finalny ma
typowe dla niego wilasciwosci: stodkawy smak i niska zawarto$¢ soli.

Pokrywa tluszczu chroni warstwy mniej tluste przed zmianami mikrobiologicznymi, z drugiej za$ strony
dostarcza molekuly do ukladu biochemicznego miedzy tlustg i chuda czeScig szynki, co pozwala uzyskal
stodkawy smak produktu koncowego.

Dwa czynniki $rodowiskowe Serén sprzyjaja wysuszeniu szynki w calym procesie jej przygotowywania, w
szczegblnosci na etapie jej naturalnego suszenia-dojrzewania, zmniejszajac aktywno$¢ wodng i powstrzymujac
tym samym aktywno$¢ bakterii oraz enzymdéw w miare przebiegu tego procesu:

— niska wilgotno$¢ wzgledna przez caly rok (na poziomie $rednio 55% latem i 70% zima) daja szynce
wysoki wskaznik wilgotnosci, co sprzyja naturalnemu wysuszeniu szynki i powoduje zmniejszenie aktyw-
nosci wodnej,

— stale, lagodne i suche wiatry w trakcie calego roku powodujg stale naplywanie nowych fal powietrza
usuwajacych wilgo gromadzaca si¢ na powierzchni szynki, ulatwiajgc tym samym proces naturalnego
suszenia i zmniejszajgc aktywnos$¢ wodng.

Intensywny aromat szynki

Zjawisko wytapiania tluszczu z szynki (pocenia) to charakterystyczny element procedury naturalnego
suszenia-dojrzewania, uzyskiwany dzigki warunkom $rodowiskowym Serén. Ten specyficzny element ma
decydujace znaczenie dla uzyskania wysokiej jakoSci produktu. Znaczne réznice temperatur miedzy poszcze-
gélnymi porami roku oraz w obrebie takich pér wystepujagce w Serén pozwalajg uzyska¢ minimalny
poziom temperatury, w ktérym dochodzi do wytapiania tluszczu (22-26°C), co w polaczeniu z niska
wzgledng wilgotnoscia powietrza w trakcie calego roku (ponizej 75 %) sprzyja wydostawaniu si¢ tluszczu z
wnetrza szynki na jej powierzchnig, co z kolei powoduje przenikanie tluszczu do masy mig$niowej, prowa-
dzac pézniej do biochemicznego procesu mieszania si¢ tluszczow i bialek. Caly ten proces, ktéry przebiega
w sposOb naturalny podczas suszenia-dojrzewania szynki, pozwala uzyskal szczegdlny, intensywny aromat
Jamén de Serdén”. Jest to jedna z charakterystycznych cech produktu, ktérg mistrzowie wedliniarscy z
Serén okreslaja jako ,jamoén caliente”.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
Pelen tekst specyfikacji oznaczenia znalezé mozna pod nastgpujacym linkiem:

http:/[www juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/
industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Jamon_Seron.pdf

lub tez bezposrednio na stronie gléwnej portalu internetowego Rady ds. Rolnictwa, Ryboldéwstwa i Rozwoju
Obszar6w  Wiejskich  (http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), zgodnie z nastgpujaca S$ciezka
dostepu: ,Industrias Agroalimentarias”/,Calidad y Promocién”/,Denominaciones de Calidad”/,Jamones y Paletas”,
specyfikacje mozna odnalezé pod oznaczeniem jakosci.

() Zob. przypis 2.
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