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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zaddosti o zménu podle ¢€l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2014/C 444/09)
Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktd
a potravin (%

ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
,JAMBON SEC DES ARDENNES*/,,NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES*
& ES: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
CHZO (X) CHOP ( )
1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka

— X Nédzev produktu
— X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— X Dtikaz ptivodu
— X Metoda produkce
— [ Souvislost
— [X Oznacovini
— [X Vnitrostatni pozadavky
— X Jina:
— vlozZeni seznamu ¢innosti, které se provadéji povinné v zemépisné oblasti,

— aktualizace ndzva a kontaktnich Gidaji seskupeni Zadatelt a kontrolniho subjektu.

2. Druh zmény (zmén)

— X Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu
— [ Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument ani piehled

— [ Zména specifikace, kterd nevyZaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (€l. 9 odst. 3 nafizeni (ES)
¢.510/2006)

— [ Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékarskych opatfeni
ze strany vefejnych organd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

() Uk vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
(%) Uf.vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) €. 1151/2012.
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3. Zména (zmény)
3.1. Ndzev produktu

Nézev produktu byl zménén tak, aby odpovidal polozce ,Nazev potraviny” uvedené v kapitole 2 platné specifikace.
Naézev tak nyni zni: ,Jambon sec des Ardennes“/,Noix de Jambon sec des Ardennes*.

3.2. Popis produktu

— Prodlouzeni minimdlni doby vyroby Sunky z 270 na 360 dni: toto opatfeni umozZiuje ziskat produkt vyssi
jakosti, protoze Sunka béhem svého zrani vice rozvine svou ovocnou vini a pfichut suSeného masa. V dasledku
prodlouzeni doby zrdni byla snizena minimalni hmotnost Sunky na konci minimélni doby vyroby z 6 na
5,5 kg, aby se zohlednila ztrdta hmotnosti vyplyvajici z prodlouzeni doby suseni.

— ZruSen{ obchodni dpravy ,Noix de jambon sec des Ardennes” v podobé celého ofechu vepiové kyty s kosti.
Pritomnost kosti totiz ztéZuje krdjeni. K tomu je snaz$i vykostit jednotlivé kusy pted suenim, coz vedlo
k rozsifeni tohoto postupu: ofechy vepfovych kyt jsou nyni pfed nasolenim systematicky vykostovany. Pfitom-
nost kosti navic neni nutnd pro ziskdni organoleptickych vlastnosti popsanych ve specifikaci.

— Vypusténi mikrobiologickych a chemickych vlastnosti (dusi¢nany a dusitany), jez se nyni omezuji na dodrZo-
vani vSeobecnych predpist.

— ZruSeni obratt v popisu, které nemaji objektivni povahu: ,lahodnd*, ,vynikajic“, ,a vychutnat si vechny jeji
okouzlujici chuté”.

— Vlozeni vycerpavajiciho seznamu povolenych obchodnich tprav: celd, celd vykosténd, celd vykosténd a zbavend
kaze, porcovand vykosténd nebo krdjend v pfipadé Sunky a celd, ptlend nebo krdjend v pfipadé ofechu.

— Vlozeni Gpravy Sunky jako celé vykosténé a zbavené kaze: tato Gprava je uréena vyluéné k prodeji v krdjené
podobg.

— Obchodni Gpravou ,porcovand vykosténd“ se nahrazuje tiprava v podobé ,pulek ¢&i ¢tvrtek®, jez nebyla dosta-
teCné presnd, a proto $la obtizné kontrolovat. Vzhledem k odlisnostem mezi jednotlivymi kusy Sunek byla
k tomu velikost porci znaéné nesourodd, a tak bez velkého vyznamu z hlediska CHZO.

— Obrat ,vklddand do formy“ se nahrazuje obratem ,lisovand®, ktery je pfesnéjsi. Oba pojmy oznacuji stejny
postup, pii némz se Sunka nebo ofech stlacuji do formy, aby se zmensila vnitini dutina vznikld vykosténim a/
nebo aby Sunka ¢i ofech ziskal pozadovany tvar.

— Moznost kréjet jadro ofechu se rozsifuje na cely ofech vepfové kyty. Oba kusy lze totiz krdjet bez obtizi, pro-
toze neobsahuji kost.

3.3. Diikaz pivodu

— Vzhledem ke zruseni povinnosti zdsobovat se vepfovych masem v zemépisné oblasti se rusi odstavce o zpétné
dohledatelnosti vepiti v chovnych hospodafstvich a na jatkdch.

— Polozka ,Dtikaz, ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti“ byla s ohledem na legislativni vyvoj
v oblasti vnitrostdtnich prévnich pfedpist aktualizovdna a shrnuje zejména oznamovaci povinnosti a veden{
rejstiikd tykajicich se zpétné dohledatelnosti produktu a sledovani podminek produkce.

— Pfi nasoleni je na Sunky a celé ofechy umisténo nesmazatelné oznaceni (razitko na kizi nebo plomba) s uvede-
nim tydnu produkce. Kvtili organizaci price a zejména kvili vycisténi piislusnych prostor se nasoleni provadi
jednou tydné. Dodrzeni doby vyroby vyjadiené ve dnech lze potom kontrolovat kifZovym porovnanim ¢isla
tydne se dnem nasoleni a po¢tem kust uvedenych na vyrobnim vykazu dané Sarze.

— Vzhledem k tomu, Ze jidra ofecht nemaji kizi, neni mozné jejich individudlni nesmazatelné oznaceni ve fdzi
nasoleni. Aby bylo mozno zajistit zpétnou dohledatelnost, je kazdd SarZe jasné vymezena a provdzi ji jeji
vyrobni vykaz s uddnim poctu zpracovavanych kusti a dnem jejich vlozeni do soli.
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— Co nejdiive po uplynuti minimdlni doby vyroby jsou kusy rozttidény. Ty z nich, které neodpovidaji kritériim
stanovenym v kapitole vénované popisu produktu, jsou vyfazeny a jejich pocet je zanesen na vyrobni vykaz
Sarze. Na ty z nich, které jsou v souladu, je v pfipadé Sunky a celych ofechil vypdlena znacka a v piipadé jader
ofecht umisténo individudlni oznaceni. Den oznaceni a pocet kusti jsou zaevidovany.

— Vlozeni tabulky s uvedenim rtiznych fizi vyroby a navazné zpétné dohledatelnosti: umoziuje sledovat jedno-
tlivé kusy béhem celého postupu vyroby.

3.4. Metoda produkce

— Z poutiti jsou vyloucena jatecné upravend téla vyfazenych plemennych zvifat, protoze takto vzniklé produkty
by neodpovidaly organoleptickym vlastnostem CHZO.

— ZruSen{ povinnosti zdsobovat se vepti v zemépisné oblasti: toto opatieni poskytuje dotéenym subjektiim vétsi
pruznost a umoziuje jim zdsobovat se vepii pii dodrzeni vlastnosti surovin uvedenych ve specifikaci. Byla
proto zruSena rovnéz ustanoveni ohledné chovu a pordzky vepit a vybéru jate¢né upravenych tél (ustanoveni
ohledné prostor narozeni a vykrmu vepid, jatek a bourdren a vedeni rejstitku stida).

— ZruSen{ kritéria krmiva pro vepfe béhem celého jejich vykrmovani (minimédlné 75 % obilovin a bilkovinnych
plodin). Celé odvétvi chovu vepii toto kritérium v soucasné dobé a v drtivé mife plni.

— ZruSeni kritéria hmotnosti jatecné upravenych tél (> 72 kg): vétSina dotéenych subjektti dnes kupuje rovnou
vepiové kyty, protoze celd jatetné upravend téla pro né nemaji uzitek. Hmotnost parirované veptrové kyty
(minimdlné 9,5 kg) je tak pro vymezeni technologického itinerdfe dilezitéjsi nez hmotnost jate¢né upraveného
téla, z néhoz pochézi.

— Stanoveni objektivnich a pfesnych kritérif pro vybér zpracovdvané suroviny:

— zavedeni povinnosti pouZivat nemraZené maso, aby se zarucila jakost konecného produktu, ktery smi
pochézet pouze z Cerstvych veptovych kyt,

— zvySeni hmotnosti zpracovdvané parirované vepfové kyty z 9 na 9,5 kg: tato zména umoznuje zohlednit
prodlouzeni doby suseni o 90 dnd,

— vngjsi vady se posuzuji na parirované vepfové kyté, a nikoli jako dosud na jatené upraveném téle. Nékteré
vnéjsi vady se totiz netykaji vepfovych kyt a jiné lze odstranit pfi parirovani, aniZ tim utrpi jakost produktu
(napf. nedostate¢né odstranéni chlupt),

— zavedeni kritéria pH (5,5 aZ 6,2) a kritéria barvy masa (sourodd, ani pfili§ svétld a ani piili§ tmavd) posuzo-
vand pomoci japonské stupnice barev (Grovné 2 az 5), aby se zajistila stejnd jakost vSech Sunek a $unkovych
ofechd,

— zruSeni kritéria obsahu libového masa: toto kritérium se nejevi jako relevantni, protoze je vyhodnocovino
na jate¢né upraveném téle. Vzhledem k cili, kterym je vyroba suSenych solenych masnych vyrobkd, je jako
kritérium vhodngjsi tloustka tuku veptovych kyt: tato tloustka byla stanovena na vétsi nebo rovnajici se
10 mm,

— vloZeni vlastnost! $unkového ofechu po bourdni a parirovani, které jsou v platné specifikaci madlo
rozpracované,

— hmotnost Cerstvych Sunkovych ofechli po bourdni a ofezdvani: minimdlni hmotnost jader Sunkovych ofe-
chti byla sniZena z 1,5 na 1,2 kg a v ptipadé celych ofechti z 3,5 na 3 kg, aby se zohlednily pozorované
anatomické rozméry kust.

— Vyroba susenych Sunek a susenych Sunkovych ofechii:

— bylo stanoveno odfiznuti $unek 10 cm od hlavice stehenni kosti: toto ustanoveni umoziuje postupovat
podle anatomie vepfovych kyt a provést odiiznuti po celém obvodu. Opatieni nahrazuje platny obrat, ktery
spocivd v odiiznuti ,na dva prsty od malého ofechu kyty“, coZ je obrat, ktery se mize ukdzat jako subjek-
tivni. S vyjimkou tohoto kritéria 10 cm je rozhodnuti o metodé odifznuti ponechdno na posouzeni uze-
ndre, aby se mohl brit ohled na tvar kazdého kusu,

— vloZeni povinnosti oznacovat kusy tydnem a rokem nasoleni, aby se vyhovélo pozadavkim na zpétnou
dohledatelnost uvedenych v kapitole vénované dtikazu ptivodu,

— zmirnéni pravidel o pouzivini dusi¢nant: jejich pouzivani je napfisté nezdvazné,
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— zruSeni seznamu aromatickych latek, které lze pouZit pfi vyrobé Sunek a ofechil Sunek: tento seznam nebyl
vycerpavajici. Dotceny subjekt miiZze pouzit také jinych aromatickych latek za podminky, Ze dodrzi vlast-
nosti kone¢nych produkti,

— solent: provadi se nékolika nanesenimi suché soli. Platnd specifikace povoluje pouze ru¢ni soleni. Vzhledem
k vyvoji vyrobnich technik a u pfileZitosti masirovni kust s cilem odstranit zbytky krve lze prvni soleni
provést nastitkdnim suché soli pomoci masirovacich zafizeni. Nésledujici nasolovani se provadéji ru¢né, aby
se mnoZstvi soli a jeji rozlozeni fadné pFizpusobilo kazdé Sunce. Ofechy Sunek se soli pouze jednou,
a proto vylu¢né ru¢né,

— rusi se ustanoven{ o hygiené v prostorech uréenych pro suSeni a zrdni, protoZe spadaji do rdimce vieobec-
nych predpist,

— upfesiuji se doby a teploty pro fize odpocinku (6 az 13 tydnd pii teploté do 5°C) a suSeni/zrdni (34 az
44 tydnt pii teploté od 10 do 18°C). Tato ustanoveni maji za cil zajistit fddny pribéh procesu vyroby
Sunek ,Jambon sec des Ardennes“/,Noix de jambon sec des Ardennes®,

— nadale se neuvadi, ze délka doby vyroby je ,ponechdna na posouzeni vyrobce®, protoze tento obrat nepied-
stavoval povinnost. Zachovény zstdvaji pouze minimdlni doby,

— minimaln{ doba vyroby Sunky ,Jambon sec des Ardennes“ se prodluzuje z 270 na 360 dnd. Tato zména
umoznuje ziskat produkt vyssi jakosti, protoze Sunka b&hem svého zrani miiZe vice rozvinout svou ovoc-
nou viini a ptichut suseného masa,

— doslo k upfesnéni tradi¢ni techniky vykosténi vepfovych kyt zvané ,goujage” (,dlatkovani) za Gcelem regu-
lace této etapy, jez je rozhodujici pro obchodni dpravu Sunek ,Jambon sec des Ardennes“/,Noix de jambon
sec des Ardennes®, které po vyjmuti kosti neni nutno znovu uzavirat sesitim,

— vakuové baleni nebo baleni s ochrannou atmosférou se stdva povinné v piipadé vykosténi $unek, aby se
pfedeslo riziku $ifeni mikrobt v dutiné vzniklé vyjmutim kosti.

— ZruSeni ustanoveni o vlastnich internich kontroldch vyrobct solenych masnych vyrobki stejnorodosti susen,
obsahu soli, olfaktorické vlastnosti a kvality tuku. Toto ustanoveni spadd do rdmce kontrolniho planu.

3.5. Oznacovdni

— ZruSen{ adajl o vlastnostech produktu, kontrolnim subjektu a zdkaznickém oddéleni s cilem omezit se na pra-
vidla pro oznacovani chranéného zemépisného oznaceni.

— ZruSeni povinnosti nechat si schvilit oznaceni certifikaénim orgdnem: toto opatfeni nespadd do rdmce
specifikace.

— Povinnost uvadét na produktu logo CHZO Evropské unie kvtili lepsf informovanosti spotiebitele.

3.6. Vnitrostdtni poZadavky

Vlozeni tabulky s uvedenim hlavnich bodd, které je nutno kontrolovat, jak pozaduji vnitrostdtn{ pfedpisy.

3.7. Jind

— Seskupen, které je nadéle za CHZO odpovédné a které podalo Zddost o zménu, je sdruzeni ,Les Charcuteries
du Pays d’Ardennes“. Udaje o seskupeni ,Ardennes de France®, které ptivodné pozadalo o zdpis, se proto rusi
a jsou nahrazeny ndzvem a kontaktnimi tdaji sdruzeni ,Les Charcuteries du Pays d’Ardennes*.

— Vlozeni seznamu ¢innosti, které se provadéji povinné v zemépisné oblasti: piiprava kust (parirovdni), solen,
sudeni a vykosténi (s pfipadnym lisovdnim do tvaru).

— Kontrolni subjekt: seskupeni se rozhodlo zménit kontrolni subjekt. Ndzev a kontaktni tdaje kontrolntho sub-
jektu (,A.d.F. Certification®) se nahrazuji ndzvem a kontaktnimi tidaji nového subjektu urceného seskupenim:
Certipaq.
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JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktii
a potravin (°)

,JAMBON SEC DES ARDENNES*/,,NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES*
¢. ES: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
CHZO (X) CHOP ( )
1. Nazev

,Jambon sec des Ardennes®/,Noix de Jambon sec des Ardennes*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Ttida 1.2: Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
a)  Fyzikdlni vlastnosti:

Sunky ,Jambon sec des Ardennes* a ,Noix de jambon sec des Ardennes* jsou masné vyrobky solené suchou soli.
Sul pouzivana ke tfeni obsahuje kofeni, aromatické latky a cukr.

Minimaélni doba vyroby (od nasoleni) se lisi podle typu kusu: 360 dnt u suSené Sunky, 120 dnd u celého ofechu
Sunky a 45 dnti u jadra ofechu.

Minimélni hmotnost kusti na konci minimalni doby vyroby je:
— u $unky ,Jambon sec des Ardennes“ s kosti: 5,5 kg;

— u ofechu $unky ,Noix de jambon sec des Ardennes“: 3 kg v piipadé celych ofechts (tvofenych vlastnim ofechem
a jeho spodnf ¢dsti) a 800 g v piipadé jader ofechl.

Sunka a ofech sunky musi byt dostatecné suché a pevné. Na dotyk nejsou tvrdé a nemaji nadmuty vzhled.
Tucnd &ast Sunky a ofechu $unky ma bilou barvu, pevnou strukturu a vydava pifjemnou viini.

b)  Chemické vlastnosti:

,Jambon sec des Ardennes” a ,Noix de jambon sec des Ardennes vykazuji u odtu¢néného produktu miru vlhkosti
v hodnoté < 65 %.

¢)  Obchodni tiprava produktu:

Sunka ,Jambon sec des Ardennes* se prodava balend ¢i nebalend, lisovand ¢i nelisovana:

— celé: vykosténd ¢i nevykosténd,

— celd vykosténd a zbavend kuze,

— porcovand vykosténd,

— nakrdjend na platky.

Ofech $unky ,Noix de jambon sec des Ardennes” se proddvé baleny ¢i nebaleny, lisovany ¢i nelisovany:
— cely,

— po pilkéch,

— nakrdjeny na platky.

(}) Nahrazeno naf{zenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

K vyrobé Sunek ,Jambon sec des Ardennes“ a ,Noix de jambon sec des Ardennes” je zakdzdno pouZzivat vepfové
kyty z plemennych kancii a prasnic.

a)  Vlastnosti Cerstvych vepfovych kyt na zacdtku zpracovani:

Cerstva vepfové kyta m4 po bourani a parfrovan{ tyto vlastnosti:

— nebyla zmrazena,

— hmotnost po parirovéni nad 9,5 kg, bez pazdiku a nozicky,

— odfiznuti po obvodu bez pazdiku nesmi pfesdhnout 10 cm od hlavice stehenni kosti,

— nozicka oddélena na drovni kloubu, zachovany tGpon hlezenni $lachy, nepropichnuté hlezno a ¢dstecné vyjmutd
kost malého ofechu. Kyta i s noZickou muze byt celd nasolena,

— bez téchto vnéjsich vad: nedostate¢né odstranéni chlupti, natrzend nebo popdlend kaze, krevni vyrony, podli-
tiny, zlomeniny, abscesy, pokdleni nebo stopy maziva z pfepravniku,

— pochdzi z masa stejnorodé barvy, ani pfili§ svétlé a ani pfili§ tmavé, s pH v rozmezi: 5,5 < pH < 6,2,
— barva vybraného masa na japonské stupnici barev: 2 az 5,

— bily a pevny podkozni tuk,

— tloustka tuku, méfend svisle do hlavice stehenni kosti, rovnajici se nebo ptesahujici 10 mm.

b)  Vlastnosti Cerstvych ofecht Sunky na zacatku zpracovani:

Ofechy Sunky ,Noix de jambon sec des Ardennes” si musi zachovat nedotéeny anatomicky stav. S vyjimkou jadra
ofechu jsou pokryty ¢dsti ktize. Celé ofechy se pfed nasolenim vykosti.

Cerstvy ofech kyty ma po bourdni a parirovani tyto vlastnosti:
— nebyl zmrazen,
— podle kategorie: hmotnost presahujici 1,2 kg u jader ofecht a 4 kg v piipadé celych ofecht,

— bez téchto vnéjsich vad: nedostate¢né odstranéni chlupti, natrzend nebo popdlend kaze, krevni vyrony, podli-
tiny, zlomeniny, abscesy, pokdleni nebo stopy maziva z pfepravniku,

— pochdzi z masa stejnorodé barvy, ani pfili§ svétlé a ani pfili§ tmavé, s pH v rozmezi: 5,5 < pH < 6,2,
— u celych ofechi bily a pevny podkozni tuk.
3.4. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

3.5. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyrobni tikkony provddéné v zemépisné oblasti jsou: piijem surovin a piprava kusd, soleni, suSeni, vykosténi, liso-
vani do tvaru.

3.6. Zyldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd.

Vykosténi{ (nepovinné) se provadi takto: vyjmuti kosti malého ofechu kyty rozi{znutim kaze hlezna az po hlezenni
kloub a ndsledné odstranéni stehenni kosti postupem zvanym ,goujage“ (uvolnéni stehenni kosti bez naruseni
kyty). Holen, Iytkova a stehenni kost se vyjimaji zdroven. Na konci tikonu se uzavie kiize. Vykosténd Sunka je poté
chrdnéna ve vakuovém baleni nebo v baleni s ochrannou atmosférou, aby se zachovaly jeji organoleptické
vlastnosti.

3.7. Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Oznaceni ,Jambon sec des Ardennes* a ,Noix de jambon sec des Ardennes” musi obsahovat tyto tidaje:
— ndzev CHZO ,Jambon sec des Ardennes” nebo ,Noix de jambon sec des Ardennes®,
— logo Evropské unie pro CHZO,

— dobu zrani.
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V piipadé prodeje ,pfedem nebalenych” sunek se nizev CHZO ,Jambon sec des Ardennes“ nebo ,Noix de jambon
sec des Ardennes“ a udaj ,Chranéné zemépisné oznaceni“ uvadéji déle na cedulich ¢i jinych informacnich nosicich
uréenych k tomuto tGcelu.

4. Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje cely departement Ardennes.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti
a)  PHrodni faktory

Severni ¢dst departementu Ardennes, jeZ se nachazi na sever od proldkliny tahnouci se od severozapadu k jihovy-
chodu a tvofenou tdolimi fek Sormonne a Mézy, pfedstavuje pohoii Arden, rozsdhld bfidlicovd pahorkatina
s nevy$sim bodem dosahujicim 505 m nadmofské vysky. Jizni ¢dst departementu odpovidd severnimu zacdtku
kiidovité plané kraje Champagne, jeZ se vyznaluje stejnorodéjsim terénem a je vyhrazena péstovani plodin na orné
pudé. Od téchto dvou oblasti se odliuji kraje Thiérache na zdpadé a Argonne na vychodg, které tvoii mezi nimi
zvrasnény prechod protkany fadou drobnych vodnich tokd.

Departement Ardennes se nachdzi v oblasti, jeZ tvoi{ pfechod mezi ocednskym a kontinentdlnim podnebim.
Destové srazky jsou zde vysoké: az 1200 mm v Ardendch a fddové 900 az 1000 mm v krajich Thiérache
a Argonne. Praimérnd teplota se v téchto regionech pohybuje mezi 8 a 10 °C. V 1été nepfesahuje 17 °C a v zimé
dosahuje sotva 2 °C.

Na podnebi oblasti md velky vliv jeji topografie, a to kvuli rozdilné nadmoiské vysce na severu, kde ptesahuje
400 m, a na jihu, kde nedosahuje 200 m. Kyselé, bfidlicové horniny Ardenského pohoii vedou k mistné chladngj-
$imu a vlhéimu podnebi, coz umociuje husty lesni porost. Cetné vodni toky vyhloubily adoli, jez kazdé predsta-
vuje zvldstni mikroklima. Tato mikroklimata se vyznaluji vytvafenim mistnich mlh béhem noci (departement
zaznamendvd az 120 dni mlhy v roce) a vyraznymi rozdily mezi teplotnimi maximy béhem dne.

b) Lidské faktory

V 19. stoleti mél chov vepit v Ardendch rodinnou povahu. V zemédélskych usedlostech a domcich zemédglskych
délnikd se obvykle vykrmovalo jedno az dvé prasata, kterd byla urCena k vlastni spotfebé a pro mistni trh. Victor
CAYASSE k tomu ve své knize ,Folklore de Guignicourt sur Vence et de Faissault“ v roce 1920 napsal: ,kazdd
rodina zabijela nejméné jedno prase za rok a cely rok Zila z jeho suSeného a nasoleného masa“. Jules LEFRANC
v knize ,Choses et gens de chez nous” (napsané okolo roku 1911) popisuje zvyky ve vesnitce Sainte Vaubourg
v dobich svych piedkd: ,misto urcené k soleni se obvykle nachdzelo ve sklepg, [...] Pfedem pfipravené kusy se po
jednom spoustély k ¢lovéku povéfenému solenim, ktery je opatrné pokladal do vrstev, poprasil pepfem a kofenim
a zabalil do Sedé soli. [...] Mésic a ptil poté se prase odsolilo a [...] Sunky a kusy $peku povésily na vzduch [...]“
Soucasni vyrobci solenych masnych vyrobkt zdédili své know-how z této tradice, kterd vznikla diky tloze vepii
v mistni domdci ekonomice. V soucasné dobé je toto know-how naddle sdileno mezi rtiznymi generacemi vyrobct
solenych masnych vyrobkd, kteff se pravidelné schézeji, aby spole¢né vylepSovali své produkty.

Toto know-how se nadile projevuje ve vybéru kusd, zplisobu soleni za sucha, ru¢nim potirdnim Sunek s ,okén-
kem®, které umozniuje pomalé suSeni, aby se zabrdnilo vzniku tvrdé kirky a Sunka si zachovala svou lahodnou
jemnost.

5.2. Specificnost produktu

U Sunek ,Jambon sec des Ardennes“ a ,Noix de jambon sec des Ardennes“ se béhem zrdni vyviji ovocnd viné
a piichut suseného masa. Nenajdeme u nich ani sebemensi uzenou vini. Vyddvaji jemnou ovocnou vini Zlutého
melounu, jiz provazi lehkd pfichut soli. Aroma tu¢ného masa se projevuje jen velmi mirné a nenf citit Zluklost.

Vynikajici soudrznost Sunek umoziuje jejich snadné krdjeni na velmi tenké platky. Jejich stejnoroda struktura je
pevnd a mirné pruznd, aniz by byla kifupavd. Suend Sunka a suSeny ofech Sunky jsou mdlo §tavnaté, lahodné
jemné a v ustech se rozplyvaji.

5.3. Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti

nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Pfi¢inna souvislost sunek ,Jambon sec des Ardennes“ a ,Noix de jambon sec des Ardennes“ se zemépisnou oblasti
se opird o jejich stanovenou jakost a dobrou povést.
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Departement Ardennes se vyznacuje vlhkym podnebim, a to zejména kviili vyraznym destovym srdzkdm a Cetnosti
mlh. Tyto klimatické podminky se ukazuji jako vhodné pro vyrobu $unek. Ardenské podnebi piispivd k vyrobé
Sunek ,Jambon sec des Ardennes“ a ,Noix de jambon sec des Ardennes“ ve tfech zdsadnich bodech, které jsou pro
néj typické: hygrometrie, vitr a pfiméfené teploty. Suseni a zrdni proto probihd pomalu a postupné. Tyto podminky
skladovani ve spojeni s pouzitim soli ke tfeni obohacené o aromatické latky, kofeni a cukr umozuji vyvoj a rozvoj
specifickych viini a pfichuti. Sunka tak ziskdvd rovnéz svou lahodnou jemnost.

Z historického hlediska vyrabély ardenské rodiny diky specifickému podnebi Arden Sunky pro svou vlastni spo-
tfebu. Jelikoz tehdy neexistovala chladici zafizeni, dochdzelo k soleni béhem chladnych mésicii. Dnes sice zmizelo
suSeni v kuchyni a zrdni v podkrovi, ale soucasnd chladici zafizeni a zafizeni pro kontrolu hygrometrie umoziuji
vytvafet a zvladat zminéné podminky po cely rok.

Vyrobci solenych masnych vyrobka dokdzali zachovat pfi vyrobé $unek toto know-how zdédéné po predcich.

Véhlas Sunky ,Jambon sec des Ardennes* m4 pocdtky v 19. stoleti. Sunka ,Jambon sec des Ardennes” je uvddéna
v fadé publikaci jako reference v oblasti solenych masnych vyrobki. V roce 1866 vysvétluje Gustave HEUZE v dile
vénovanému veprovému masu, Ze ,nejvice oceiované francouzské Sunky se vyrabéji v departementech Basses Pyré-
nées, Bas-Rhin, Haut-Rhin, Meuse, Moselle, Ardennes a Vosges*.

Sunka ,Jambon sec des Ardennes* se proto logicky objevuje na jidelni¢cich pti banketech a hostinich konce
19. stoleti. Je tak poddvéna u piileZitosti obéda pofddaného dne 21. srpna 1898 ministrem vefejnych praci béhem
slavnostniho zahdjeni provozu Raucourtské Zelezni¢ni drdhy, nebo dne 9. listopadu 1924 u piilezitosti slavnost-
niho otevieni nové radnice v Nouzonville.

Vyroba Sunky ,Jambon sec des Ardennes®, které se ptivodné vénoval velky pocet uzendtti a vyrobct solenych mas-
nych vyrobktl v departementu pfevdzné pro mistni trh, se postupné stdvd vyrobou v plném rozsahu a jejimu uva-
déni na trh se za¢inaji vénovat velkoobchodnici, jak doklddd reklama z roku 1929.

Priizkum provedeny sdruzenim ,Association des Salaisonniers d’Auvergne” v bfeznu roku 1994 za podpory Evrop-
ského hospodaiského spoleCenstvi a ministerstva zemédélstvi ukazuje, Ze Sunka ,Jambon sec des Ardennes* je
zndma mimo departement, a to pies celkem omezenou produkci. Tento vyzkum uvadi u ,Jambon sec des Arden-
nes“ na zdkladé pfedlozeného seznamu Sunek zndmost ve vysi 23,4 %, cozZ ji Fadi na 5. misto mezi $unkami uvede-
nymi na tomto seznamu (celkem 9).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

[¢l. 5 odst. 7 naffzeni (ES) ¢. 510/2006 (%]

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

(*) Viz pozndmka pod ¢arou 3.


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

	Zveřejnění žádosti o změnu podle čl. 50 odst. 2 písm. a) nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 o režimech jakosti zemědělských produktů a potravin (2014/C 444/09)

