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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2014/C 444/09)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

MUUTOSHAKEMUS
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
”JAMBON SEC DES ARDENNES” | "NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES”
EY-nro: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
SMM (X) SAN ( )
1.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— X Tuotteen nimi

— X Tuotteen kuvaus

— [ Maantieteellinen alue

— [X Alkuperitodisteet

— X Valmistusmenetelma

— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— X Merkinnit

— X Kansalliset vaatimukset

— X Muu:
— luettelo toiminnoista, jotka on toteutettava asianomaisella maantieteelliselld alueella,

— hakijaryhmittyman ja valvontaelimen nimen ja yhteystietojen péivitys

2. Muutoksen/muutosten tyyppi

— [X Yhtendisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos
— [J Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmidn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole julkaistu

— [ Eritelmédn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o 510/2006
9 artiklan 3 kohta)

— [ Eritelmdn viliaikainen muutos, joka pohjautuu julkisten viranomaisten asettamiin pakollisiin terveys- tai kas-
vinsuojelutoimiin (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

(") EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUVLL 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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3. Muutos/muutokset
3.1 Tuotteen nimi

Tuotteen nimed on muutettu vastaamaan voimassa olevan tuote-eritelmidn 2 luvussa mddriteltyd elintarvikkeen
nimed. Nimi on vastedes "Jambon sec des Ardennes” | "Noix de Jambon sec des Ardennes”.

3.2 Tuotteen kuvaus

— Kinkun valmistukseen vihintddn kuluva aika pidennetidn 270 pdivasti 360 paivddn: ndin kinkusta tulee
parempilaatuista, koska kypsytyksen aikana sen hedelmiinen tuoksu ja kuivatun lihan maku kehittyvit parem-
min. Koska kypsytysaikaa pidennetiin, kinkun vihimmadispaino valmistuksen vihimmadisajan paityttyd alenne-
taan 6 kilogrammasta 5,5 kilogrammaan. Ndin voidaan ottaa huomioon kuivatusajan pitenemisestd johtuva
painonmenetys.

— Noix de jambon sec des Ardennes -kinkun tarjontamuodoista poistetaan luullinen grosse noix -tarjontamuoto,
silld luun mukanaolo on leikkuun kannalta ongelmallista. Lisdksi palat on helpompi leikata luuttomiksi ennen
kuivatusta, mikd on saanut timdn kédytinnon yleistymdin: nykyisin noix-kinkut leikataan aina luuttomiksi
ennen suolausta. Eritelméssd kuvatut aistinvaraiset ominaisuudet pystytddn saavuttamaan, vaikkei luuta olisi-
kaan mukana.

— Poistetaan viittaukset kemiallisiin (nitraatit ja nitriitit) ja mikrobiologisiin ominaisuuksiin, joiden taustalla on
yksinomaan yleisen lainsd4dinnén noudattaminen.

» »

— Poistetaan kuvailevat tekijit, jotka eivdt ole luonteeltaan objektiivisia: "herkullinen”, "erinomainen” ja "arvostaa
kaikkia sen herkullisia makuja”.

— Lisdtddn tyhjentavi luettelo kaikista hyvaksytyistd tarjontamuodoista: jambon-kinkku: kokonaisena, kokonaisena
luuttomana, kokonaisena luuttomana ilman kamaraa sekd luuttomaksi leikattuna, paloina tai siivuina; noix-
kinkku: kokonaisena, puolikkaana tai siivutettuna.

— Tarjontamuodoksi lisitty kokonainen luuttomaksi leikattu kinkku ilman kamaraa on tarkoitettu myytavaksi vain
leikattuna.

— Tarjontamuoto "luuttomaksi leikattu, palana” korvaa ilmaisun “puolikas tai neljannes”. Kyseinen ilmaisu ei ollut
tarpeeksi tarkka, ja valvonta oli sen vuoksi vaikeaa. Palat eivdt myoskddn olleet kooltaan kovin yhteniisid, silld
jambon-kinkuissa on vaihtelevuutta. Kyseiselld tarjontamuodolla ei ndin ollen ole ollut suurta merkitystd SMM-
merkinnin kannalta.

— Ranskankielinen ilmaisu "pressé” korvataan tarkemmalla ilmaisulla “moulé”. Molemmilla ilmaisuilla tarkoitetaan
jambon- tai noix-kinkun puristamista muotissa, jotta luuttomaksi leikkaamisen jittdmid onteloita voidaan pie-
nentéi jaftai muotoilla kinkku halutun malliseksi.

— Aiemmin noix patissiére -kinkut voitiin siivuttaa, mutta nyt timd mahdollisuus ulotetaan myos grosse noix -
kinkkuihin. Molemmat palat ovat helppoja siivuttaa, silld niissi ei ole luita.

3.3 Alkuperdtodisteet

— Koska velvoite hankkia sianliha maantieteelliseltd alueelta poistetaan, kasvatussikojen jdljitettavyyttd ja teurasta-
moita koskevat kohdat poistetaan.

— Kohta "Tekijdt, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin maantieteelliseltd alueelta” on péivitetty kansallisen lain-
sddaddnnon ja sddntelyn kehityksen perusteella ja sithen on erityisesti sisillytetty tuotteen jéljitettdvyyteen ja tuo-
tanto-olojen seurantaan liittyvét ilmoitus- ja rekisterointivelvoitteet.

— Suolauksen alkaessa valmistuksen alkamisviikko merkitddn jambon- ja grosse noix -kinkkuihin pysyvalld mer-
killd (leima kamaraan tai sinetti). Téiden organisoimiseksi ja eritoten tilojen puhdistamista ajatellen suolaus aloi-
tetaan kerran viikossa. Viikon numero yhdistyy erdn tuotantokorttiin merkittdviin suolauksen aloittamispaiviin
ja palojen lukumdairdin. Tamédn ansiosta voidaan valvoa, noudatetaanko pdivind ilmaistua valmistusaikaa.

— Noix patissiére -kinkkuja ei voida merkitd yksittdin pysyvilldi merkilld suolauksen aloituksen yhteydessi, silld
kamara puuttuu. Jaljitettavyyden mahdollistamiseksi kukin erd yksiloidddn tarkkaan ja erdin mukana olevaan
tuotantokorttiin merkitddn kasiteltyjen palojen mairé ja suolauksen aloittamispéivi.
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— Valmistuksen vdhimmadisajan péddtyttyd palat lajitellaan. Paloja, jotka eivit vastaa tuotteen kuvausta koskevassa
luvussa mddriteltyja kriteereitd, ei hyviksytd, ja lukumdidrd merkitddn erdn tuotantokorttiin. Kriteerit tdyttivat
palat merkitddn polttoraudalla, kun kyseessd ovat jambon- ja grosse noix -kinkut, ja yksilolliselld merkilld, kun
kyseessd ovat noix patissiére -kinkut. Merkintdpdivd ja palasten lukumairi kirjataan ylos.

— Erilliseen taulukkoon merkitddn eri valmistusvaiheet ja niiden jéljitettdvyys: niin paloja voidaan seurata koko
valmistuksen ajan.

3.4 Valmistusmenetelmd

— Jalostuseldinten ruhoja ei saa kayttdd, silld niistd saatavat tuotteet eivit vastaisi SMM-merkinndn aistinvaraisia
ominaisuuksia.

— Poistetaan sianlihan hankkimista asianomaiselta maantieteelliseltd alueelta koskeva velvoite: timd antaa toimi-
joille enemman joustavuutta ja antaa heille mahdollisuuden hankkia siat noudattaen kaikkia eritelmassa kuvat-
tuja raaka-aineiden ominaisuuksia. Tdmén vuoksi on myds poistettu mairdykset, jotka koskevat sikojen kasva-
tusta ja teurastusta ja ruhojen valintaa (médrdykset, jotka koskevat porsitus- ja lihotussikaloita, teurastamoita ja
leikkaamoita sekd eldinrekisterin pitimistd).

— Poistetaan sikojen ruokintaa lihotuskaudella koskeva kriteeri (vdhintddn 75 prosenttia viljaa ja valkuaiskasveja).
Itse asiassa tdtd vaatimusta noudatetaan jo hyvin pitkalti sianliha-alalla.

— Poistetaan ruhojen painovaatimus (> 72 kg), silld nykyisin suurin osa toimijoista ostaa suoraan kinkut, eivitkd
kiytd kokonaisia ruhoja. Kasitellyn kinkun paino (vdhintddn 9,5 kg) on tirkedmmissd asemassa valmistuskaa-
ressa kuin sen ruhon paino, josta kinkku on periisin.

— Mairitellddn raaka-aineiden valintaan liittyvit tarkat ja objektiiviset kriteerit:

— Otetaan kayttoon velvoite kdyttdd ainoastaan tuoretta lihaa, jotta lopputuotteen laatu voidaan varmistaa, eli
jaddytetyn lihan kaytto on kielletty.

— Nostetaan kasitellyn kinkun paino 9 kilogrammasta 9,5 kilogrammaan: ndin voidaan ottaa huomioon kui-
vatusajan pidentiminen 90 péivilla.

— Arvioidaan ulkonikovirheet kisiteltyjen kinkkujen, ei endd ruhojen tasolla. Tietyt virheet eivit itse asiassa
ole kinkkujen kannalta merkityksellisid, toiset voidaan korjata viimeistelyvaiheessa niin, ettei tuotteen laatu
muutu (esimerkiksi kalttaukseen liittyvit viat).

— Otetaan kiyttoon pH:ta (5,5-6,2) ja lihan virid (yhtendinen, ei lilan vaalea eikd tumma) koskevat vaatimuk-
set, jotka perustuvat japanilaiseen asteikkoon (arvosana 2-5), jotta voidaan varmistaa kaikkien jambon- ja
noix de jambon -kinkkujen tasalaatuisuus.

— Poistetaan vdhdrasvaisen lihan prosenttiosuus: Tamé peruste ei vaikuta aiheelliselta, koska sitd arvioidaan
ruhon perusteella. Kinkun rasvan paksuus on paremmin soveltuva kriteeri, kun otetaan huomioon, ettd tar-
koituksena on valmistaa kuivakinkkuja: paksuuden on oltava vahintddn 10 mm.

— Kuvataan noix-kinkuilla leikkuun ja viimeistelyn jilkeen olevia ominaisuuksia, silld niitd on kasitelty eritel-
missd vain vihin.

— Tuoreen noix de jambon -kinkun paino leikkuun ja viimeistelyn jilkeen: noix patissiére -kinkkujen vihim-
mdispaino on muutettu 1,5 kilogrammasta 1,2 kilogrammaan ja grosse noix -kinkkujen vdhimmaiispaino
3,5 kilogrammasta 3 kilogrammaan, jotta palojen anatomiset mittasuhteet voidaan ottaa huomioon.

— Kuivattujen jambon- ja noix de jambon -kinkkujen valmistus:

— Katkaisu 10 senttimetrin padssd reisiluun pdastd: ndin voidaan ottaa huomioon kinkkujen anatomia ja leik-
kauksesta tulee pyored. Tilld senttimaarilld korvataan nykyinen, kenties liian subjektiivinen leikkuukohdan
madrittely eli “mitattuna kahdella sormella istuinluusta”. Leikkuukohdan on oltava 10 senttimetrin kohdalla,
mutta muutoin lihamestari saa valita leikkuumenetelmin, jotta kunkin palan muoto voidaan ottaa
huomioon.

— Lisdtddn vaatimus palojen merkitsemisestd: suolauksen alkamisviikko ja -vuosi on merkittiv, jotta voidaan
tdyttdd alkuperdtodisteita koskevassa kappaleessa esitetyt jdljitettdvyysvaatimukset.

— Lievennetddn nitraattien kdyttoon liittyvid vaatimuksia: tdstd lahtien kdytto on vapaaehtoista.
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— Poistetaan luettelo aromiaineista, joita voidaan kdyttdd jambon- ja noix de jambon -kinkkujen valmistuk-
sessa, silld se ei ollut tyhjentdvd. Toimija voi kdyttdd muitakin aromiaineita edellyttden, ettd lopputuotteen
ominaisuudet sdilyvat.

— Suolaus: Suolaa levitetddn useita kertoja. Voimassa olevassa eritelmdssé sallitaan ainoastaan kisin tehty suo-
laus. Valmistustekniikat ovat kuitenkin kehittyneet, ja ensimmdiinen suolaus voidaan tehdi ruiskuttamalla
suola hierovilla koneilla, jos hieromalla halutaan poistaa kudokseen jddnyttd verta. Seuraavat suolaukset teh-
daidn kdsin, jotta suolan miirad voidaan sdddelld ja suola saadaan levidmain kaikkiin jambon-kinkkuihin.
Noix-kinkut suolataan vain kertaalleen kasin.

— Poistetaan kuivatus- ja kypsytystilojen hygieniaoloihin liittyvat méardykset, silld hygieniaoloja sddnnelldin
yleiselld lainsddddnnolla.

— Tarkennetaan lepuutusjaksojen pituutta ja limpotilaa: 6-13 viikkoa alle 5 °C:n limpétilassa. Samoin tehdédin
kuivatuksen ja kypsytyksen osalta: 34—-44 viikkoa 10-18 °C:n lampdtilassa. Nailld madrayksilld halutaan var-
mistaa, ettd Jambon sec des Ardennes | Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkujen valmistusprosessi
sujuu hyvin.

— Enéd ei todeta, ettd valmistaja voi paattdd valmistusjakson pituuden, silld ilmaisu ei ollut velvoittava. Ainoas-
taan vihimmadisajat mainitaan.

— Nostetaan Jambon sec des Ardennes -kinkun valmistuksen vidhimmadisaika 270 pdivdstd 360 pdivédn.
Timidn muutoksen ansiosta tuotteesta tulee korkealaatuisempi, silli kypsytyksen aikana jambon-kinkun
hedelmiinen tuoksu ja kuivatun lihan maku kehittyvit paremmin.

— Kinkkujen perinteinen luuttomaksi leikkuumenetelmdd on nimeltddn goujage. Menetelmédd tarkennetaan,
jotta kyseistd vaihetta voidaan valvoa, silld se on ratkaiseva Jambon sec des Ardennes | Noix de jambon sec
des Ardennes -kinkkujen tarjontamuotojen kannalta. Tdssd menetelmdssi lihaksia ei tarvitse ommella kiinni
luun poistamisen jilkeen.

— Tehdddn pakkaaminen tyhjioon tai suojakaasuun pakolliseksi siind tapauksessa, ettd kinkut leikataan luutto-
miksi. Ndin mikrobit eivit paise levidmain luun poistamisen jilkeen muodostuneessa onkalossa.

— Poistetaan kuivauksen tasalaatuisuuteen, suolapitoisuuteen, hajuominaisuuksiin ja rasvan laatuun liittyva lihanja-
lostajien omavalvontaa koskeva mairdys. Kyseinen méaridys kuuluu tarkastussuunnitelman piiriin.
3.5 Merkinndt

— Poistetaan tuotteen ominaisuuksiin, valvontaelimeen ja kuluttajapalveluun viittaavat maininnat, jotta pitdydyttai-
siin ainoastaan suojattuja maantieteellisid merkintojd koskevissa merkintdsadnnoissa.

— Poistetaan velvoite, jonka mukaan varmennuselimen on validoitava merkinnat: timd méirdys ei kuulu eritelman
piiriin.

— Mainitaan velvoite merkitd tuotteisiin Euroopan unionin SMM-tunnus. Niin halutaan parantaa kuluttajille
tiedottamista.

3.6 Kansalliset vaatimukset

Lisatddn taulukko, jossa esitetddn tirkeimmat valvottavat kohdat kansallisessa lainsddddnnossd edellytetylld tavalla.

3.7 Muu

— SMM-merkinnisti titd nykyd vastaava, muutoshakemuksen esittanyt ryhmittymd on Les Charcuteries du Pays
d’Ardennes -yhdistys. Rekisterdintihakemuksen alun perin tehnyttd Ardennes de France -ryhmittymai koskevat
tiedot on siis poistettu ja korvattu Les Charcuteries du Pays d’Ardennes -ryhmittyméan nimelld ja yhteystiedoilla.

— Lisdtddn luettelo toiminnoista, jotka tdytyy toteuttaa asianomaisella maantieteelliselld alueella: palojen viimeis-
tely, suolaus, kuivatus ja luuttomaksi leikkaaminen (tapauksen mukaan puristus).

— Valvontaelin: Ryhmittymd on vaihtanut valvontaelintd. Edellisen valvontaelimen (A.d.F. Certification) nimi ja
yhteystiedot on korvattu ryhmittymidn nimeimin uuden valvontaelimen tiedoilla. Uusi valvontaelin on
Certipaq.
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
”JAMBON SEC DES ARDENNES” | "NOIX DE JAMBON SEC DES ARDENNES”
EY-nro: FR-PGI-0105-01173 - 6.11.2013
SMM (X) SAN ( )
1.  Nimi

“Jambon sec des Ardennes” | "Noix de Jambon sec des Ardennes”.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotetyyppi

Luokka 1.2 Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
a)  Fyysiset ominaisuudet:

"Jambon sec des Ardennes” ja "Noix de jambon sec des Ardennes” ovat kuivasuolattuja kuivakinkkuja. Kinkkuja
hierotaan suolalla, jossa on mausteita, aromiaineita ja sokeria.

Valmistuksen vahimmaisaika (suolauksen aloittamisesta alkaen) vaihtelee palasta riippuen, ja se on 360 piivdd kui-
vattujen jambon-kinkkujen osalta, 120 péivéi grosse noix -kinkkujen ja 45 pdivdd noix patissiere -kinkkujen osalta.

Palojen vahimmiispaino valmistuksen vdhimmadisajan pédtyttyd on seuraavanlainen:
— ”Jambon sec des Ardennes”, luullinen: 5,5 kg,

— ”Noix de jambon sec des Ardennes™: 3 kg grosses noix -kinkkujen osalta (jotka koostuvat noix- ja sous noix -
kinkuista) ja 800 g noix patissiere -kinkkujen osalta.

Jambon- ja noix de jambon -kinkkujen on oltava tarpeeksi kuivia ja tiiviitd. Niiden kosketuspinta ei saa olla kova,
eivitkd ne saa olla paisuneen oloisia.

Jambon- ja noix de jambon -kinkkujen rasva on viriltddn vaaleaa, kiintedrakenteista ja miellyttavin tuoksuista.

b) Kemialliset ominaisuudet:

Jambon sec des Ardennes -kinkkujen ja Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkujen rasvattoman tuotteen kos-
teuspitoisuus on alle 65 prosenttia.

¢)  Tuotteen tarjontamuoto:

“Jambon sec des Ardennes” myyddin pakattuna tai pakkaamattomana, puristettuna tai puristamattomana:

— kokonaisena luuttomaksi leikattuna tai luullisena,

— kokonaisena luuttomaksi leikattuna, kamara poistettuna,

— luuttomaksi leikattuina paloina,

— siivutettuna.

"Noix de jambon sec des Ardennes” myydain pakattuna tai pakkaamattomana, puristettuna tai puristamattomana:
— kokonaisena,

— puolikkaana,

— siivutettuna.

(}) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Jalostuskarjujen ja emakoiden lihaa ei saa kdyttdd Jambon sec des Ardennes -kinkkujen ja Noix de jambon sec des
Ardennes -kinkkujen valmistuksessa.

a)  Kypsytykseen otettavien tuoreiden jambon-kinkkujen ominaisuudet:

Tuoreilla jambon-kinkuilla on oltava leikkauksen ja viimeistelyn jalkeen seuraavat ominaisuudet:

— ne eivit saa olla jaadytettyja,

— niiden painon on oltava vihintédin 9,5 kilogrammaa kisiteltyind, ilman pehmeda rasvaa ja ilman jalkaa,

— leikkaus on pyored, ilman pehmedi rasvaa, ja se tehdddn korkeintaan 10 senttimetrin padssa reisiluun paasti,

— jalka on poistettu, kinnerjinteen kiinnikettd ei ole poistettu, kinnerniveltd ei ole puhkaistu ja istuinluu on osit-
tain poistettu. Kinkku voidaan myos suolata kokonaisena jalkoineen,

— seuraavia nakyvid vikoja ei saa olla: kalttausvirheet, kamaran repeytymit tai palamiset, verenpurkaumat, mustel-
mat, murtumat, paiseet, ulostesaastuminen tai kuljetinhihnan voiteluaineet,

— lihan on oltava viriltdin yhtendistd, ei lilan kirkasta eikd liian tummaa: 5,5 < pH < 6,2,
— lihan viri japanilaisella asteikolla: 2-5,

— pintarasva on valkoista ja kiinteds,

— rasvan paksuus on vahintddn 10 millimetrid mitattuna pystysuoraan reisiluun paasta.

b)  Kypsytykseen otettavien tuoreiden noix-kinkkujen ominaisuudet:

Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkujen anatominen eheys on siilytettdvd. Kamara peittdd kinkut osittain,
lukuun ottamatta noix patissiere -kinkkuja. Grosse noix -kinkut leikataan luuttomiksi ennen suolausta.

Tuoreilla noix-kinkuilla on oltava leikkauksen ja viimeistelyn jilkeen seuraavat ominaisuudet:
— ne eivit saa olla jaadytettyja,
— paino luokan mukaan: yli 1,2 kg noix patissiere -kinkuissa ja yli 4 kg grosse noix -kinkuissa,

— seuraavia nakyvid vikoja ei saa olla: kalttausvirheet, kamaran repeytymit tai palamiset, verenpurkaumat, mustel-
mat, murtumat, paiseet, ulostesaastuminen tai kuljetinhihnan voiteluaineet,

— lihan on oltava viriltddn yhtendistd, ei liian kirkasta eiki liian tummaa: 5,5 < pH < 6,2,
— pintarasva on valkoista ja kiintedd grosse noix -kinkuissa.

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidyllid maantieteelliselli alueella

Asianomaisella maantieteelliselld alueella toteutettavat valmistustoimet ovat seuraavat: raaka-aineiden vastaanotto ja
palasten valmistelu, suolaus, kuivatus, luuttomaksi leikkaaminen, puristus.

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnot

Luuttomaksi leikkaaminen (vapaaehtoista) tehdddn seuraavasti: Istuinluu poistetaan avaamalla kinnernivelen koh-
dalla kamara niveleen saakka, sitten reisiluu poistetaan goujage-tekniikalla (reisiluu irrotetaan kinkkua avaamatta).
Séiriluu, pohjeluu ja reisiluu poistetaan yhtd aikaa. Kamara suljetaan lopuksi. Luuttomaksi leikattu kinkku pakataan
sen jilkeen tyhjioon tai suojakaasuun kinkun aistinvaraisten ominaisuuksien sdilyttamiseksi.

3.7 Merkintoji koskevat erityiset saannot

Jambon sec des Ardennes -kinkkujen ja Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkujen merkinnéissd on oltava seu-
raavat maininnat:

— SMM-nimitys "Jambon sec des Ardennes” tai "Noix de jambon sec des Ardennes”,
— Euroopan unionin SMM-tunnus,

— kypsytyksen kesto.
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Jos tuotetta ei ole pakattu valmiiksi, SMM-nimitys “Jambon sec des Ardennes” tai "Noix de jambon sec es Arden-
nes” ja maininta "Indication géographique protégée” (suojattu maantieteellinen merkintd) on mainittava kylteissd tai
muussa tukimateriaalissa.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue kattaa koko Ardennesin departementin.

5. Yhteys maantieteelliseen alkuperiin
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys
a)  Luonnonoloihin liittyvit tekijat

Ardennesin departementin pohjoisosa muodostuu Ardennien vuoristoalueesta eli enimmillddn 505 metrin korkeu-
dessa sijaitsevasta laajasta liuskekivialueesta. Alue sijaitsee pohjoiseen linjasta, jonka muodostaa luoteis—kaakkois-
akselilla Sormonne- ja Maas-laaksoissa kulkeva syvinne. Departementin eteldosa muodostuu Champagnen kalkkiki-
vitasangon pohjoisreunasta, ja se on pinnanmuodostukseltaan yhtendisempdd maatalousaluetta. Ndiden kahden
kokonaisuuden vilissd sijaitsevat kumpuilevat siirtymaalueet Thiérache linnessd ja Argonne ididssd. Niilld kulkee
useita vesivaylia.

Ardennesin departementti sijaitsee mannerilmaston ja meri-ilmaston viliselld vyohykkeelld. Sateet ovat runsaita:
jopa 1200 mm Ardennien vuoristossa, 900-1 000 mm Thiérachen ja Argonnen alueilla. Keskilimpatila on nailld
alueilla 8-10 °C. Lampotila ei ylitd 17 °C:ta kesalld ja laskee enintddn 2 °C:seen talvella.

Pinnanmuodostuksella on suuri vaikutus alueen ilmastoon, silld korkeutta on departementin pohjoisosassa yli
400 m ja eteldosassa alle 200 m. Ardennien vuoriston happamat liuskekivilajit tuottavat paikallisen kylmemman ja
kosteamman ilmaston, jota korostaa laaja metsipeite. Laaksoissa kulkee lukuisia vesiviylid, ja laaksoissa onkin oma
mikroilmastonsa. Oisin esiintyy paikallista sumua (departementissa on 120 sumuista paivdd vuodessa), ja limpétilat
vaihtelevat huomattavasti paivin aikana.

b) Inhimilliset tekijat

Sikoja kasvatettiin 1800-luvulla Ardenneilla perhetiloilla. Tiloilla tai maataloustyontekijoiden kodeissa kasvatettiin
yleensd paria lihotussikaa, jotka oli tarkoitettu omaan kdyttoon tai paikallisille markkinoille. Victor Cayasse kirjoit-
taa vuodelta 1920 olevassa teoksessaan "Folklore de Guignicourt sur Vence et de Faissault” seuraavasti: "kussakin
perheessi teurastettiin vihintddn yksi sika vuodessa ja koko vuoden ajan sydtiin suolattua ja kuivattua lihaa”. Jules
Lefranc kuvaa teoksessaan "Choses et gens de chez nous” (kirjoitettu vuoden 1911 tienoilla) Sainte Vaubourgin
pikkukyldn tapoja esi-isensd aikakaudella: “suolaushuone oli yleensd kellarissa,[...] Valmiiksi viimeistellyt palat vie-
tiin yksitellen suolaajalle, joka asetti ne huolellisesti kerroksittain, levitti pippuria ja mausteita ja peitteli lihat har-
maalla suolalla.[...] Puolentoista kuukauden kuluttua lihat liotettiin ja [...] kinkut ja neljannekset ripustettiin [...]".
Nykypdivin lihanjalostajien taitotieto on periytynyt tdstd kdytdnndstd, jonka juuret ovat sikojen asemassa paikalli-
sessa taloudessa. Eri-ikdiset lihanjalostajat jakavat nykyisinkin taitotietoaan kokoontumalla sddnnollisesti parantaak-
seen tuotteidensa laatua yhdessa.

Tdmad taitotieto nidkyy palojen valinnassa, kuivasuolausmenetelmissi ja kinkkujen rasvauksessa kisin. Kinkut rasva-
taan niin, ettd kinkun pintaan jitetddn rasvaamaton kohta, mikd mahdollistaa hitaan kuivumisen, ja niin viltetdin
pintakovettuminen ja kinkut sdilyvit pehmeina.

5.2 Tuotteen erityisyys

Jambon sec des Ardennes -kinkkuihin ja Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkuihin kehittyy kypsytyksen
aikana hedelmdinen tuoksu ja kuivatun lihan maku. Kinkuissa ei ole lainkaan savun makua. Kinkuissa on hienostu-
nut hedelmidinen ja melonimainen tuoksu ja mieto suolainen maku. Rasvan aromi on hyvin hento eikd
harskiintynyt.

Kinkut ovat hyvin kiinteitd, joten ne on helppo siivuttaa hienoiksi siivuiksi. Koostumus on yhtendinen, hieman
kimmoisa seka kiinted muttei rapea. Kuiva jambon-kinkku ja kuiva noix de jambon -kinkku on hieman mehukasta,
miellyttivin pehmedd ja suussa sulavaa.

5.3 Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun Ryseessi SMM)

Jambon sec des Ardennes -kinkkujen ja Noix de jambon sec des Ardennes -kinkkujen yhteys maantieteelliseen alu-
eeseen perustuu laatuun ja maineeseen.
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Ardennesin departementissa sataa paljon ja sumua esiintyy usein, joten ilmasto on kostea. Nimid olosuhteet sovel-
tuvat hyvin kinkkujen valmistukseen. Ilmastolla on Ardenneilla kolme Jambon sec des Ardennes -kinkkujen ja Noix
de jambon sec des Ardennes -kinkkujen valmistuksen kannalta olennaista piirrettd: kosteus, tuuli ja riittdva lampo-
tila. Kuivuminen ja kypsytys tapahtuvat siksi hitaasti ja asteittain. Kun néihin sdilytysolosuhteisiin yhdistetdin aro-
miaineilla, mausteilla ja sokerilla tiydennetyn kuivasuolan kaytto, aromit ja maut kehittyvit ja rikastuvat erityisiksi.
Kinkusta tulee myds pehmeda.

Perinteisesti kotitaloudet valmistivat Ardenneilla kinkkua omaan kayttoon. Kinkunvalmistuksessa oli etua Arden-
nien erityisestd ilmastosta. Suolaus tehtiin kylmien kuukausien aikana, silld jadhdytysmahdollisuuksia ei ollut. Kink-
kuja ei endd kuivata keittioissd eikd kypsennetid aitoissa, mutta nykyisten kylmatuotantomenetelmien ja kosteuden
valvontamenetelmien ansiosta tillaiset edellytykset pystytddn luomaan ja niitd pystytddn valvomaan lipi koko
vuoden.

Lihanjalostajat ovat osanneet sdilyttdd kinkunvalmistuksen perinteisen taitotiedon.

Jambon sec des Ardennes -kinkun maine juontaa juurensa 1800-luvulta. "Jambon sec des Ardennes” mainitaan
useissa julkaisuissa esimerkkind suolatusta tuotteesta. Gustave Heuze totesi sianlihaa kasittelevissd teoksessaan
vuonna 1866, ettd "kaikkein arvostetuimmat ranskalaiset kinkut valmistetaan Basses Pyrénéesn, Bas'n ja Haut-Rhi-
nin, Meusen, Mosellen, Ardennesin ja Vosgesin departementeissa”.

"Jambon sec des Ardennes” kuuluikin luontaisesti ruoka- ja juhlapoytiin jo 1800-luvun lopulla. Sitd tarjottiin esi-
merkiksi lounaalla 21. elokuuta 1898 julkisista toistd vastaavalle ministerille Raucourtin rautatien avajaisten yhtey-
dessi ja 9. marraskuuta 1924 Nouzonvillen uuden kaupungintalon avajaisten yhteydessa.

Useiden leikkelevalmistajien ja lihanjalostajien departementissa ensisijaisesti paikalliseen myyntiin valmistamasta
Jambon sec des Ardennes -kinkusta tuli véhitellen oma tuotannonalansa, ja kinkku tuli tukkumyyntiin, kuten kiy
ilmi vuonna 1929 julkaistusta mainoksesta.

Association des Salaisonniers d’Auvergne -yhdityksen maaliskuussa 1994 Euroopan talousyhteison ja maatalousmi-
nisterion tuella toteuttama kysely osoitti, ettd "Jambon sec des Ardennes” tunnetaan departementin ulkopuolellakin,
vaikka tuotantomdirit ovat melko vaatimattomia. Kyselyn mukaan Jambon sec des Ardennes -kinkun avustettu
tunnettuus oli 23,4 prosenttia, eli kinkku oli viidennelld tilalla kyselyssd mainituista kinkuista (kaikkiaan 9
kinkkua).

Eritelmin julkaisutiedot
(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 () 5 artiklan 7 kohta)

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

(*) Katso alaviite 3.
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