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(Vélemények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjdn

(2010/C 76/17)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»JAMBON DE L’ARDECHE”
EK-szam: FR-PGI-0005-0595-10.04.2007
OF) (X ) OEM ()
1. Elnevezés:

,Jambon de I'Ardéche”

2. Tagédllam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2. osztaly: Husipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:
Altaldnos lefrds:

A ,Jambon de I'Ardeche” (ardéche-i sonka) szdrazon pacolt hustermék. A friss allapotban legaldbb
8,5 kg tomegd, sertéscombbdl késziilt nemes hist el6készitik, kerekre formazzak, majd kézzel bedor-
zsolik natrium-nitrittel, borssal és fliszerekkel kevert szdraz sdval, valamint pihentetik, majd legaldbb 7
hénapon keresztiil érlelik.

A Jambon de I'Ardeche” kerek formdjii, amely fokozatosan megnyulik a kordbbiakban (az iziiletnél
levalasztott) levagott 14b irdnydba. A combcsont vdgdsa egyenes, a sonka irdnydval parhuzamos, és a
kibontott combnyakt6l 2 centiméteres tdvolsagban taldlhat6. A sonka belsé felillete a sonka aljdig
fedetlen.

() HL L 93, 2006.3.31., 12. o.
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Széritas és érlelés:

A ,Jambon de I'Ardeche” szdritdsa tobb szakaszban torténik. Az érlelés sordn a sonka fedetlen sovany
feliiletét bevonjdk zsir, fiiszerek és ardeche-i szelidgesztenyeliszt keverékével.

A ,Jambon de I'Ardeche” kora a s6zds elsé napjatdl a szaritobol vald kikertilésig eltelt idének felel meg.
Ez legaldbb 7 hénap, 9 hénap vagy 12 hénap. A kész sonka stilya csonttal egyiitt legaldbb 6 kg.

Minél idésebb a sonka, anndl inkdbb érezhetSek az érzékszervi jellegzetességek, elsGsorban a sonka
zamata. Id6vel emellett egyre tobb vizet veszit és a his egyre tomorebbé valik. A sonka ize és textdrdja
kozotti optimdlis egyensiily megteremtéséhez ezért a sonka kordnak fiiggvényében meg kell hatdrozni a
minimdlis szdraz tomeget.

A szdrazon pacolt sonka kora A szdrazon pacolt sonka tomege
7 hénap > 6 kg

9 honap > 6,7 kg

12 hénap >7,3 kg

Az érlelés idGtartamdt a fogyaszt6 szdmara a ,Jambon de I'Ardeche” cimkéjén tiintetik fel.

A fiistolés: fakultativ szakasz

A szdrazon pécolt kész sonka a tovabbiakban enyhén fiistolhetd is. E fakultativ mtveletet szdrazon,
fustol6ben, kizardlag szelidgesztenyefaval végzik, ami kiemeli a sonka hagyomanyos jellegét.

A cimkén ebben az esetben szerepel a ,Fumé a sec au bois de chataignier” (szelidgesztenyefaval
szdrazon fiistolve) felirat is.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

A ,Jambon de I'Ardeche” jellegzetessége lagy és kellemes, a feliiletén kissé szildrdabb textaraja.

Felviagva megmutatkozik a sotétvoros, bord6 szinhis, amely enyhén mdrvanyos lehet, valamint a fehér
zsirréteg, amelynek vastagsdga (1-2 centiméter) a sonka méretétdl fiigg8en viltozhat.

A ,Jambon de I'Ardeche” jellegzetessége az erdteljes, kissé sés és fliszeres his iz. Zamata és illata a
hosszi érlelés sordn egyre erételjesebbé valik. A gesztenyeliszttel valé bevonds kovetkeztében enyhe
szelidgesztenye-illat hatol egészen a sonka legbelsejéig. Mindez tantiskodik a szdrazon pdacolt nyers
hegyi sonka jellegzetes aromagazdagsdgardl.

Fizikai-kémiai tulajdonsdgok:

A forgalmazdsra kész termék fizikai-kémiai tulajdonsdgainak meg kell felelniiik a az el6irt értékeknek.
A széraz termék Aw értéke nem lehet magasabb, mint 0,91.

A termék megjelenése:

A ,Jambon de I'Ardeche” érlelés utdn az alabbi formdkban jelenhet meg:

Egyben, csonttal: a 1ab nélkiil, amelyet a friss sonkarol levélasztottak.

Egyben, csont nélkil: felvagva, kicsontozva majd Osszevarrva, végiil pedig egy formdba préselve (a
sonka formdzdsdnak mdvelete)

A termék kiilonboz§ kiszerelésben keriilhet forgalomba:
— Egész sonka, csonttal, csomagolds nélkiil vagy pamutszovet (singalette) zsdkba csomagolva,

— Egész sonka, kicsontozva, formdzva, vakuumcsomagolasban,
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— V2 vagy % sonka, kicsontozva, vakuumcsomagolasban,

— Egész sonka, kicsontozva, a bér és szalonna lefejtésével, formdzva és vakuumcsomagoldsban,

— V2 vagy ¥ sonka, kicsontozva, a bdr és szalonna lefejtésével, formazva és vikuumcsomagoldsban,
— Sonkaszeletek tdlcan vakuumcsomagoldsban vagy a megfelel§ védGgazas csomagoldsban.

Barmilyen megjelenési formaban keriiljon is forgalomba, a ,Jambon de I'Ardéche” minden esetben
ugyanazokkal a megkiilonboztetd jegyekkel rendelkezik és ugyanazon vélogatdson esik dt.

Nyersanyagok:

A nyersanyag hussertésbdl ésfvagy nehéz hasitott sertésbdl szarmazik, az aldbbi feltételek szerint:

A ,Jambon de I'Ardéche” receptiirdjdnak megfeleléen a sonka kizdrdlag friss édllapott, az Eurdpai
Uni6bél (az Eurdpai Unidban sziiletett, nevelt és levagott dllatokbdl) szdrmazé hisdarabok felhaszna-
lasdval késziilhet.

A husok megfelelnek legaldbb az aldbbi kritériumoknak:
— a hussertések esetében:
— a meleg hasitott test vagasi stulya: 72-89 kg,
— a minimdlis vagasi életkor: 172 nap,
— a darabok izomardnya: 53-63 %,
— a nehéz hasitott sertések esetében:
— a meleg hasitott test vagasi salya legaldbb 90 kg,
— a vagasi atlagéletkor: 182 nap,
— szinhdstartalom: 53-63 %.

Minden sertésnek (hussertés és nehéz hasitott sertés) meg kell felelnie tovabbi meghatdrozott kovetel-
ményeknek is:

— a genetikdt illetGen:

— a sertések olyan el6doktdl szarmaznak, amelyek jévahagyott sertéstenyésztési szervezetbdl vagy
mesterséges termékenyit6-kozpontbdl szdrmaznak.

— Egyéb esetekben a halotdnra érzékeny hussertések ardnya < 3 %, és az dllatok mentesek az RN-
alléltdl (nulla el6fordulds).

A felhaszndlt friss sonkadarab siilya frissen, darabolds és tisztitds utin nem lehet kevesebb, mint 8,5 kg.

A kiils6leg hibds darabokat (tilyog, puha és olajszer(i zsir, levet eresztd hus, kiilsG anyagok, torések
stb.) elkiilonitik. Ezenkiviil a zsirnak fehérnek kell lennie. A sonkdn nem lehetnek szdrtelenitési hibék,
szakadt vagy égett szalonnabdr, vérpettyek vagy petechidk, véromlenyek vagy fekete foltok, csonttorés
vagy télyog. Az egy vagy tobb ilyen kiils6 hiba csak a darabok legfeljebb 5 %-nal jelentkezhet.
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3.4. Takarmdny (kizdrélag dllati eredetti termékek esetében):

Minden sertésnek (hussertés vagy nehéz hasitott sertés) meg kell felelnie tovdbbd az aldbbi takarma-
nyozasi feltételeknek is:

— A sertések takarmdnya legaldbb 60 %-ban gabona vagy gabonaszdrmazék,
— A novekedésserkentdt tartalmazé adalékanyagok haszndlata az allat tejes élettartama soran tilos.

3.5. Az eldallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

Az elgillitds miveleteit a s6zdstdl egészen a sonka érleléséig (s6zds, kefélés, mosds, pihentetés vagy
érlelés, szdritas, érlelés), valamint az elGdllitds végén az esetleges fustolést az OF foldrajzi teriiletén kell
végezni, mivel ezek a miiveletek meghatdrozdak a termék egyedi jellegzetessége szempontjabdl.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

Nem alkalmazando

3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

— Kereskedelmi elnevezés: Jambon de I'Ardeéche,

— Frlelési id6 (7, 9 vagy 12 hénap),

— Adott esetben: ,Fumé a sec au bois de chataignier”,

— OF logé,

— ,Indication Géographique Protégée” (oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés) felirat.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa:

A foldrajzi teriilet Franciaorszdg délkeleti részén, a Rhones-Alpes régioban taldlhatd.

A foldrajzi teriilet Ardéche megye 212 telepiilésére foglalja magdban, amelyek az 1997. méjus 28-i
rendelettel frissitett, 1985. janudr 9-i 8530. szamd torvényben meghatdrozottak szerint hegyvidéki
teriileten taldlhatok.

Keleten a Francia-kozéphegység (Massif Central) déli széle hatdrolja, nyugat felé a Vivarais-hegység,
Boutieres és az ardeche-i hegy (Montagne Ardéchoise) teriiletén htzddik, kozépen a Coiron-hegységgel
(kivéve annak déli oldalat), és délebbre a Tanargue-hegységgel, a Vivarais Cévenol pdrkdnyttal
(Corniche du Vivarais Cévénol) a déli végpontig: Accons, Aizac, Ajoux, Albon, Alboussiere, Alissas,
Annonay, Antraigues sur Volane, Arcens, Arlebosc, Asperjoc, Astet, Aubignais, Barnas, Béage, Beau-
mont, Beauvene, Berzeme, Boffres, Borée, Borne, Bosas, Boucieu le roi, Boulieu les Annonay, Burzet,
Cellier du luc, Chalencon, Chambon, Champis, Chaneac, Chassiers, Chateauneuf de Vernoux, Chazeaux,
Le Cheylard, Chirols, Colombier le Jeune, Colombier le Vieux, Coucouron, Coux, Le Crestet, Creys-
seilles, Cros de Georand, Darbres, Desaignes, Devesset, Dompnac, Dornas, Dunieres sur Eyrieux,
Empurany, Fabras, Faugeres, Flaviac, Freyssenet, Genestelle, Gilhac et Bauzac, Gilhoc sur Ormeze,
Gluiras, Gourdot, Gravieres, Intres, Issamoulenc, Issanlas, Issarlés, Jaujac, Jaunac, Joannas, Juvinas,
Labastide de Juvinas, Labatie d’Andaure, Laboule, Lac dlIssarlés, Lachamp Raphaél, La Chapelle Grail-
louse, La chapelle sous chanéac, Lafarre, Lalevade d’Ardeche, Lalouvesc, Lamastre, Lanarce, Laval
d’Aurelle, Laveyrune, Lavillatte, Laviolle, Lentilleres, Lesperon, Loubaresse, Lyas, Malarce sur la Thines,
Malbosc, Marcols les eaux, Mariac, Mars, Mayres, Mazais I'abbaye, Meyrac, Mezilhac, Mirabelle, Mones-
tier, Montpezat sous bauzon, Montselgues, Noniéres, Noziéres, Ollieres sur Eyrieux, Pailhares, Payzac,
Pereyres, Plagnac, Planzolles, Plats, Pont de la beaume, Pourcheres, Prades, Pranles, Preaux, Privas,
Prunet, Ribes, Rochepaule, Rocher, Rochessauve, Rochette, Rocles, Roiffieux, Roux, Sablieres, Sagnes
et Coudoulet, Saint Agréve, Saint Alban d’Ay, Saint Alban en Montagne, Saint Andéol de Fourchades,
Saint Andéol de Vals, Saint André en Vivarais, Saint André Lachamp, Saint Apollinaire de Rias, Saint
Barthélémy le Meil, Saint Barthélémy le Pin, Saint Barthélémy le Plain, Saint Basile, Saint Bauzile, Saint
Christol, Saint Cierge la Serre, Saint Cierge sous le Cheylard, Saint Cirgues de Prades, Saint Cirgues en
Montagne, Saint Clément, Saint Etienne de Boulogne, Saint Etienne de Lugdares, Saint Etienne de Serre,
Sainte Eulalie, Saint Félicien, Saint Fortunat sur Eyrieux, Saint Genes Lachamp, Saint Gineis en Coiron,
Saint Jean Chambre, Saint Jean le Centenier, Saint Jean Roure, Saint Jeure d’Andaure, Saint Joseph
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des Baucs, Saint Julien Boutiéres, Saint Julien de Serre, Saint Julien du Gua, Saint Julien Labrousse, Saint
]ulien Vocance, Saint Laurent du Pape, Saint Laurent Les Bains, Saint Laurent sous coiron, Saint Marcel
les Annonay, Sainte Marguerite la Figere, Saint Martial, Saint Martin de Valamas, Saint Martin sur
Lauezon, Saint Maurice en Chalencon, Saint Melany, Saint Michel d’Aurance, Saint Michel de Boulogne,
Saint Michel de Chabrillanoux, Saint Pierre de Colombier, Saint Pierre Laroche, Saint Pierre Saint Jean,
Saint Pierre sur Doux, Saint Pierreville, Saint Pons, Saint Priest, Saint Prix, Saint Romain de Lerps, Saint
Sauveur de Montagut, Saint Sylvestre, Saint Symphorien de Mahun, Saint Victor, Saint Vincent de
Durfort, Salleles, Sanilhac, Satillieu, Savas, Sceautres, Silhac, Souche, Tauriers, Thuets, Toulaud, Usclades
et Rieutord, Valgorge, Vals les Bains, Vanosc, Les Vans, Vaudevant, Vernon, Vernoux en Vivarais,
Vesseaux, Veyras, Villevocance, Vocance.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A fldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A foldrajzi teriilet hegyekbdl és gyakran szeles, magaslati, egyenetlen fennsikokbdl 4ll.

Keleten a Francia-k6zéphegység (Massif Central) déli széle hatdrolja, nyugat felé a Vivarais-hegység,
Boutiéres és az ardeéche-i hegy (Montagne Ardechoise) teriiletén hizodik, kozépen a Coiron-hegységgel
(kivéve annak déli oldalat), és délebbre a Tanargue-hegységgel, a Vivarais Cévenol parkanyuttal
(Corniche du Vivarais Cévénol), egészen Les Vans és Malbosc déli végpontokig.

A teriilet magassdga 4tlagosan koriilbelill 500 és 1 700 méter kozott véltozik. A teriilet észak felsl a
kozépsé rész felé fenyd- és szelidgesztenye-erdGvel, dél felé bokrosabb novényzettel boritott. Eghajlata
kontinentélis-félkontinentdlis: a magaslatokon hideg és szdraz zord telekkel, rovid és napos nyarakkal.

A megfelel§ levegs- és h6mérséklet-viszonyok mellett torténd hosszi érlelési id6 betartdsa érdekében a
szdrazon érlelt sonka el6dllitdsa mar kezdetben a hegyvidéki teriiletekre helyez8dott, ahol az év legna-
gyobb részében az osszes felsorolt koriilmény adott volt.

A hegyvidéki teriileten torténd érlelés fennmaradt, és mdra meghatdrozé jellemzdje az eldéllitdsnak
csakdgy, mint a sonka ardéche-i szelidgesztenyeliszttel torténs bevondsa az eldéllitds sordn, valamint
fustolés esetén kizdrdlag a helyben nagy szdmban megtaldlhaté szelidgesztenyefa haszndlata — Ardeche
megye Franciaorszag legjelent8sebb szelidgesztenye-termel vidéke (az orszdg Gssztermelésének 50 %-a
innen szarmazik).

A foldrajzi teriileten még manapsdg is szdmos — gyakran szdzéves miiltra visszatekint§ — fiistoléssel
foglalkoz6 kis- és kozépvillalkozds talalhaté. Ezek szdzadokon és generdcidkon keresztil adtdk at
hagyoményaikat és szaktuddsukat ebben a foldrajzi és éghajlati feltételek szempontjab6l kedvezSnek
bizonyul6 térségben.

A termék sajdtossdgai:

A ,Jambon de I'Ardeche” sajitossiga a termék és dltaldban véve az ardeéche-i fustolt termékek Gsi
hirnevében, valamint a termék jellegzetes aromdjit és izét leginkdbb biztosité egyedi szaktuddsban
rejlik.

A Jambon de I'Ardeche hirneve

Az ardéche-i sonka hirneve szdzadokon keresztiil alakult ki. Mdr a 16. szdzadtdl kezd6dden emlités
torténik a diszndolés valodi iinnepi hagyomdnyardl (,tuade”), amely egész télre elldtta a helyieket
belséségekkel. A helyi hagyomdnyok szerint kolbdszt, szalonndt, hurkat, virslit készitettek, és a szelid-
gesztenyében gazdag vidéken a szalonna és a sonka a szelidgesztenyefdk mellett volt felaggatva, amikor
fusttel szdritottdk azokat, hogy kifehéredjenek. A gazdasdgok ebben az idGszakban igazi éléskamrava
véltoztak; Mazon a Haut Vivarais térségben tett utazdsair6l szOl6 irdsaiban elragadtatdssal beszélt a
,szalonnaval, csiilokkel, sertéskorommel és kolbaszfiizérekkel kitapétdzott mennyezetekr6l”.
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A mult eme 6roksége fennmaradt, minden generacié hozzaadott valamit, valamint tovdbbadta igényes-
ségét és szaktuddsit.

E torténelmileg, hagyomdnyokban és szaktuddsban gazdag foldrajzi teriilet és hegyvidék szivéhez
kapcsolodik a ,Jambon de I'Ardeche” hirnevének kialakuldsa, amelynek oregbitéséhez hozzdjarult a
16. szdzadban a francia mezGgazdasdg atyja, a Vivarais-ben sziiletett Olivier de Serres, amikor mfive-
iben leirta a sonka készitését, valamint Charles Forot, hires ardeéche-i kolt8, és Curnonsky, aki Ardeche-t
az ,Inyencek Paradicsomdnak”, egy kis ardeche-i falut pedig a ,hentesiruk Mekkajanak” nevezett.

A 20. szazadtdl kezd6dGen a gasztrondmiai turizmus fejlédésével az ardeche-i sonka helyet kapott a
francia kulindris 6rokség részét képez§ elismert regiondlis termékek kozott. A termék egyardnt ismert
Franciaorszdgban, Eurépdban és azon kiviil.

Az eldallitdshoz felhasznalt szakértelem:

Ardeche megyében a disznénak a 16. szdzadtdl kezd6d6 hagyomanyokbdl eredd, valésagos kultiirdja
van. A felhasznalt recept tiikrozi az Gsi szakértelmet, és lehetévé teszi, hogy a ,Jambon de 'Ardéche” az
érlelés végén elérje a teljes fiziologiai érettségét és a legjobb izt.

2

A recept el6irja az alapanyagok szigorti kivalasztdsat, a kézzel végzett szdraz sézdst, a sonka helyi
szelidgesztenyeliszttel torténd bevondsit, valamint a sonka stlydtdl fiiggéen a legalabb 7 hénapos
érlelést.

A ,Jambon de I'Ardeche” kizdrdlag friss sertéscombbdl késziilhet. A friss hiis mingségét, killonosen a
szinhts és a zsir minGségét a sonkdk szigorti vdlogatdsa, valamint az alapanyagokra vonatkozé krité-
riumok (gabona alapd hagyomdnyos tdplalds, genetikai kritériumok, vagdsi életkor és a hasitott test
stlya, a szinhiis ardnya) biztositjdk. A kivalasztds utdn a sonkadarabot kézzel bedorzsolik natrium-
nitrittel, borssal és fliszerekkel kevert szdraz séval. Az egyediil engedélyezett adalékanyag a ndtrium-
nitrit. Ezt koveti a kotelez8 érlelési szakasz, majd a sonka a szdritéba keriil.

Az érlelési szakaszban a sonkdt bevonjdk zsir, fliszerek és ardeche-i szelidgesztenyeliszt keverékével. Az
érlelésbdl kikeriils csontos, szdrazon pécolt sonkdnak el kell érnie a kortdl fiiggden — ami 7,9 vagy 12
hénap — meghatarozott minimélis stlyt.

Sor keriilhet a fustolés miveletére is, amely azonban fakultativ. A fiistolés fustol6iizemben torténik,
szelidgesztenyefa felhaszndlasaval, a fiistol6ben. A fiistaroma hasznalata tilos.

Meghatdrozott mingség: egyedi latvany-, aroma- és izjellemzdék

A ,Jambon de I'Ardéche” az alapanyag gondos kivélogatdsaval, valamint hagyomdnyos és egyedi recept
alapjan késziil; ezek adjdk a sonka kiilonleges jellemz§it.

A ,Jambon de I'Ardeche” jellegzetessége lagy és kellemes, a feliiletén kissé szilirdabb — de a bevonds
miiveletének koszonhetSen mégis valamivel puhdbb — textirdja.

Felviagva megmutatkozik a sotétvords, bordd szinhis, amely enyhén mérvanyos lehet, valamint a fehér
zsirréteg, amelynek vastagsdga (1-2 centiméter) a sonka méretétd] fuggen valtozhat. A termék illata
tandskodik a hossza érlelésrdl és a szdrazon pacolt nyers hegyi sonka jellegzetes aromdjanak gazdag-
sagarol.

A gesztenyeliszttel valé bevonds kovetkeztében kialakuld — egészen a sonka legbelsejéig hatol6 — enyhe
szelidgesztenye-illat erételjes, kissé sos és fiiszeres, némileg mogyords his izzel tarsul.

A szelidgesztenyefdval torténd fistolés, amennyiben sor keriil erre, még inkdbb kiemeli a sonka
hagyomanyos jellegét.
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5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozitti vagy (OFJ esetében) a termék

kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

Ardeéche tobb évszdzada hires tobbféle sds-fiistolt sertéstermékeirsl, elsGsorban szdrazon érlelt
sonkdirdl. Az ardeche-i erdds térségekben egyesit minden olyan természetes koriilményt (hémérséklet,
vizmennyiség, szél), amely kedvez a sés-fustolt termék eldéllitdsanak, valamint a természetes kornye-
zetben torténd érlelésnek.

Az el@illitds nagy multra tekint vissza, lehetdvé téve a szdrazon érlelt sonka elddllitdsa terén szerzett
szakértelem megvaldsitdsat. Manapsdg ez nagymértékben tetten érhetd a felhaszndlt hisok kivalaszta-
saban és minéségében, valamint a hagyomdnyos el6allitdsi mddszerekben, amelyek a régiéra jellemzd
szakértelemrd] tandskodnak: a kézzel végzett szdraz soval torténé bedorzsolés és a sonka ardeche-i
szelidgesztenyeliszttel torténd kézi bevondsa. A ,Jambon de I'Ardeéche” elGillitdsa kiilonosen hosszi
szaritasi id6t igényel, és ez mindig erételjesen kot6dott a kornyezethez. A hegyvidéken torténd érlelés

P

fennmaradt, és mara meghatdrozé jellemzgje a ,Jambon de 'Ardeche” eldéllitasdnak.

A fiistoléshez hagyomdnyosan a hegyvidéken elterjedt szelidgesztenyefdt haszndltdk. A szelidgeszte-
nyefdk mindig is jelentds teriileteket foglaltak el az ardeéche-i hegyvidéken — Ardeche megye Francia-
orszdg legjelentGsebb szelidgesztenye-termeld teriilete, az orszdg Ossztermelésének 50 %-a innen szdr-
mazik. Természetesen a szelidgesztenyeliszt a sonka szinhds részeinek bevondsdhoz hasznalt keverék {6
Osszetevdie.

A hagyomanyos jelleg kihangstlyozdsa érdekében a sonka — kizdrélag szelidgesztenyefaval — szarazon
fiistolhetd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

http:/[www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDCIGP/CDCJambonDeLArdeche.pdf
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