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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISTJA

ParaiSkos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2015/C 47/05)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (%) 51 straipsni.

BENDRASIS DOKUMENTAS
»JAMBON DE LACAUNE*
ES Nr. FR-PGI-0005-01208-3.3.2014
SKVN ( ) SGN (X))
1. Pavadinimas

,Jambon de Lacaune®

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Prancuizija

3. Zemés dikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.2. klasé. Mésos produktai (virti, stdyti, rikyti ir kt.)

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Jambon de Lacaune“ — vytintas apvalainos ir taisyklingos formos kumpis, palaipsniui iStistantis link kulninés dalies.

Liesoji kumpio dalis gali bati padengta plonu grietinés baltumo spalvos riebaly sluoksniu. Oda gintaro spalvos,
vietomis tamsesné. Pavirsiuje gali bliti matoma druskos kristaly.

,Jambon de Lacaune” kumpio rieké yra proporcingos ir taisyklingos formos. Liesoji dalis yra vienodos ryskiai rau-
donos arba tamsiai raudonos spalvos, joje gali bati Siek tiek riebaly. Ja supantis 1-2 cm riebaly sluoksnis kietokas,
baltos spalvos su vietomis rausvu atspalviu.

,Jambon de Lacaune” yra lankstus, minkstas ir tirpstantis burnoje. Dél stidymo jiros druska kumpis jgauna stirokg
skonij, kuris gerai juntamas, bet néra stiprus. ,Jambon de Lacaune biidingas vytintos ir brandintos mésos kvapas ir
skonis. Kumpio aromatai subalansuoti. Kvapiyjy medziagy miSinys, sudarytas daugiausia i§ pipiry, cukraus ir natrio
nitrato, neuzgozia natiiralaus vytinto kumpio skonio. ,Jambon de Lacaune“ niekada nertikomas.

Bendras tirpiyjy cukry kiekis kumpyje mazesnis arba lygus 1%, o NaNO; arba natrio nitrato (E252) kiekis —
maZesnis arba lygus 250 mg/kg.

Gaminimo trukmé priklauso nuo §viezio kumpio svorio.

Minimali vytinimo/brandinimo trukmé:

Minimalus $viezio kumpio svoris po iSdarinéjimo _ TR :
(nuo stidymo pradzios iki vytinimo pabaigos)

9 kg 7 ménesiai
10 kg 9 ménesiai
11 kg 12 ménesiy

() OLL 343,201212 14,p. 1.
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,Jambon de Lacaune” parduodamas tokia forma:

— visas kumpis su kauly;

— visas kumpis be kaulo;

— pusé kumpio, ketvirtis kumpio arba raikytas kumpis.

3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Penimos kiaulés (nuo 25 kg svorio) Seriamos pasarais, kuriy ne maziau kaip 60 % sudaro groidai (griidai ir anks-
tiniy augaly séklos). Maksimalus linolo riigsties kiekis pasaruose — 1,9 % sausosios medziagos.

Svieziems kumpiams taikomi tokie reikalavimai:

— jie privalo bati $viezi (draudziama naudoti uzsaldytus kumpius);

— ne maZesnio nei 9 kg svorio;

— iSpjauti apvaliai, be pilvo dalies, vidinés pusés oda link kulninés labiau i§pjauta, launies vir§utinés dalies kaulas
i§ dalies pasalintas, koja nupjauta prie sgnario arba po pakinklio sausgysle. I3pjaunant kumpj palickama ne
daugiau kaip 6 cm nuo slaunikaulio galvutés;

— riebalai balti ir kietoki, jy sluoksnis prie $launikaulio galvutés ne plonesnis nei 10 mm (jskaitant oda);

— liesos mésos spalva — 2, 3, 4 arba 5 balai pagal japony skale.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Geografingje vietovéje atlickami veiksmai: nuo kumpiy apdorojimo (siidymo) iki brandinimo pabaigos.

3.5. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

3.6. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, Zenklinimo etiketémis taisyklés

Produkto etiketéje privaloma nurodyti:
— SGN ,Jambon de Lacaune* pavadinimg,

— ,Lacaune” logotipg, kuris atpazjstamas i§ rasytinés didZiosios ir pabrauktos ,M“ raidés, vaizduojancios kalnus,
po kuria didZiosiomis raidémis uzrasytas ,LACAUNE* pavadinimas.

— minimali vytinimo/brandinimo trukmé: 7, 9 arba 12 ménesiy.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Geografing vietove sudaro 11 toliau iSvardyty Tarno departamento komuny: Barre, Berlats, Escroux, Espérausses,
Gijounet, Lacaune, Moulin Mage, Murat-sur-Vebre, Nages, Senaux, Viane.

5. RySys su geografine vietove
Geografinés vietovés ypatumai
Gamtiniai veiksniai

Geografiné ,Jambon de Lacaune” gamybos vietové — vientisas Lakono kalnuose esantis regionas. Tai i§ ryty i vakary
puse einanti jduba, apimanti ZiZzu upés baseing. Vietové i3 piety pusés ribojasi su pagrindine Mongrano ir Montalé
kalny linija, siekiancia 1200 m aukstj, o i§ $iaurés pusés — su Zemesne, per Sijé kalnaglibri einancia Rokesezjero
kalny linija, kurios auksciausias taskas, Merdelu vir§ukalné, siekia 1 000 metry aukstj. Dél $iy dviejy fiziniy kliGi¢iy
susidaro topografiné jduba, veikiama ir vandenyno, ir VidurZemio jiros klimato. Be to, dél aukscio $ig vietove vei-
kia ir kalny klimatas.

Vietovés klimato, kurj veikia Sie trys veiksniai, bruoZai:
— gauss krituliai, tolygiai pasiskirste visais mety meénesiais;
— vidutiné temperatiira gana Zema, nedideli temperattiros svyravimai;

— nuolat kintantys véjai (kryptis, drégmé), dél kuriy temperatira ir drégmeé tg pacia dieng gali labai svyruoti.
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Zmogiskieji veiksniai
,Jambon de Lacaune“ gamybos iStakos siejamos su nuo viduramziy Lakono apylinkése paplitusiu galvijy, aviy ir

kiauliy aukotojo amatu, oksitany kalba vadintu mazelier. XV a. amatininkai pradéjo specializuotis ir taip pradéti
vadinti kiaulienos perdirbéjai, t. y. mésininkai.

Siandien mésininkai ir mésos siidytojai visa savo sukaupta patirtj atskleidZia jvairiais ,Jambon de Lacaune* gamybos
etapais.

,Jambon de Lacaune” gaminti mésos stidytojas atrenka $viezius kumpius, ne mazesnio nei 9 kg svorio, kuriuos
dengianciy riebaly sluoksnis yra ne mazesnis nei 10 mm, nes tik taip galima uZtikrinti ilgalaikj vytinima.

Stdoma tik su jiros druska, kurios kristaly forma nevienoda, todél 3i druska gerai prisitvirtina prie kumpio ir
greitai bei tinkamai jsigeria | mésa, taigi visos kumpio dalys vytinamos vienodai.

Praktiné patirtis taip pat labai svarbi ruosiant kvapiyjy medziagy midinj, kurio pagrinding dalj sudaro pipirai ir
kurio vienintelis priedas yra natrio nitratas, padedantis i§gauti vidutinio stiprumo aromatg.

Kiekvienu gamybos etapu (sidymo, brandinimo, galimo apvirimo, vytinimo, jtrynimo ir nokinimo) mésos sadyto-
jas palaiko kuo geriausias temperatiiros ir drégmés salygas, atsizvelgdamas j tai, kokig jtaka jos daro gaminamiems
kumpiams.

Vytinimo kameroje salygos tikrinamos kasdien, siekiant kontroliuoti kumpiy i§vaizda ir kvapa, prizitréti vytinimo
salygas (oro temperatiirg ir drégme) ir iSvengti vytinant sugedusiy produkty (kad jie netapty lipnds, neapsitraukty
pluta, nesupelyty arba nejgauty nemalonaus kvapo ir pan.). I§ tiesy, nepriklausomai nuo vytinimo technologijos ir
nuo to, ar vytinimo kameros yra tradicinés ar ventiliuojamos, gamintojas turi prisitaikyti prie kasdien nustatomy
iSorés oro temperatiiros ir drégmés poky¢iy. Be to, atsizvelgiama j kumpiy i§déstymg pagal brandinimo laikg ir
j tai, kokia vytinimo kameros dalis uzpildyta.

Produkto ypatumai

,Jambon de Lacaune“ ypatumai — liesoji dalis yra vienodos ryskiai raudonos arba tamsiai raudonos spalvos, joje gali
biti Siek tiek riebaly; kumpj supantis riebaly sluoksnis kietokas, baltos spalvos su vietomis rausvu atspalviu.

,Jambon de Lacaune“ skonis skiriasi nuo kity kumpiy vidutinio stiprumo aromatu. Kumpiui biidingas aiskiai junta-
mas vytintos mésos skonis ir §ioks toks stirumas.

Rysys su geografine vietove

,Jambon de Lacaune” rysys su geografine vietove grindZziamas nuo seno jgyta tradicine gamybos patirtimi, kuri
perduodama i§ kartos i kartg ir dél kurios kumpis pasizymi puikia kokybe bei geru vardu.

Geografingje ,Jambon de Lacaune* gamybos vietovéje susidariusios kumpiui vytinti palankios geografinés ir klimato
salygos, todél joje jsikiiré nemazai mésos perdirbimo jmoniy, kuriose prakting gamybos patirtj kaupé kelios kartos
darbuotojy. Kruopsciai atrenkant $viezius kumpius uztikrinama, kad subrandintas kumpis bus gaubiamas baltos
spalvos kietoko riebaly sluoksnio (su vietomis rausvu atspalviu).

Mésos gamintojai nuo seno uzmezgé rySius su pajiirio druskos gamintojais, todél dar ir $iandien kumpiai sidomi
juros druska, dél kurios savybiy kumpis vytinamas vienodai ir tinkamai, o ,Jambon de Lacaune* jgyja jam budinga
kiek stiroka skoni.

Kvapiyjy medziagy misinys, kurio didZigja dalj sudaro pipirai, o natrio nitratas naudojamas kaip vienintelis priedas,
padeda atsiskleisti ,Jambon de Lacaune“ skonio ypatybéms: vytinto kumpio skoniui ir vidutinio stiprumo aromatui.

Kumpis brandinamas ne trumpiau kaip 7 ménesius, dél geografinés vietovés mésos gamintojy jvaldytos vytinimo
patirties ,Jambon de Lacaune“ puikiai subresta, jo liesoji dalis jgauna vienoda ryskiai raudong arba tamsiai raudona
spalva, o riebalai — balta spalva su vietomis rausvu atspalviu.

,Jambon de Lacaune“ geras vardas patvirtintas dar XX a. pradzioje: savo veikale ,Gastronominés kelionés po
Pranciizija“ (Voyages gastronomiques au pays de France) ]. A. P. Cousin giria Lakono viesbutyje Hotel Central patiekia-
mus mésos gaminius: ,|...] puikus vietiniy mésos gaminiy pasirinkimas, kumpis ir desros tikrai vertos démesiof...]".
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Pranciizijoje leidziamas kelioniy vadovas Gault Millau 1970 m. leidime mini Lakong, kurio ,kumpiai placiai
zinomi“. ,Jambon de Lacaune” taip pat apraSytas 1996 m. Pranciizijos kulinarinio paveldo sarae ,Pietis-Pirénai“.
Vietos produktai ir tradiciniai receptai (Midi-Pyrénées — produits du terroir et recettes traditionnelles) ir techninio pobi-
dzio leidiniuose, tokiuose kaip 1997 m. pasirodes ,Vytintas kumpis ir smulkiis mésos produktai® (Le jambon sec et
les petites salaisons).

1989 m. kovo mén. Zurnalas LSA ,Jambon de Lacaune® jvertina kaip ,auks¢iausios klasés vytinta kumpi*, paga-
minta ,jmoniy, kurios stengiasi gaminti gerus produktus, laikydamosi seny gamybos tradicijy*.

2011 m. atlikus gero vardo ir Zinomumo tyrima paaiskéjo, kad 77 % Piety-Pirény ir Langedoko-Rusijono regio-
nuose apklausty Zmoniy Zinojo apie Lakono geografinéje vietovéje gaminamg vytintg kumpj, vytintg desra ir dere-
les, taip patvirtindami, kad ,Jambon de Lacaune* tikrai Zinomas kaip vietos ir tradicinis produktas.

Be to, geografinés vietovés mésininkai daznai pelno apdovanojimus visuotinéje Zemés tikio parodoje ParyZiuje. Nuo
2010 m. ,Jambon de Lacaune” buvo jvertintas 5 kartus: trys bronzos medaliai, vienas sidabro ir vienas aukso

medalis.

Nuoroda i paskelbta specifikacija
(Komisijos jgyvendinimo reglamento (ES) Nr. 668/2014 (") 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/CDCJambondeLacauneV1.pdf

() OLL179,2014 619, p. 36.
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