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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shémam

(2015/C 47/05)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

3.2.

VIENOTS DOKUMENTS
JAMBON DE LACAUNE
ES Nr.: FR-PGI-0005-01208-3.3.2014.
ACVN ( ) AGIN (X)
Nosaukums
Jambon de Lacaune
Dalibvalsts vai tresa valsts

Francija

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kaipinati u. c.)
Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

Jambon de Lacaune ir sausi Zavéts noapalotas, pilnigas un regularas formas $kinkis, kura platums kajas virziena paka-
peniski sasaurinas.

Liesuma dala var biit klata ar planu krémbaltas krasas tauku kartinu. Kamara ir dzintara krasa, vietim ar tumsa-
kiem toniem. Uz virsas var biit dazi sals kristalini.

Jambon de Lacaune sagriezot, ieglist vienmérigu proporciju un formas $kéles. Liesums ir viendabiga krasa, kosi lidz
tumsi sarkans, taja var bt ar neliels marmoréums. Zemadas spekis ir stingrs, balta krasa, vietam sastopamas sartas
krasas nianses, aptuveni 1-2 cm biezs.

Péc konsistences Jambon de Lacaune ir lokans, krémigs un kiisto$s. Skinkim piemit méreni sila garsa, ko sauc par
“saluminu” (“pointe de sel”) un kas rodas péc iesaliSanas ar sauso panémienu, lietojot jurassali. Produktam Jambon de
Lacaune ir tipiska sausi Zavétas un nogatavinatas galas smarza un gar§a. Tam piemito$a aromatu bukete ir lidzsva-
rota. Sagatavotaja gar$vielu maisijuma ietilpst galvenokart pipari, cukurs un salpetris, un $a maisjjuma garsa ir tik
izsmalcinata, ka nenomac sausa $kinka dabisko gar$u. Jambon de Lacaune nekad netiek kiipinats.

Skistoso cukuru saturs produkta Jambon de Lacaune neparsniedz 1%, bet NaNO; jeb salpetra (E252) saturs nepars-
niedz 250 mg/kg.

Produkta pagatavosanas kopéjais ilgums atkarigs no svaiga Skinka svara.

7avésanas/nogatavinasanas minimalais ilgums

Svaiga $kinka minimalais svars péc aplidzinasanas . o < om =
i (no iesaliSanas lidz iznem3anas no Zavétavas)

9 kg 7 ménesi
10 kg 9 ménesi
11 kg 12 ménesi
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Jambon de Lacaune piedava tirdznieciba §ados veidos:
— vesels neatkaulots Skinkis (saukts “ar kaulu”),
— vesels atkaulots skinkis,
— pusskinkis, ceturtdalskinkis vai $kélés sagriezts Skinkis.
3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnicku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Cuku nobarosanai (ciikas sak nobarot, kad to dzivsvars parsniedz 25 kg) raksturigi tas, ka tam izédina baribu, ko
vismaz 60 % apméra veido labiba, labibas produkti un paksaugu séklas. Noteikts, ka linolskabes maksimalais saturs
baribas lidzeklos nedrikst parsniegt 1,9 % no sausnas.

Svaigajiem Skinkiem jaatbilst $adam Ipasibam:
— tiem jabut tikai svaigiem (saldets Skinkis ir aizliegts),
— tiem jasver vismaz 9 kg,

— izcirtnim jabat apalam, bez pavéderes, adas aplidzinajums iek$pusé tikai nedaudz sniedzas lidz lecamajai locita-
vai, pakalgjas dalas mikstuma kauls dalgji iznemts, kaja atvienota vai nozagéta zem augsdalas. Aplidzinajums
neparsniedz 6 cm ciskas kaula galvinas gala,

— spekis balts un péc konsistences stingrs, ta biezums no adas lidz ciskas kaula galvinas galam ir vismaz 10 mm
(ieskaitot kamaru),

— liesuma krasa péc Japanas skalas atbilst atzimei 2, 3, 4 vai 5.
3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

RaZosanas posmi no $kinku apstrades sakuma (saliSanas) lidz nogatavinasanas beigam noris noteiktaja geografiskaja
apgabala.

3.5. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi
3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Uz produkta etiketes obligati janorada

— ar AGIN Jambon de Lacaune apziméta produkta nosaukums,

— logotips “Lacaune”, kura ietilpst identifikators, ko veido rokraksta attelots un pasvitrots lielais “M” burts, kurs
atgadina kalnus un zem kura ar lielajiem burtiem ir uzrakstits vards “LACAUNE”,

— ZaveSanas/nogatavinaSanas minimalais ilgums — 7, 9 vai 12 ménesi.
4. Geografiska apgabala isa definicija

Geografiskaja apgabala ietilpst $adu 11 Tarn departamenta pavaldibu teritorija: Barre, Berlats, Escroux, Espérausses,
Gijounet, Lacaune, Moulin Mage, Murat-sur-Vébre, Nages, Senaux un Viane.

5. Saikne ar geografisko apgabalu
Geografiska apgabala specifika
Dabas faktori

Jambon de Lacaune razo$anas geografisko apgabalu veido viendabigs dabas apvidus Lakonas (Lacaune) kalnos. Ta ir
austrumu-rietumu virziena vérsta ieplaka, kas veido Gijou tdensguves baseinu. Dienvidpusé $§a apvidus robeza ir
iedomata linija, kas savieno kalnu virsotnes un stiepjas no Montgrand lidz Montalet, sasniedzot vairak neka 1 200 m
augstumu, bet ziemelpusé — linija, kas, $kérsojot Si¢ pareju, savieno Roquecéziére kalnu kores (izpemot paSas augsta-
kas) un Merdélou smaili aptuveni 1 000 m augstuma virs jiiras limena. Sie abi kalnu grédu raditie fiziskie $kérsli
veido reljefa ieplaku, kura okeana klimata ietekme mijas ar Vidusjiras klimata ietekmi. Turklat augstuma dé] sis
geografiskais apgabals ir paklauts arT kalnu klimatisko apstaklu iedarbibai.

Sadas trejadas ietekmes dé] apgabala klimatam raksturigi:
— bagatigi nokri$ni un vienmérigs to sadalijums visa gada garuma,
— salidzinosi zema temperatiira, bet tas svarstibas — nelielas,

— véja sistematiska maina (v&ja virziens, gaisa mitrums), ko pat vienas dienas laika pavada ievérojamas svarstibas
temperatiiras un mitruma zina.
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Cilvekfaktori

Jambon de Lacaune vésturiskas razoSanas pamata ir Viduslaiku miesnieka (mazelier) amats, kuram ta laika Lakonas
(Lacaune) zeme ir ieverojama vieta un kura nosaukums oksitanu valoda nozimé lopkavgjs, kas kauj liellopus, aitas
un ciikas. Ap XV gadsimtu lidz ar profesionalas specializacijas aizsakSanos ar $o vardu apziméja cilvéku, kas nodar-
bojas ar ciikgalas parstradi un kas misdienas ir galas kulinars.

Sodien galas kulinaru—salitaju amatprasme tiek likta lieta dazados Jambon de Lacaune gatavosanas posmos.

Lai razotu Jambon de Lacaune, galas saliSanas meistars izraugas svaigus Skinkus, kuri sver vismaz 9 kg un kuru
zemadas spekis ir vismaz 10 mm biezs; minétas ipasibas ir nepiecie$amas ilgai Zavésanai.

Galas saliSanas meistars sala galu vienigi ar sausu sali, kuras kristaliem ir neregulara forma, kas lauj tiem labi piesti-
prinaties pie Skinka un strauji un efektivi iestikties 32 galas gabala viduci, tadéjadi atvieglojot Skinka vienmeérigu
Zavesanu.

Amatprasmei ir nozime ari, sagatavojot aromatisko gar$vielu maisijuma devas, kuru parsvara veido pipari un kura
vieniga piedeva ir salpetris, jo jarikojas ta, lai ieglitu mérena stipruma aromatus.

Katra posma (saliSana, nobriedinasana, sautéSana (ja vajadzigs), Zavésana, pané$ana un nogatavinasana) galas salitajs
optimizé posmu ilgumu vai temperatiiras un mitruma apstaklus atkariba no skinkos notiekosajam norisém.

Zavétava ik dienas uzraudziba tiek veikta ari, lai kontrolétu skinku izskatu un smarzu, regulétu 7avésanas apstaklus
(temperatiiru, gaisa mitrumu) un tadéjadi novérstu ar Zavésanu saistitos trikumus (‘ligu” (“poisse”), garozas veidosa-
nos, pelégjumu attistibu vai nepatikamu smaku u. tml.). Tam ir sava nozime, jo neatkarigi no izmantota Zavésanas
panémiena un ZavéSanas telpas (dabiska vai ventiléta), uznéméjam japielagojas ara gaisa temperatiiras un mitruma
satura mainai, ko méra ik dienas. Véra tiek nemts ari dazada vecuma skinku izvietojums, ka ari zavétavas piepildi-
juma pakape.

Produkta specifika

Produktam Jambon de Lacaune raksturigs viendabigas, kosi sarkanas lidz tumsi sarkanas krasas liesums, kura var bt
neliels marmor&ums, un stingrs, baltas krasas zemadas spekis, kura vietam ir sartas krasas nianses.

GarSas zina Jambon de Lacaune izcelas ar mérena stipruma aromatu niansém, kas nenomac Zavétas galas garsu ar
raksturigo, viegli izteikto salo piegarsu, ko sauc par “saluminu” (“pointe de sel”).

Saikne

Jambon de Lacaune saiknes ar apgabalu pamata ir tradicionala un kopigi mantota sen¢u zinatiba, kas veido produkta
kvalitati un pieskir tam neapstridamu reputaciju.

Jambon de Lacaune $eografiskaja apgabala, kam raksturigi ZavéSanai tradicionali labveligi geografiskie apstakli, ir
attistijies plass salito galas izstradajumu razoSanas uznémumu tikls, kuru amatprasme sniedzas vairakas paaudzes.
Svaigo $kinku riipiga atlase nodrosina to, ka nogatavinasanas beigas tiem ir stingra un balta speka karta, kura vie-
tam ir sartas krasas nianses.

Senie paradumi, kas saistiti ar vésturisko tirdzniecibu ar ielejas apgabalu, kur razo sali, dara savu — arl Sodien 3o
skinki sala ar sausu jirassali, kas savu pasibu dé] nodrosina vienmeérigu un efektivu zavesanu un pieskir Jambon de
Lacaune raksturigo garsu, ko sauc par “saluminu”.

Ari sagatavota aromatisko gar$vielu maisijjuma deva, kurai raksturigs piparu parsvars un salpetra lietosana par pie-
devu, nosaka produkta ipasibas, veidojot Jambon de Lacaune raksturigas garSas nianses: Zavetas galas garSu ar méreni
stipru aromatu.

Vismaz 7 méneSus ilga nogatavinasana, ka ari zavéSanas parametru kontrole saskana ar geografiska apgabala galas
saliSanas meistaru zinatibu nodrosina to, ka Jambon de Lacaune pilniba nogatavojas un ta liesums iegiist viendabigu,
kosi sarkanu lidz tumsi sarkanu krasu, bet spekis saglabajas balts lidz viegli sarts.

Par Jambon de Lacaune reputaciju liecinats jau XX gadsimta sakuma, kad darba “Voyages gastronomiques au pays de
France” autors Cousin ar atzinibu raksta par galas izstradajumiem, ko ce] galda Hotel Central de Lacaune: “(..) lielisks
viet€jo galas izstradajumu klasts: kinkis un visada zina ievéribas cieniga desa (..)".
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Francijas tirisma celveza Gault Millau 1970. gada izdevuma nav aizmirsts runat par Lakonu (Lacaune), kuras “Skinki
ir loti izslavéti”. Jambon de Lacaune aprakstits ne tikai Francijas kulinarijjas mantojuma saraksta “Midi-Pyrénées — pro-
duits du terroir et recettes traditionnelles” 1996. gada izdevuma, bet ari tados tehniska rakstura darbos ka “Le jambon sec
et les petites salaisons” (1997).

Zurnals LSA sava 1989. gada marta izdevuma, ieklaujot Jambon de Lacaune “augstakas kvalitates Zavéto skinku”
pulka, raksta, ka to razo “uzpémumi, kas vélas labi paveikt darbu, vienlaikus saglabajot sencu tradicionalas gatavo-
Sanas tradicijas”.

Aptauja par produktu télu un reputaciju, kas veikta 2011. gada, liecina, ka Viduspireneju (Midi-Pyrénées) un Lang-
dokas-Rusijonas (Languedoc-Roussillon) regiona 77 % aptaujato pazist zavéto Skinki, Zavéto desu un zavetas desinas,
ko razo Lakonas geografiskaja apgabala, tadgjadi apstiprinot Jambon de Lacaune ievérojamo reputaciju, kas atbilst
tam, ka So skinki cilveki uzskata par “vietéjo produktu” un “tradicionalu produktu”.

Geografiska apgabala galas saliSanas meistari tiek arT sistematiski apbalvoti Parizes Vispargja lauksaimniecibas kon-
kursa. Kops 2010. gada par produktu Jambon de Lacaune prémija $adi sanemta piecas reizes: tris reizes — bronzas

medala, vienu reizi — sudraba medala un vienu reizi — zelta medala.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(Komisijas Istenosanas regulas (ES) Nr. 668/2014 (') 6. panta 1. punkta otra dala)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCJambondeLacauneV1.pdf

() OVL179,19.6.2014., 36. Ipp.
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