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Offentliggérande av en ansdkan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel

(2014/C 101/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012 (%).

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) NR 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel (?)

”JAMON DE SERON”
EG-nr: ES-PGI-0005-01052 — 29.10.2012
SGB (X) SUB ( )
1. Beteckning

"Jamén de Serén”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillamplig

Denna produkt definieras som lagrad skinka frdn bakbenen pd grisar (kastrerade hanar och honor) av
ndgon av raserna Duroc, Large white, Landrace, Blanco belga, Pietrain eller Chato murciano eller korsningar
mellan dem. Den framstills med hjilp av en naturlig torknings- och mognadsprocess, har rund form, foten
kvar och svalen antingen kvar eller avligsnad. Om svalen avligsnas gors det med ett V-format snitt.
Produkten har rod och glinsande snittyta, och en del fett har tringt in i muskelvdvnaden. Kottet har
sotaktig smak, dr litt saltat och har medelstark till intensiv arom. Fettet har oljig konsistens, dr glinsande
och har gulvit firg, s6t smak och intensiv arom.

Produkten saluférs i ndgon av féljande kategorier:
Skinka i kategori S-XVI, med en minsta vikt pd 7 kg och en beredningstid pd 6ver 16 mdanader, eller
skinka i kategori S-XX, med en minsta vikt pd 8 kg och en beredningstid pd 6ver 20 ménader.

For bada kategorierna ska den naturliga torknings- och mognadsprocessen under de miljéférhillanden som
radder i Ser6én ta minst 12 manader.

Salthalt: Hogst 5% (natriumklorid) av den farska eller naturliga substansen. Analysen gors péd ett tvérsnitt
av skinkan utan svdl utskuret 4 cm frin ldrbenshuvudet. Under hela processen ska skinkornas vikt minska
med minst 35%. I annat fall ska skinkorna lagras i ytterligare minst tvd manader utdver den faststillda
lagringstiden. Vikten hos skinkor dir ett V-format snitt har gjorts sedan de godkints for lagring ska
minska med ytterligare 3 %.

Produkten fir forpackas, grundligt urbenad eller skivad, forutsatt att kvaliteten och spdrbarheten kan garan-
teras.

() EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(& EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Bakben: Bakben fran grisar av ndgon av foljande raser eller korsningar mellan dem: Duroc, Large white,
Landrace, Blanco belga, Pietrain eller Chato murciano.

Vikten hos ett ben fore avblodning ska vara minst 11 kg (inklusive svdlen) for att det ska fd bearbetas till
skinka i kategori S-XVI och minst 12,5 kg (inklusive svdlen) for att det ska fi bearbetas till skinka i kate-
gori S-XX. Bakbenen ska komma frin kastrerade hanar eller frén honor.

Fettlagrets tjocklek ska vara 2,5 cm for en skinka med svdl och 2 cm for en skinka med V-format snitt.
Fettet ska undersokas dir ligget och bogbladets flatsida mots och formar en triangel.

Ister: Ister frdn samma gris anvinds for att se till att produktens kvalitet bevaras genom hela berednings-
processen och for att bibehdlla en god presentation.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrdidet

Stegen i produktionsprocessen fér "Jamén de Serdn”, som madste dga rum i det avgrinsade geografiska
omradet, anges nedan i kronologisk ordning:

1. Godkinnande av bakbenen.

2. Forsta avblodning.

3. Saltning.

4. Skoljning.

5. Andra avblodning.

6. Eftersaltning.

7. Naturlig torkning och mognadslagring.

8. Ister- och slutbehandling.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sirskilda regler for mdrkning

En etikett eller mirkning for den skyddade geografiska beteckningen ska fistas pd den firdiga produkten,
oavsett om den siljs forpackad eller i losvikt.

Orden ”Indicacién Geogréfica Protegida ’Jamén de Serén” ska synas tydligt pa etiketter och forpackningar
som anvinds for den skyddade skinkan. Etiketterna ska vara numrerade i ordningsf6ljd, och varje produkt
ska ha ett identifieringsnummer sd att den certifierade produktens spérbarhet kan garanteras.
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P P
Amon. de §6¥ on
Indicacién Geografica Protegida

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

"Jamé6n de Serén” framstills endast inom kommunen Serén, som har en yta pd 167 km2

5. Samband med det geografiska omridet

Sambandet mellan produkten och produktionsomrddet har sin grund lika mycket i de specifika milj6forhal-
landenas effekter pd produkten som i produktens anseende.

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Naturliga faktorer

Floden Almanzoras avrinningsomrdde, dir kommunen Serén ligger, har huvudsakligen 6ken- och stdpplik-
nande klimat och kan anses vara kontinentala Europas torraste flodbicken.

Serén ligger i floden Almanzoras avrinningsomrade (i provinsen Almerfa), i sodra dnden av Iberiska halvons
ostkust (Levante), som betraktas som sydostra Spaniens halvokenomrdde. Omradet kidnnetecknas av ett aridi-
tetsindex pd mellan 0,2 och 0,5, ett 6verflod av solenergi med i genomsnitt 3000 soltimmar per dr och
sparsam nederbord, i genomsnitt mindre dn 400 mm per dr. Det torra klimatet beror pd att omradet
ligger i sydostra Spanien, bakom Sierras Subbéticas i ostra Andalusien, som fungerar som en barridr for de
lagtryckssystem frén Atlanten som f6r med sig regn pd sin vdg Osterut over Iberiska halvon.

Ser6ns stippliknande klimat hinger dessutom samman med det geografiska liget i Almanzoras floddal, i
dalens 6vre dnde norr om Sierra de los Filabres, 800-900 meter over havet. Naturmiljon priglas av vixt-
lighet av den typ som férekommer i kuperad terring i Medelhavsomradet och ett sirskilt mikroklimat som
kinnetecknas av torr luft med lag relativ luftfuktighet (den genomsnittliga relativa luftfuktigheten ar 55 %
pd sommaren och 70% pd vintern), liga medeltemperaturer pd vintern (mellan 4,6 och — 5,5°C), men
sillan frost, och svala somrar med en medeltemperatur under 23 °C. Temperaturvariationerna mellan &rsti-
derna och under en och samma d&rstid dr som regel stora i omrddet (mellan 18 och 19°C). Slutligen —
och detta dr viktigast for den naturliga torknings- och mognadsprocess som kottprodukterna genomgédr —
bldser dret runt en konstant, mild och torr nordvistlig vind, med en hastighet pd 5-7 m/s, och solinstral-
ningen 4r hog (3 000 soltimmar per dr).
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Alla dessa naturliga faktorer ger tillsammans upphov till klimatférhdllanden som 4r mycket gynnsamma for
den naturliga torkningen och mognaden hos "Jamén de Serdén”.

Minskliga faktorer:

Den stora storlek och hoga fetthalt som ir typiska for traditionell “Jamén de Serén” har sin forklaring i
de metoder for urval och girdsuppfodning som anges i Ordenanzas del Concejo de Serén (kommunen
Ser6ns foreskrifter) for uppfodning och slakt av grisar. Foreskrifterna daterar sig frén 1500-talet och tillim-
pades fram till 1900-talet. Bruket att vilja stora grisraser och féda upp dem i minst ett dr fore slakten pa
gdrden har traditionellt resulterat i stora skinkor med en stor andel inspringt fett och ett tjockt fettlager.
Det traditionella bruket att framstilla en produkt med tjockt fettlager har bestdtt till vira dagar. 1 alla
Seréns torkerier viljs fortfarande rdvara med dessa egenskaper ut for beredning av dkta “Jamén de Serdn”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

De sdrskilda egenskaperna hos “Jamén de Serén”, som har koppling till produktionsprocessen, kan samman-
fattas enligt foljande:

— “Jamén de Ser6n” dr traditionellt stor och har hog fetthalt. Produkten lagras under ling tid — minst 16
eller 20 manader beroende pa grisbenets vikt. Minst 12 mdanader av denna naturliga torknings- och
mognadsprocess ska ske under de miljoforhdllanden som radder i Serdn.

— "Jamén de Ser6n” kinnetecknas av sin sota smak, ldga salthalt och mycket intensiva arom. Fettet i
skinkan tringer till viss del in i muskelvivnaden, vilket fir skinkans typiska aromer att utvecklas under
den naturliga torknings- och mognadsprocessen. Detta dr ett sirdrag hos produkten, som skinktillver-
karna i Ser6n kallar “jamén caliente”.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB)

Orsakssambandet med det geografiska omrddet har sin grund i produktens sirskilda egenskaper och
forstarks av det hoga anseendet for produkten.

Orsakssamband mellan produktens sirskilda egenskaper och det geografiska omradet
Stor skinka med hog fetthalt och ling lagringstid

De egenskaper som kinnetecknar traditionell "Jamén de Serén” — dess stora storlek och hoga fetthalt — har
sitt ursprung i de metoder for girdsuppfodning och slakt av grisar och lagring av skinkor som har beva-
rats av Serons befolkning sedan 1500-talet.

Kottstyckets stora storlek och dess tjocka fettlager gor att skinkan madste lagras linge — i mer dn 16
ménader eller till och med 20 mdnader for sirskilt tunga kottstycken — for att produkten sisom krivs ska
forlora minst 35% av sin ursprungliga vikt. Den ldnga lagringstiden sikrar en naturlig torknings- och
mognadsprocess pd minst 12 mdnader under de miljoforhédllanden som rdder i Serdn. Processen stricker sig
alltsd Gver drets samtliga drstider och mojliga variationer i friga om temperatur (med en medeltemperatur
pd 4,6°C i december och 23°C i juli och fuktighet (relativ luftfuktighet pd 55% pd sommaren och 70 %
pd vintern). Detta sdkrar i sin tur fettets kondensering, infiltration och biokemiska processer i skinkans
magra delar, vilket krivs for att de aromer som ir typiska for "Jamén de Serén” ska utvecklas.

Denna egenskap hos produkten, som 4r ett resultat av samverkan mellan naturliga och mainskliga faktorer,
har betydelse for olika fysiska, kemiska och organoleptiska sirdrag — sot smak, ldg salthalt och intensiva
aromer.

Sot smak och ldg salthalt
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Den traditionella metoden for lagring av “Jamén de Serén” hinger direkt samman med urvalet av ravara
med hog fetthalt och med Serdéns specifika mikroklimat. Bida faktorerna gor att saltmingden kan mini-
meras sd att den mikrobiologiska och enzymatiska stabilitet som krdvs under lagringen erhdlls. Det bidrar
till att ge slutprodukten vissa specifika egenskaper — sot smak och ldg salthalt.

Skinkans fettlager skyddar de magra delarna mot mikrobiella férandringar. Det bidrar dessutom med mole-
kyler till den biokemiska forening som sker mellan de feta och de magra delarna och ger slutprodukten
dess sota smak.

Tvd miljofaktorer i Serén underldttar skinkans torkning under hela lagringsprocessen och framfér allt under
torknings- och mognadsfasen under naturliga forhdllanden genom att minska vattenaktiviteten och dari-
genom hindra bakterietillvixt och enzymaktivitet under processens lopp:

— Lag relativ luftfuktighet dret runt (i genomsnitt 55% pd sommaren och 70% pd vintern) ger skinkan
hog fuktighetsgradient, vilket underlittar vattenforlust frn skinkan och medfor reducerad vattenaktivitet
(Aw).

— Konstanta, milda och torra vindar dret runt mojliggor en kontinuerlig luftvixling. Dirigenom avligsnas
fuktskiktet pd skinkans yta, vilket underldttar den naturliga torkningen och en reduktion av vattenaktivi-
teten (Aw).

Intensiva aromer

Skinkans “fettexsudat” ("utsvettning”) &r ett speciellt inslag under den naturliga torknings- och mognadspro-
cess som dger rum under de miljoforhallanden som rdder i Serén. Det adr karakteristiskt for lagringspro-
cessen och avgorande for slutproduktens kvalitet. De stora temperaturvariationerna mellan &rstiderna och
under en och samma d&rstid i Ser6n gor att den ligsta temperaturgrinsen (mellan 22 och 26°C) for
kondensering av skinkans fettinnehdll kan nds. Detta, i kombination med den ldga relativa luftfuktigheten
pd under 75% dret runt, underlittar exsudation eller utsvettning av skinkans inre fett till kottstyckets
utsida, vilket fir fettet att tringa in i muskelmassan och dirmed ger upphov till en biokemisk forening av
fetter och proteiner. Denna forening, som utvecklas naturligt ndr skinkan torkar och mognar, ligger bakom
den intensiva och sirpriglade aromen hos “"Jamén de Serén”. Detta dr ett sirdrag hos produkten, som
skinktillverkarna i Ser6n kallar “jamén caliente”.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen
(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (%)
Hela produktspecifikationen finns pd féljande adress:

http:/[www juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal [export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/
industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Jamon_Seron.pdf

Den kan ocksd nds via webbplatsen for det regionala ministeriet for jordbruk, fiske och landsbygdsutveckling
(http:/[www juntadeandalucia.esfagriculturaypesca/portal), genom att folja: "Industrias Agroalimentarias” | "Calidad y
Promocién” | "Denominaciones de Calidad” | "Jamones y Paletas”. En link till produktspecifikationen finns under
namnet pd kvalitetsbeteckningen.

() Se fotnot 2.
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