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A BIZOTTSAG VEGREHAJTASI HATAROZATA
(2019. janudr 23.)

egy elnevezés bejegyzése irdnti, az 1151/2012EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 49. cikke
szerinti kérelemnek az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban torténG kozzétételérdl

,Jambon du Kintoa” (OEM)
(2019/C 36/07)

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,
tekintettel az Eurdpai Unié miikodésérél szolo szerzédésre,

tekintettel a mez8gazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirl sz616, 2012. november 21-i
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendeletre (') és killonosen annak 50. cikke (2) bekezdése a) pontjdra,

mivel:

(1) Franciaorszdg az 1151/2012/EU rendelet 49. cikkének (4) bekezdése alapjan kérelmet nydjtott be a Bizottsighoz
a ,Jambon du Kintoa” elnevezés oltalom ald helyezése irdnt.

(2) A Bizottsdg az 1151/2012/EU rendelet 50. cikkével 0sszhangban megvizsgalta a kérelmet, és arra a kovetkezte-
tésre jutott, hogy az megfelel a széban forg6 rendeletben meghatirozott feltételeknek.

(3)  Annak érdekében, hogy az 1151/2012/EU rendelet 51. cikke szerint lehet8ség legyen felszélaldsra, az Eurdpai Unid
Hivatalos Lapjdban az emlitett rendelet 50. cikke (2) bekezdése a) pontjanak megfelelen kozzé kell tenni a ,Jambon
du Kintoa” elnevezéshez kapcsol6do egységes dokumentumot és a termékleirds kozzétételére vald hivatkozast,

A KOVETKEZOKEPPEN HATAROZOTT:

Egyetlen cikk

A ,Jambon du Kintoa” (OEM) elnevezéshez kapcsol6do, az 1151/2012/EU rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontjé-
ban emlitett egységes dokumentumot és az ugyanott emlitett, a termékleirds kozzétételére vonatkozd hivatkozast
e hatdrozat melléklete tartalmazza.

Az 1151/2012/EU rendelet 51. cikkével 6sszhangban e hatdrozat kozzététele jogot keletkeztet arra, hogy az e cikk elsé
bekezdésében emlitett elnevezés bejegyzése ellen e hatdrozatnak az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban valé kozzététele
id8pontjatdl szamitott hdrom hénapon belil felszélaljanak.

Kelt Briisszelben, 2019. janudr 23-dn.

a Bizottsdg részérdl
Phil HOGAN

a Bizottsdg tagja

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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MELLEKLET

EGYSEGES DOKUMENTUM
»JAMBON DU KINTOA”
EU-szam: PDO-FR-02166 — 2016.8.31.
OEM (X) OFJ ( )
1. Elnevezés(ek)

,Jambon du Kintoa”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

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

1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fiistSlve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Pl

A ,Jambon du Kintoa” egy hosszi ideig, legaldbb 16 hénapig tart6 eljdrds szerint eldllitott szdritott sonka; az
elddllitasi id6bdl legaldbb 10 hénapot tesz ki a természetes koriilmények kozotti érlelés.

A sonkat egészben, kicsontozva egészben vagy negyedekre vagva, illetve szeletelve lehet forgalomba hozni.

Az egészben, csonttal és egész ldbbal forgalomba hozott ,Jambon du Kintoa” ovélis alakd, és a combcsont feje és
a sonka csticsa kozott mért hosszasignak 10 cm-nél nagyobbnak kell lennie. A sonkdt a combcsont fején elhelye-
zett specidlis ,Kintoa” jelzéssel szerelik ki. A sonkdt a csomagolds el6tt ,Piment d’Espelette” OEM f(iszerpaprika-
Srleménnyel dorzsolik be.

A ,Jambon du Kintoa” a kovetkezd tulajdonsdgokkal rendelkezik: legfeliebb 7 % soétartalom (NaCl) a félighdrtyds
izomban, legfeliebb 60 % nedvességtartalom, legaldbb 4 % izomkozi zsirtartalom a félighdrtyas izomban, élénkvo-
10s szind hus, fehértSl a rézsaszinig terjedS szindi zsir, marvanyos felszin, krémszerti és omlés allaga zsir, intenziv
és igen Osszetett aroma (vaj, avar, konfitdlt his, szdraz termések, koztikk mogyord, érett gyiimolesos borra emléke-
zet6 aroma), késtoldskor intenziv, a szdjban tartdsan megmaradoé iz.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetében)

A ,Jambon du Kintoa” a ,Pie noir du pays Basque” fajtdhoz tartozo, 12 és 24 hénapos kora kozott levagott hisser-
tésbdl késziil. A hasitott test hideg tomege legalabb 100 kg; a hatszalonna bdr nélkiili vastagsdga a negyedik és az
otodik csigolya kozott legaldbb 25 mm.

Az alapanyag ,Kintoa” eredetmegjel6lésii vagott testbdl szdrmazo, nem fagyasztott és nem mélyfagyasztott, kiilon-
b6z hibdktol — mint bevérzés, torés, tilyog, véromleny, szakadt b8r — mentes, hosszanti vagdssal (ibériai vagas)
el6készitett, az egész labat tartalmazd, legaldbb 10 kg tomegi friss sonka.

A s6zés szarazon, ,Sel de Salies-de-Béarn” OF] séval torténik. Csomagolds el8tt a szdritott sonkat a belsé oldalan
bedorzsolik ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette — Ezpeletako Biperra” OEM fliszerpaprika-Grleménnyel.

A sertések egész életében a takarményozds sordn kizdrdlag géntechnoldgidval nem mddositott termékekbdl szdr-
mazé novények, tarstermékek és kiegészit§ takarmanyok haszndlata megengedett. Géntechnolégidval mddositott
n6vénykultirdk telepitése a ,Jambon du Kintoa” elgéllitdsdra szant llatokat tenyészt§ gazdasdg teljes tertiletén tilos.

A szoptatds sordn 8 hetes korig a malacok dltal elfogyasztott teljes takarmanymennyiség soha nem haladja meg
a brutt6 5 kg-t. A feldolgozott allati fehérjék haszndlata nem megengedett.

Az elvélasztdstol kezd6dGen kizdrolag az aldbbi novényi alapanyagok engedélyezettek:

— szemes buza, kukorica, arpa, rozs, tritikdlé, cirok, zab; és az azokbdl késziilt termékek;

— szemes borsd, szemes 16bab, csillagfiirt-, biikkony-, lenmag; és az azokbdl késziilt termékek;
— szbja-, napraforg-, repcemag; az azokbdl késziilt pogacsa és olaj;

— cukorndd- és cukorrépamelasz;
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— lucerna, cukorrépapép.

A tejsavo adagoldsa a sertések levagdsat megel6z6 két honap kivételével megengedett. A tejsavo a foldrajzi teriiletrdl
szarmazik.

Az dllomény takarmdnya els6sorban a meghatdrozott foldrajzi teriiletrdl szdrmazik. Lehet8ség van arra, hogy
bizonyos takarmanyok ne a foldrajzi teriiletrdl szdrmazzanak, mivel annak domborzata volgyekkel stirtin szabdalt,
kevésbé alkalmas az intenziv dllattenyésztésre és a novénytermesztésre.

A sziiletéstdl a levagdsig sertésenként 848 kg-ra becsiilt éves Gsszes szdrazanyag-fogyasztdson beliil a f6ldrajzi terii-
letrdl szdrmaz6 takarmdnyok ardnya legalibb 69,5 %-ra becsiilhetd.

A levilasztast kovet§ id6szakban és hdrom hoénapos korig a takarmény (szdrazanyagban kifejezve) legaldbb 20 %-
ban a foldrajzi teriiletr6l szdrmazé gabonaféléket tartalmaz; a malaconként elfogyasztott teljes takarmdnymennyiség
nem haladhatja meg a brutté 60 kg-t.

A hdrom hénaposndl idGsebb sertések esetében a takarmdnynak (szdrazanyagban kifejezve) legaldbb 70 %-ban
a foldrajzi teriiletr6l szdrmazé nyersanyagokat kell tartalmaznia; a takarmdny Osszetételét (szdrazanyagban kife-
jezve) legalabb 60 %-ban gabonaféléknek és azokbdl késziilt termékeknek kell alkotniuk. A sertésenként
elfogyasztott maximdlis napi takarmdnymennyiség 3 és 8 hénapos kor kozott bruttd 3,2 kg, 8 hénapos kortdl
brutt6 2,7 kg.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Jambon du Kintoa” sonka el6allitdsinak valamennyi mvelete, a sertések sziiletésétdl a sonkaérlelésig a foldrajzi
teriileten torténik.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A hentesiruk cimkéjén kotelezGen feltiintetendd feliratoktdl fiiggetleniil a cimke a kovetkezd informacidkat
tartalmazza:

— a besdzds ddtuma;

— a ,Jambon du Kintoa” elnevezés a cimkén szereplS legnagyobb karaktermérettel legaldbb megegyezd méretd
karakterekkel;

— a csoportosulds altal rendelkezésre bocsatott szines ,Kintoa” logd, amely a ,Kintoa” szobdl, felette a navarrai
kirdlyok korondjdbdl és a Basque fajtdjii sertés fejét dbrazold illusztraciobdl 4ll;

— az egyedi azonosité szam minden egyes egészben forgalomba hozott sonkan.
4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa
A foldrajzi teriiletet az alabbi jardsok, telepiilések vagy telepiilésrészek alkotjak:
— Teljes egészében a foldrajzi teriilethez sorolt telepiilések:
Landes megye: Hastingues, Oeyregave, Sorde-L'Abbaye.
Pyrénées-Atlantiques megye:

Abitain, Ance, Andrein, Anglet, Angous, Aramits, Araujuzon, Araux, Aren, Arette, Athos-Aspis, Audaux,
Auterrive, Autevielle-Saint-Martin-Bideren, Barraute-Camu, Bastanés, Biarritz, Bugnein, Burgaronne, Carresse-
Cassaber, Castagnede, Castetbon, Castetnau-Camblong, Charre, Dognen, Escos, Espiute, Esquiule, Féas, Géronce,
Gestas, Geiis-d’Oloron, Guinarthe-Parenties, Gurs, Issor, Jasses, Lanne-en-Barétous, L'Hopital-d'Orion, Laas,
Labastide-Villefranche, Lay-Lamidou, Léren, Lourdios-Ichere, Méritein, Montfort, Moumour, Nabas, Narp,
Navarrenx, Oraas, Orin, Orion, Orriule, Ossenx, Poey-d’Oloron, Préchacg-Josbaig, Préchacq-Navarrenx,
Rivehaute, Saint-Dos, Saint-Gladie-Arrive-Munein, Saint-Goin, Saint-Pé-de-Léren, Salies-de-Béarn, Sarrance,
Saucede, Sauveterre-de-Béarn, Sus, Susmiou, Tabaille-Usquain, Verdets, Viellenave-de-Navarrenx.

A kovetkezd jérdsok telepiilései: Baigura et Mondarrain; Hendaye-Cote Basque-Sud; Montagne Basque (a részben
a foldrajzi teriilethez sorolt Alcay-Alcabéhéty-Sunharette, Haux, Lacarry-Arhan-Charritte-de-Haut, Larrau,
Mendive és Sainte-Engrace kivételével); Nive-Adour; Pays de Bidache, Amikuze és Ostibarre; Saint-Jean-de-Luz.

— Részben a foldrajzi teriilethez sorolt telepiilések:
Landes megye: Cauneille, Peyrehorade.

Pyrénées-Atlantiques megye: Arette, Bayonne, Lanne-en-Barétous, Oloron-Sainte-Marie.
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5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A Jambon du Kintoa” foldrajzi teriilete Osszességében Francia-Baszkfoldre, valamint keleti és északi peremén
néhdny azzal hatdros jérdsra és|vagy telepiilésre terjed ki. Ez a korzet a délen hatdrolé Pireneusok nyugati labanal
fekvé korzetnek felel meg. A teriiletet nyugaton az Atlanti-G6cedn hatdrolja.

Ocedni éghajlatit az egész év sordn egyenletesen eloszl6 magas csapadékmennyiség (évi 1200-2000 mm),
a szdraz idGszakok hidnya, valamint még télen is enyhe h6mérséklet jellemzi. A f6n jellegti déli szél idGszakosan
nagy hdségeket, emellett egész évben — kiillondsen Gsszel és tavasszal — szdraz levegdt hoz, az 6cedni turbulens
hatédsok elvonuldsdhoz kapcsol6dd, csapadékosabb és hiivosebb szakaszokkal véltakozva.

A meghatdrozé tdjat a volgytekn6k mélyén mdivelés ald vont Gvezetek és gyepteriiletek, illetve a lakott teriiletek
kozelében alacsonyan fekvd ovezetekben egymads mellett eléforduld gyepteriiletek, rekettyések, a lejt6kon ligeterddk,
a kozéphegységek cstcsan és a hegygerinceken rekettyések és természetes gyepek alkotjdk.

A ,Kintoa” kifejezés eredete a navarrai kirdlyok altal legalabb a XIII. szdzad 6ta a Navarrai Kirdlysdg hegységeiben
vandorlegeltetett sertésekre kivetett makkszedési add, elterjedt nevén hibéri 6tod (,quinta”). A kirdlyok igy minden
otodik sertést megadoztattdk, innen ered ennek az adénak a neve.

A ,Jambon du Kintoa” a Foldkozi-tenger kornyéki, mds néven ibériai sertéstipusbdl szdrmazé ,Pie noir du pays
Basque” fajtdju sertésbdl el@éllitott sonka. A széban forgd sertésfajta novekedési titeme mérsékelt. Igénytelensége
figyelemre méltd, képes elviselni az éghajlat és a takarmdnyozds jelentSs ingadozdsait, és amikor bGségesen van

taplalék, képes rovid idg alatt zsirtartalékokat felhalmozni.

A sertések legaldbb az elsd hét honapjukat meghatarozott kifutén toltik. Ott alakul ki a fed6 és az izomkozi zsirré-
tegitk. Az dllatok altal ezen a kifuton taldlt tapldlék véltozatos, és f6ként fiivet és finemteket, valamint egyenetle-
nebben vagy szakaszosabban szdraz terméseket (makkot, gesztenyét stb.), rovarokat, férgeket, gyokereket és mds
noévényeket tartalmaz.

A sertéseket viszonylag id@sen (12-24 hénapos korban), jelent8s izomtevékenységgel jellemzett élet végén vagjdk le
(mig az ipari hiissertést 5-6 honapos korban).

A f6ldrajzi teriileten, nevezetesen Salies-de-Béarn telepiilésen sotermelés zajlik, és hagyomdnyosan az itt elallitott
sot haszndljdk az e régidban készitett sonkdk besézdsdhoz. Szintén a foldrajzi teriileten folyik a ,Piment d’Espe-
lette”/,Piment d’Espelette — Ezpeletako Biperra” fliszerpaprika-6rlemény el@allitasa, amellyel a sonka bels6 oldalat
hagyomdnyosan befedik, miutdn a sonka érlelése befejez8dott, és eltdvolitottak réla a hdjbodl és rizslisztbdl allo
bevonéréteget.

A sonka elddllitdsa hosszu ideig, legaldbb tizenhat hénapig tart. Az els§ szdritds utdn a sonkdt hdjzsir felhasznéldsa-
val készitett keverékkel vonjdk be. A besézds és az érlelés megkezdésének hete kozott legaldbb 6 hénap telik el.
A sonka el@allitdsa ezutdn egy legaldbb tiz honapon it tarté érleléssel folytatddik, a kiiltérrel osszekottetésben 1évg
érlelGhelyiségekben; az Osszekottetést a levegGaramldst lehetGvé tevd, az épiilet killonboz8 homlokzatain taldlhatd
nyildsok biztositjdk, amelyek minimalis mérete meghatdrozott. Ennek koszonhetSen a hémérséklet és a paratar-

talom a helyi idGjardssal parhuzamosan véltozik.

Késtoldskor megmutatkoznak a sonka krémszerd és omlés éllagh zsirja, valamint a vajra, avarra, konfitalt hdsra,
szdraz termésekre (koztik mogyorora) és érett gyiimolesos borra emlékezetd illatok. Ize intenziv, és tartésan meg-
marad a szdjban.

Ok-okozati kapcsolat

A foldrajzi teriilet enyhe és csapadékos éghajlata miatt a kifutékon gyakorlatilag nem 4ll meg a fti névekedése, ami
lehetdvé teszi, hogy a kifutok takarmanyt biztositsanak a sertéseknek a szabadban toltétt id§ alatt, azaz legalabb 7
hénapon keresztiil. Ezt a takarmdanyozdst a baszk természeti kornyezet jellegzetes fai (kocsdnyos tolgy, gesztenyefa,
biikkfa) alatt esetlegesen megtaldlhaté termések egészitik ki.

A ,Pie noir du pays Basque” fajta ezen a vidéken a fizikai tulajdonsdgaibdl adédéan alkalmazkodott a kifutékon
valé élethez: helyvéltoztatd, igénytelen sertésr6l van szd, amely nagyon jol hasznositja a kifutok novényzetét.
A kifutérdl szdrmazé takarmény természetesen évszaktol fuggSen viltozik, de az utdhizlaldsi id6szakban a sertés
altal elfogyasztott napi mennyiségnek mintegy 50 %-at teszi ki. A takarmdny antioxiddnsokat és aromds vegyiilete-
ket tartalmaz, amelyek befolyédst gyakorolnak a sonka érzékszervi tulajdonsdgaira.

Kimutattdk, hogy a zsirszévetben felhalmozédnak az elfogyasztott novényekben jelen 1év8 vegyiletek. Ezek az
anyagok hatdssal vannak a lipidoxidéci6 kinetikdjdra, lassitjdk az avasoddst és lehet6vé teszik a sonka lassabb érlelé-
sét, és igy egyedi mddon befolyasoljdk az iz- és aromavegyiiletek eloszldsat. Ez a hatds anndl er@sebb, minél tovabb
tart a szdritds és az érlelés, emellett pedig nagyban fiigg a lelegelt novényzet jellegétél.
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A sonka besézdsdnak, szaritdsinak és érlelésének a foldrajzi teriileten alkalmazott hagyomdnyos modszerei szerint
e miveletekhez a Salies-de-Béarn teleptilésrdl szarmazé helyi s6t haszndlnak, amely a s6zdshoz kiilonosen megfe-
lel6 sajitos tulajdonsdgokkal rendelkezik (nyomelemekben gazdag Osszetétel, nagyméreti sokristdlyok stb.).
A sonka bels6 oldaldnak bevondsdhoz haszndlt ,Piment d’Espelette” fajtdju fdszerpaprika a viszonylag enyhe csip6s-
sége révén kilonosen alkalmas a célra.

Az alapanyag tulajdonsdgainak koszonhet8en a sonkdban is jelen van a mérvanyos felszint add, krémszerd és
oml6s allagot biztositd izomkozi zsir.

Az Ocedni dramlds hatdsa altal alakitott éghajlat, amelyet az év folyamdn egyenletesen eloszld, nagy mennyiségii
csapadék és a f6n jellegti déli szél hatdroz meg, hozzdjirul a sonka kilonleges érzékszervi tulajdonsdgainak kiala-
kuldsdhoz. A (legaldbb tiz hénapig tartd) lassi érlelés, amely a természetes éghajlati ciklusokhoz kapcsolodé
hémérséklet- és paratartalom-valtozasokkal jellemzett kiils klima hatdsdnak kitett helyiségekben torténik, lehet6vé
teszi a sonka jellemzdinek optimalis kifejezGdését, jelentGsen befolydsolva annak iz- és aromavildgat.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

https:|[www.inao.gouv.fr/fichier/PNOCDCJambonduKintoa2017 QCOMUE.pdf


https://www.inao.gouv.fr/fichier/PNOCDCJambonduKintoa2017QCOMUE.pdf
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