Bayonner Schinken
\VVon Natur aus viel Charakter!
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Bayonner Schinken -

eine geschutzte

Ursprungsbezeichnung

Nicht jeder Schinken darf sich Bayonner
Schinken nennen. Nur solche, die aus
sudfranzésischer Aufzucht stammen und
nachweislich im Adour-Becken gepokelt
wurden und hier gereift sind, diirfen dieses
Gitesiegel tragen.

Das Adour-Becken:
Ein auBergewdhnliches Tal

Seit nunmehr tausend Jahren wird der Bayonner
Schinken in einem geografisch klar eingegrenzten
Gebiet, dem Adour-Becken, hergestellt. Nur in diesem
Landstrich zwischen Atlantik und Pyrenden findet man
die besonderen Bedingungen vor, die dem Bayonner
Schinken seinen einzigartigen Charakter verleihen.

Der Stidwesten Frankreichs:
Eine Region mit Viehzucht

Das Schweinefleisch fir die Herstellung des Bayonner
Schinkens stammt ausschlieBlich aus Zuchtbetrieben,
die im franzésischen Sudwesten angesiedelt sind,
also aus den Regionen Aquitaine, Midi-Pyrénées und
Poitou-Charentes sowie einigen angrenzenden Bezirken.

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung GGA

Mit der GGA-Zertifizierung wird die Herkunft von
regionaltypischen Produkten garantiert, die eine
lange Tradition haben. Das im Jahre 1992 von der
Européischen Union eingefiihrte Qualitats- und
Herkunftssiegel steht flir hohe Produktqualitat und
schttzt vor Nachahmung und Missbrauch.

HERKUNFT
SUDWEST-
FRANKREICH

7 Das Adour-Becken als exklusives Pékel- und Reifegebiet flir
W,

4 die Herstellung des Bayonner Schinkens.

Schweinezuchtgebiet

Pokelgebiet des
Bayonner Schinkens
Schlachthof
Pdkelbetrieb
Vertriobs

fir Heischigren

Vertrighsw
file frischeneghWten

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE

Route de Samadet - F-64410 ARZACQ

Tel.: +33 (0)5 59 04 49 35 / Fax: + 33 (0)5 59 04 49 39
Email: jambondebayonne@jambon-de-bayonne.com

écm APPETIT Website: www.jambon-de-bayonne.com

“Der Bayonner”

als App



BON APPETIT

Bayonner Schinken -

ein Fabrikationsgeheimnis
wird gelUftet

Nichts bleibt geheim bei einem Erzeugnis, auf das der Verbraucher
vertraut, weil seine Herstellung auf der Transparenz und der Einhaltung
jeder einzelnen, noch so langwierigen Fertigungsstufe beruht, die bei
der Reifung des Bayonner Schinkens eine entscheidende Rolle spielen.

Herstellungs nach traditionellen Verfahren

Anlieferung der frischen Schinken

Einmal wdchentlich werden die frischen Schinken von den
zertifizierten Schlachthdéfen bei den Produktionsbetrieben
angeliefert.

Pékeln: Winterlich eingestimmt

Die frische Hinterkeule wird mit Salz aus den Salinen
von Salies-de-Béarn gepotkelt und anschlieBend im
Salzfass gelagert, bedeckt mit einer dicken Schicht
Salz aus Salies-de-Béarn.

Ruhen: In kiihler Frische

AnschlieBend wird der Schinken in einer Klimakammer
aufgehangt, in der die fir die Konservierung erforderlichen
winterlich-niedrigen Temperaturen herrschen.

Trocknen: Traditionell am Balken

Fir die langere Reifung kommt der Schinken in die
Trockenkammer, wo er den feinen Geschmack und
das typische Aroma entfaltet und seine optimale
Konsistenz ausbildet.

Panade: Schonende Trocknung

Auf die Muskelpartien des Schinkens wird ein Gemisch
aus Schweineschmalz und Mehl aufgetragen, das
eine schonende Trocknung wahrend des langeren
Reifeprozesses gewahrleistet.

Reifen: Endgiiltige Qualitét

In dieser letzten Herstellungsphase
entfaltet der Schinken seinen vollen
Charakter. Kennzeichnend fiir seine
Qualitat ist die milde Wirze, der
ausgewogene Salzgeschmack,
das zarte Aroma und die typische
rosa bis rote Farbe.

Priifen: Die entscheidende
Kostprobe

Zu guter Letzt werden die
Schinken zur Priifung der
Geschmacksqualitat
einem Geruchstest
unterzogen. Ingesamt
dauert die Herstellung
eines Bayonner
Schinkens etwa 9 bis
12 Monate.

Das ,,Bayonne®-
Gutesiegel mit
dem baskischen
Lauburu-Wappen

Nur bei denjenigen Schinken, die alle Produktionsstufen
mit Erfolg durchlaufen haben, wird zum Nachweis das
~Bayonne“-Gltesiegel eingebrannt.
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Bayonner Schinken - gepragt von

Geschichte und Klima
des Adour-Beckens

Geschichtliches...

Der Legende nach soll eine auBergewdhnliche Verkettung
von Umsténden zur Entstehung des Bayonner Schinkens
beigetragen haben. Gaston Fébus, Graf von Foix, schoss
eines Tages bei einer Treibjagd ein Wildschwein an,
das jedoch entkommen konnte. Einige Monate spater
wurde es von Jagern in einer Solequelle in Salies de
Béarn in bestens konserviertem Zustand aufgefunden,
und sein Fleisch war von vorziiglichem Geschmack.
So soll das Pokeln im Adour-Becken seinen Anfang
genommen haben.

Die ersten Schinken wurden nach Ortschaften benannt,
wie z.B. Schinken aus Orthez, Lahontan oder Garris.
Selbst wenn die Schinken nicht aus Bayonne stammten,
erfolgte die Ausfuhr und die Absatzférderung Uber diese
baskische Hafenstadt, so dass sich die Bezeichnung
»Bayonner Schinken“ durchsetzte. Schon Johannallll.
von Navarra und ihr Sohn Heinrich IV. bevorzugten
den Bayonner Schinken auf ihrer kéniglichen Tafel.
Sie waren die ersten, die diese Kostlichkeit vor Kénig
Ludwig XIV. anpriesen, und zwar anlésslich seiner
Vermahlung in Saint-Jean-de-Luz.

... und Geografisches

In der N&he des Département-Dreiecks Landes, Gers
und Béarn liegt, nur wenige Kilometer von Pau, Orthez
und Aire-sur-’Adour entfernt, der Ort Arzacq, der die
landschaftlichen, klimatischen und stadtebaulichen
Gegebenheiten des Adour-Beckens widerspiegelt.

Dieses auf dem Wege nach Santiago de Compostela
inmitten des Pokelgebietes gelegene Stadtchen verfligt
Uber die notwendigen Mittel und Einrichtungen, um den
Absatz des Bayonner Schinkens zu koordinieren und zu

fordern, Werbeaktionen einzuleiten und MaBnahmen
durchzufiihren, von denen der gesamte Produktionszweig
und die Region profitieren.

Im Dezember 2000 wurde in Arzacq ein neues Zentrum
er¢ffnet, in dem der Sitz des Konsortiums flir Bayonner
Schinkens, das Schulungs- und Forschungszentrum
PYRAGENA, das Priflabor A.BIO.C und das Museum
»Maison du Jambon de Bayonne* untergebracht sind.
Eine tausendjahrige Geschichte, die Freude am Genuss
und das Savoir-Faire bilden den Hintergrund, vor dem
sich das bertihmte Erzeugnis aus Bayonne bis heute
erfolgreich behauptet hat.

Feuchter
Wind vom
Atlantik

Warmer und trockener
Wind aus den Pyrenéden
(Féhneffekt)
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Bayonner Schinken -

Garant einer
ausgewogenen Ernahrung

Der Bayonner Schinken ist nicht nur eine Gaumenfreude, sondern tragt auch zu einer

ausgewogenen Erndahrung bei.

Hoher Vitamingehalt

Der Bayonner Schinken zeichnet sich durch einen hohen
Gehalt an Vitaminen der B-Gruppe aus; besonders
sein hoher Anteil an Vitamin B1 macht ihn zu einem
wichtigen B1-Lieferanten. Das Vitamin B1 hat eine
besondere Bedeutung flir den Energiestoffwechsel
und tragt zur normalen Funktion des Nervensystems
bei. So enthalten 100 g Bayonner Schinken etwa 70
bis 80 % der empfohlenen Tagesmenge flr einen
Erwachsenen.

Reich an hochwertigem Protein

Mit 23 g Protein je 100 g ist der Bayonner Schinken
auch ein wichtiger EiweiBlieferant. 150 g enthalten
etwa 70 % der empfohlenen Tagesmenge an Protein
fr einen Erwachsenen. Das Verhaltnis von Protein zu
Joule/Kalorien des Bayonner Schinkens erweist sich
als besonders forderlich fir die Gesundheit.

Auf Grund der besonderen Zusammensetzung
des Proteins im Schweinefleisch wird der Bedarf
sichergestellt, der fir den Erhalt und das Wachstum
des Organismus notwendig ist.

Fette

Haufig verkannt wird, dass der Bayonner Schinken
auch essentielle Fettsguren enthalt.

¢ Die im Fettanteil des Bayonner Schinkens vorkommenden
mehrfach ungeséattigten Omega-6-Fettsduren wirken
sich regulierend auf den Cholesterinspiegel aus.

e Der Fettanteil eines Bayonner Schinkens besteht zur
Hélfte aus der gesundheitsférdernden Omega-9- Olséure,
der wichtigsten Fettsaure im Olivendl.
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Bayonner Schinken -

Inspirationsquelle

groBer Klchenchefs

Als Aushangeschild der franzésischen Gastronomie inspiriert der Bayonner Schinken immer
wieder zu kdstlichen Gourmet-Rezepten, die typisch sind fiir die Kiiche des franz6sischen

Siudwestens.
PIKANT... IN SCHEIBEN

Bayonner Schinken
als Chiffonade

Beim Metzger Iasst man den Bayonner Schinken in feine Scheiben
(Chiffonade) schneiden.

Zum Aperitif gereicht ist dies ein wahrer Genuss, und auch als
Vorspeise sind die feinen Schinkenscheiben eine sehr gute Wahl,
ob natur oder zusammen mit Salat, Tomaten oder Melone.

Fur ein ausgefalleneres Rezept einige Scheiben Brot toasten und
mit einer Knoblauchzehe und einer halbierten Tomate einreiben.

AnschlieBend die Scheiben mit Olivendl betraufeln und mit einer
Prise Piment d’Espelette bestauben.

Nun die Schinkenscheiben auf dem Brot anrichten und sofort
servieren.

RUHREL... AUF BASKISCHE ART
_ Piperade
mit Bayonner Schinken

Die Paprikaschoten hauten, entkernen und in Streifen schneiden.
Zusammen mit der gehackten Zwiebel, dem Knoblauch, den
gehauteten und entkernten Tomaten und der in Ringe geschnittenen
Chilischote in zwei Essléffeln Ol andiinsten und eine Prise Zucker
zugeben.

Bei kleiner Hitze kécheln, bis die Fllssigkeit verdampft ist. Acht
Eier verquirlen und leicht salzen. Vier Scheiben Bayonner Schinken
zwei Minuten im Ganseschmalz anbraten und warm stellen, dann
das Génseschmalz Gber das Gemuse gieBen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die verquirlten Eier Uber das
Gemiuse gieBen.

Die Piperade bei kleiner Hitze drei Minuten stocken lassen, Schinken
darauf anrichten.

Zutaten

Bayonner Schinken, in feine
Scheiben geschnitten

Brot

Olivendl

Knoblauch - Tomaten
Piment d’Espelette

Fa

Zutaten

1 EL Ganseschmalz

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
gehackte Petersilie, 8 Eier

Ol, Zucker, Salz

1 kg Paprikaschoten

1 kg Tomaten

1 Chilischote

4 Scheiben Bayonner Schinken
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Bayonner Schinken und
Salz aus Salies-de-Béarn -

eine historische

Das zwischen Meer und Bergen gelegene Gebiet fur
die Pdkelung des Bayonner Schinkens enthalt einen
Boden, der besonders reich ist an Salzgestein, das
schon im Bronze-Zeitalter abgebaut wurde.

Gewonnen wird das Salz aus Salies-de-Béarn auf
traditionelle Weise durch \Verdampfen der unterirdischen
Sole aus der “Konigin Jeanne d‘Oraas”-Quelle mit Hilfe
von Salzsiedepfannen unter freiem Himmel.

Das Ergebnis ist ein zu 100% naturbelassenes Siedesalz
ohne Zusatzstoffe von natlrlich weiBer Farbe.

Dieses natilrlich vorkommende Salz ist unter den
Pyrenéen in groBer Tiefe in Wasser geldst, das
zehnmal salzhaltiger ist als Meerwasser, und so vor
Verschmutzung geschutzt.

Um die medizinischen Eigenschaften der Sole zu
nutzen, wurde bereits im Jahre 1853 ein Thermalbad
eroffnet, das jahrlich von mehreren Tausend Kurgéasten
besucht wird.

Bei dem traditionell gewonnenen Salz handelt es
sich um “grobes Salz” von hochweiBer Farbe, das
im Rahmen der geschitzten Herkunftsbezeichnung
“Bayonner Schinken” als einziges Salz zum Pd&keln
der frischen Bayonner Schinken zugelassen ist.

Pokeln der frischen Bayonner Schinken zugelassen ist.

Dieses Salz, das sich durch einen feinen Geschmack und
eine hohe Qualitat auszeichnet, wird von Gastronomen
und Chefkdchen hoch geschétzt und ist besonders
beim traditionellen Einpdkeln duBerst beliebt.

LA PURETE DU SEL DE SOURCE

Bande

VERWALTUNG

ABIOPOLE - Route de Samadet
F-64410 ARZACQ

Tel: +33 (0)5 59 04 49 35

Email: salines@sel-salies-de-bearn.com

PRODUKTION

SALINES DE SALIES-DE-BEARN
F-64270 SALIES-DE-BEARN

Tel: +33(0)5 59 65 62 29

Website: www.sel-salies-de-bearn.com
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Bayonner Schinken -

eine zertifizierte Qualitat

Mit der Zertifizierung des Bayonner Schinkens
wird die Einhaltung strenger Vorschriften und
die Transparenz in allen Produktionsstufen
garantiert.

Bayonner Schinken -
eine zertifizierte Qualitat

Anforderungen an den Bayonner Schinken

Das amtlich anerkannte Lastenheft enthalt einen strengen
Prifplan fUr alle Produktionsstufen (Aufzucht, Schlachten
und Zerlegen, Pdkeln, Vertrieb), der die Voraussetzungen
beschreibt, die erflllt werden missen. Er beschreibt
die Voraussetzungen, die erflllt werden mussen. Dazu
gehort unter anderem:

¢ die Zulassung aller an der Produktion beteiligten Betriebe
und Einrichtungen,

e ein Kontrollsystem flr die Selbstkontrolle der
Herstellerbetriebe,

e interne Produktionskontrollen durch Beauftragte des
Konsortiums flr den Bayonner Schinken,

e externe Kontrollen durch eine unabhéngige
Zertifizierungsstelle

Hoéchste Transparenz auf allen
Produktionsstufen

Spezielle Zuchtbedingungen

Die Infrastrukturen und besonderen Aufzuchtmethoden
sorgen flr eine optimale Entfaltung des genetischen
Potentials der Zuchttiere und stellen ihre Identifizierung
und Riickverfolgbarkeit sowie die Uberwachung anhand
eines Prophylaxeplans sicher.

Dank der geringen GroBe der Zuchtbetriebe, der niedrigen
Schweinedichte in der Region und der behérdlichen
regionalen Hygieneprogramme wird eine gréBtmogliche
Unbedenklichkeit der Zuchttiere erreicht.

Riickverfolgbarkeit des Bayonner Schinkens
Jede einzelne Produktionsstufe ist dokumentiert, so
dass ein hohes MaB an Transparenz als Voraussetzung
fur die Fleischqualitédt und -sicherheit gegeben ist.
Bei jedem Schinken lasst sich Uberprifen, ob die
fur die Ursprungsbezeichnung Bayonner Schinken
vorgeschriebene Mindestdauer der Reifung tatséchlich
eingehalten wurde. Alle identitatsrelevanten Angaben
zum Schinken sind dem Etikett zu entnehmen.
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