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Le Jambon de Bayonne

une garantie d’origine

On ne devient pas Jambon de Bayonne sans 
respecter des zones clairement identifi ées : 
le Bassin de l’Adour pour la salaison et 
le Sud-Ouest pour l’élevage.

Le Bassin de l’Adour, un terroir d’exception

Comme il y a mille ans, le Jambon de Bayonne est  
élaboré au cœur d’une aire géographique strictement 
délimitée  : le Bassin de l’Adour. C’est là, qu’entre 
Océan Atlantique et montagnes pyrénéennes sont 
réunies des conditions uniques pour produire le 
Jambon de Bayonne.

Une zone d’élevage, le Sud-Ouest

Les porcs destinés à la fabrication du Jambon de 
Bayonne sont exclusivement nés et élevés dans une 
zone délimitée correspondant au Sud-Ouest de la 
France. Cette zone de 22 départements comprend les 
régions suivantes : Aquitaine, Midi-Pyrénées, Poitou-
Charentes et quelques départements limitrophes.

L’IGP, une garantie d’origine

L’Indication Géographique Protégée garantit 
officiellement l’origine des produits qui ont une 
histoire et une tradition dans leur terroir. C’est un 
signe de qualité et d’origine mis en place par l’Union 
Européenne en 1992. L’IGP informe les consommateurs 
sur les caractéristiques spéci� ques des produits et 
protège leurs dénominations géographiques contre 
les imitations et les usurpations.

  Le bassin de l’Adour est la zone exclusive 
  de salaison garantissant le savoir-faire unique 
  du Jambon de Bayonne.
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 Quand le Jambon de Bayonne

nous livre ses secrets
de fabrication !

Élaboré selon des principes traditionnels

Le salage : à la froidure hivernale
Les jambons frais entiers sont frottés avec le sel de 
Salies-de-Béarn.
Ils sont ensuite recouverts d’une épaisse couche 
de sel et placés au saloir.

Le repos : dans la souillarde
Les jambons sont suspendus en salle de repos, un 
repos permettant de recréer les conditions hivernales 
et un séchage à basse température.

Le séchage : pendu à la poutre
Les jambons sont placés dans les séchoirs où va 
débuter une longue maturation afin d’optimiser 
la saveur, l’arôme et le moelleux du jambon.

Le pannage : en attendant d’être consommé
Le pannage est l’application sur les parties muscu-
laires du jambon d’un mélange de graisse de porc et 
de farine. Il permet un séchage plus doux pendant la 
longue période d’af� nage. 

L’affi nage : le temps de la maturité
C’est l’ultime étape, celle où le jambon va acquérir 
toutes ses qualités et révéler sa personnalité : saveur 
douce, salage équilibré, arôme délicat. 

Le sondage : l’étape ultime avant 
de déguster
À l’issue de l’affinage intervient 
le sondage : les jambons sont 
soumis au jugement des « nez » 
qui dé� niront leurs qualités 
gustatives.
La durée moyenne de 
fabrication d’un Jambon 
de Bayonne se situe 
entre 9 et 12 mois.

Le marquage 
de la Lauburu, 
le sceau 
« Bayonne »

Le sceau « Bayonne », 
la Lauburu, est apposé au 
fer rouge sur les jambons qui 
ont franchi de manière positive les 
différentes étapes de sélection.

Rien n’est secret lorsque la confi ance en un produit est 
fondée sur la transparence, sur le respect du temps et des 
étapes qui toutes jouent un rôle essentiel dans l’affi nage 
d’un Jambon de Bayonne.
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Entre histoire et Jambon de Bayonne…

Selon la légende, un extraordinaire enchaînement 
de circonstances serait à l’origine du Jambon de 
Bayonne. Un jour au cours d’une battue, Gaston 
Fébus, Comte de Foix, blessa un sanglier qui  s’enfuit 
et fut découvert par des chasseurs,  quelques mois 
plus tard, dans une source d’eau salée à Salies de 
Béarn. L’animal était en parfait état de conservation ! 
C’est ainsi que serait née la salaison sur le Bassin de 
l’Adour…

Les premiers jambons portaient le nom de dénominations 
locales : jambon d’Orthez, de Lahontan, de Garris…
Ils ne furent pas précisément fabriqués à Bayonne.
Mais la célèbre cité basque, forte de son intense 
activité portuaire, permit d’assurer l’exportation et la 
promotion du jambon, d’où l’appellation « Jambon 
de Bayonne ».
En leur temps, Jeanne d’Albret et son � ls Henri IV 
privilégièrent le Jambon de Bayonne à leurs tables. Ils 
en furent les premiers ambassadeurs avec Louis XIV 
lors de son mariage à Saint-Jean-de-Luz

 … Et au cœur du Bassin de l’Adour

 Au carrefour des Landes, du Béarn et du Gers, 
à quelques kilomètres de Pau, d’Orthez et d’Aire-sur-
l’Adour, Arzacq incarne à la perfection les paysages, 
le climat, les grandes traditions  agricoles et 
architecturales du Bassin de l’Adour.

Sur le chemin de Saint-Jacques-de-Compostelle, au 
cœur de la zone de salaison, la commune réunit sur un 

seul site tous les outils pour  promouvoir le Jambon de 
Bayonne, impulser les actions, coordonner les initiatives 
béné� ques à toute une � lière, toute une région.

Le site d’Arzacq, composé du siège du Consortium 
du Jambon de Bayonne, d’un lieu de formation et 
de recherche (Pyragena), d’un lieu de contrôle de 
qualité (Abioc) et d’un espace muséographique 
(La Maison du Jambon de Bayonne), a été inauguré 
en décembre 2000. 

Sur ce site, toute la vitalité d’un grand produit de terroir 
d’aujourd’hui puise dans 1000 ans de savoir-faire, 
d’histoire et de plaisir !

Entre histoire et Jambon de Bayonne… seul site tous les outils pour  promouvoir le Jambon de 

Le Jambon de Bayonne

l’enfant historique et climatique
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Le Jambon de Bayonne

gage d’une alimentation 
équilibrée

Particulièrement riche en vitamines

Le Jambon de Bayonne se distingue essentiellement 
par ses apports en vitamines du groupe B et plus 
particulièrement par son exceptionnelle richesse en 
vitamine B1 dont il est une des meilleures sources 
alimentaires. La vitamine B1 est un antioxydant des 
acides gras polyinsaturés. Son rôle est de protéger 
les membranes des cellules et de lutter contre le 
vieillissement cellulaire. 100 g de Jambon de Bayonne 
apportent 70 à 80 % des Apports Quotidiens 
Recommandés pour un adulte.

Des protéines abondantes et de qualité

Le Jambon de Bayonne représente une source 
importante de protéines. Sa teneur en protéines s’élève 
à 23 g pour 100 g. Et 150 g de Jambon de Bayonne 
couvrent environ 45 % des Apports Quotidiens 
Recommandés en protéines d’un adulte. 
Le Jambon de Bayonne présente un rapport protéines/
calories particulièrement favorable pour notre santé.

Des protéines de haute valeur biologique

L’équilibre des acides aminés constituant les protéines 
du Jambon de Bayonne est proche de l’optimum. 
Les protéines du porc possèdent, une excellente 
valeur biologique* car tous les acides aminés essentiels 
y sont présents.
La valeur biologique de la protéine de porc s’élève 
à  75, ce qui est excellent puisque l’on considère 
qu’à partir de 70 la composition d’une protéine est 
tout à fait satisfaisante.

Les lipides

L’aspect nutritionnel du Jambon de Bayonne en tant 
que source d’acides gras essentiels est trop souvent 
méconnu.
• Les acides gras Oméga 6 contenus dans le gras du 
Jambon de Bayonne sont indispensables à la croissance 
de l’enfant et à la régénération de la peau.
• La moitié du gras du Jambon de Bayonne est constitué 
d’acide  oléique, principal acide gras de l’huile d’olive, 
bon pour la santé.
• Le Jambon de Bayonne est relativement pauvre en 
cholestérol.

Plaisir gastronomique et équilibre alimentaire sont réunis 
quand on aime le Jambon de Bayonne.
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Le Jambon de Bayonne

joue les premiers rôles

ÉMINCÉ… ET PIMENTÉ

Jambon de Bayonne
en chiffonnade

Faire trancher une bonne quantité de chiffonnade de Jambon de 
Bayonne par votre charcutier.
À l’apéritif, elle régalera vos invités. La chiffonnade de Jambon 
de Bayonne constitue également une excellente entrée, servie 
seule ou accompagnée d’une salade, de tomates ou d’un melon. 
Pour une recette plus élaborée, faire griller du pain. Frotter chaque 
tranche avec une gousse d’ail, puis avec une tomate coupée en 
deux, pour bien déposer la pulpe. Arroser d’un � let d’huile d’olive 
puis saupoudrer d’une très légère pincée de piment d’Espelette.
Pour � nir, déposer la chiffonnade de Jambon de Bayonne sur les 
tranches et déguster : c’est excellent et très frais !

BROUILLÉ… ET PAS FÂCHÉ DE L’ÊTRE

Pipérade basque
au Jambon de Bayonne

Éplucher, épépiner les piments, les tailler en lanières, les faire 
étuver dans deux cuillerées à soupe d’huile avec l’oignon émincé, 
l’ail, les tomates épluchées et épépinées, le piment taillé en 
rondelles ; ajouter une pincée de sucre.
Faire cuire doucement jusqu’à évaporation complète.
Battre huit œufs en omelette, saler légèrement.
Passer pendant deux minutes quatre tranches de Jambon 
de Bayonne dans la graisse d’oie, réserver au chaud et verser 
la graisse de cuisson dans les légumes. 
Hors du feu, incorporer les œufs au mélange de tomates et 
de poivrons. Brouiller l’ensemble qui doit être moelleux, mettre 
sur feu doux pendant trois minutes.

ÉMINCÉ… ET PIMENTÉ

Fleuron de notre gastronomie, le Jambon de Bayonne est une source intarissable 
d’inspiration pour toutes les recettes qui font la magie du Sud-Ouest.

Ingrédients
Jambon de Bayonne en chiffonnade
Pain
Huile d’Olive
Ail - Tomates
Piment d’Espelette en poudre

Ingrédients
1 cuillère de graisse d’oie
1 oignon, 1 tête d’ail
Du persil haché, 8 œufs
Huile, sucre, sel
1 kilo de piments
1 kilo de tomates
1 piment
4 tranches de Jambon de Bayonne
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Le Jambon de Bayonne
Le Sel de Salies-de-Béarn 

Une union historique
 La zone de salaison du Jambon de Bayonne, entre 
mer et montagne, possède un sous-sol extrêmement 
riche en sel gemme exploité depuis l’âge du bronze.

Le sel de Salies-de-Béarn est obtenu par simple 
évaporation des eaux souterraines de la source 
Reine Jeanne d’Oraas selon une méthode ancienne : 
dans une poêle à sel. Il s’agit donc d’un sel ignigène 
100 % naturel particulièrement riche en oligo-éléments.

Ce sel est naturellement présent en profondeur, sous 
les Pyrénées où il est protégé de la pollution, dans 
des sources dix fois plus salées que l’eau de mer. 

Les vertus médicinales exceptionnelles de ces eaux 
salées ont donné lieu dès 1853 à la création d’un site 
thermal qui accueille plusieurs milliers de curistes 
chaque année.

Produit de façon artisanale, le sel obtenu est un « Sel 
gros  », très blanc, seul utilisé pour le salage des 
jambons frais dans le cadre du cahier des charges 
de l’IGP Jambon de Bayonne. 

Il présente des qualités gustatives subtiles et 
appréciées des gastronomes et des plus grandes 
toques pour la cuisine et les salaisons traditionnelles.

SIEGE ADMINISTRATIF
ABIOPOLE - Route de Samadet
64410 ARZACQ - FRANCE
Tél. : +33 (0)5 59 04 49 35
Email : salines@sel-salies-de-bearn.com

SITE de PRODUCTION
SALINES DE SALIES-DE-BÉARN - Avenue des Salines
64270 SALIES-DE-BÉARN - FRANCE
Tél. : +33(0)5 59 65 62 29
Site : www.sel-salies-de-bearn.com



Le Jambon de Bayonne

une qualité certi� ée

Le Jambon de Bayonne, c’est un jambon 
certifi é respectant un cahier des charges 
strict et transparent à toutes les étapes 
de sa fabrication.

 Le Jambon de Bayonne, 
une qualité certifi ée

Les exigences du Jambon de Bayonne
À tous les niveaux (élevage, abattage-découpe, 
salaison, distribution), le cahier des charges, validé par 
les pouvoirs publics, comprend un plan de contrôle 
rigoureux. Celui-ci inclut, entre autres, les spéci� cités 
suivantes :
• une habilitation de tous les opérateurs qui participent 

à la � lière Jambon de Bayonne. 
• un ensemble d’auto-contrôles réalisé par les 

opérateurs pour maîtriser leur production.
• des contrôles internes à la fi lière réalisés par des 

agents du Consortium du Jambon de Bayonne.
• des contrôles externes réalisés par des agents 

spécialisés d’un organisme certi� cateur indépendant.

 Une fi lière totalement transparente à chaque 
étape de la production

Des conditions d’élevage exceptionnelles
Les infrastructures et les méthodes d’élevage 
assurent l’expression optimale du potentiel génétique 
des porcs, l’identi� cation et le suivi des animaux, 
l’application du plan de prophylaxie.
La petite taille des élevages, la faible densité por-
cine régionale et les programmes de suivi sanitaire 
régionaux permettent de maintenir un état sanitaire 
optimal des élevages.

La traçabilité du Jambon de Bayonne
Chaque étape de la production est non seulement 
tracée mais transparente, d’où la qualité et la sécurité 
sanitaire de la viande.
La traçabilité permet de suivre chacun des jambons 
en cours de maturation et de véri� er que la durée 
minimum de sèche indispensable à l’obtention de 
l’appellation Jambon de Bayonne est respectée. Toutes 
les informations nécessaires à l’identi� cation sont 
reprises sur l’étiquetage des jambons.
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