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フランス南西地方より

フランス南西地方より

ジャンボン・ド・バイヨンヌ
自然の恵み 
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ジャンボン・ド・バイヨンヌ
原産地認証産品

塩漬けおよび乾燥はアドゥール河流域、熟成
はフランス南西地方と、特定の明確に指定さ
れた地域で生まれたものだけがジャンボン・
ド・バイヨンヌとなるのです。

アドゥール河流域 - 傑出した産地
ジャンボン・ド・バイヨンヌは、1000年間変わること
なく、アドゥール河流域という厳しく限定された地域
の中心でつくられています。大西洋とピレネー山脈
の間に位置し、この地域の独特の自然条件がジャン
ボン・ド・バイヨンヌの個性を生み出すのです。

フランス南西地方 - 養豚の地
ジャンボン・ド・バイヨンヌに向けられる豚は、フラン
ス南西地方の特定の地域で生まれ、育てられたもの
だけに限られます。それはアキテーヌ、ミディ・ピレネ
ー、ポワトゥー・シャラント地方の22県およびそれに
隣接する県を含みます。

IGP - 認証された原産地
地理的名称保護(IGP)は、歴史と伝統に根ざした地
方産品の原産地を公的に認証するもので、1992年
欧州連合(EU)により創設された品質と原産地の証で
す。IGPは消費者に産品固有の個性を知らしめ、模造
や詐称から地理的名称を守っています。

アドゥール河流域は、ジャンボン・ド・バイヨンヌを塩漬けおよび乾燥
する唯一の地域であり、この地方特有の熟練の技から生み出されて
いるのです。

ジャンボン ・ ド ・バイヨンヌ
の塩漬け地域

ジャンボン ・ ド ・バイヨンヌ
生産者

屠畜場

生腿肉の流通経路

フランス南西地方原産
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ジャンボン・ド・バイヨンヌ

の奥義をきわめる

その生産に秘密はありません。ジャンボン・ド・バイヨンヌへの
信頼は、率直さと伝統を尊重し、塩漬け乾燥する必須の工程
を遵守することにもとづいています。

伝統的製法を駆使

腿肉の受け入れ
ジャンボン・ド・バイヨンヌの生産者は公認の屠畜場
から新鮮な腿肉を仕入れます。

塩漬け : 冬の厳寒のなかで
生の豚腿肉は丸ごと、同じ南西地方のサリエ・ド・ベ
アルンの塩を含んだ湧水からつくられる塩が擦り込
まれます。続いて、肉は厚い塩の層で覆われ、塩漬け
貯蔵室に置かれます。

休息 : 低温多湿のもと
腿肉は冬の気候と同じ環境を維持した貯蔵室に吊る
され、低温で乾燥されます。

乾燥 : 梁に吊り下げ
腿肉は乾燥室のなかに置かれます。それは、味わい
や香り、まろやかさをゆっくりと高めるための長い熟
成のはじまりです。

パナージュ : 穏やかな乾燥のために
パナージュとは、腿肉の筋肉部分に豚の脂と小麦粉
を混ぜたものを塗る作業です。こうすることで、長い熟
成の間より穏やかに乾燥させることができるのです。

熟成 : 成熟のための時間
腿肉がすべての特性を身にまとい、まろやかな味わ
い、バランスのとれた塩味、繊細な香りといった個性
を見せることになる、最終的な工程です

検査 : 賞味される前に
熟成を終えると、品質を査定する専
門家により検査、評価がおこなわれ
ます。ジャンボン・ド・バイヨンヌ
をつくるには9～12ヶ月を要し
ます。

ローブリュ(バスク十
字) と“Bayonne” 
の文字
さまざまな段階の選
別に合格したジャン
ボン・ド・バイヨンヌ
のすべてにローブ
リュ(バスク十字)と
Bayonneの文字が
焼印されます。
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ジャンボン・ド・バイヨンヌの歴史
伝説によれば、ジャンボン・ド・バイヨンヌは思いがけ
ないできごとが重なって生まれたといわれます。ある
日狩りをしていたフォア伯爵ガストン・フェビュスが一
頭の猪を獲ろうとしましたが、傷ついた猪は逃げ去りま
した。数か月後、狩人はこの猪がサリエ・ド・ベアルンに
ある塩水の泉のなかで横たわっているのを見つけまし
た。そのときなんと猪は完璧な保存状態だったのです。
こうしてアドゥール河流域での塩漬けの伝統がはじま
ったとされています。

当初生ハムには、ジャンボン・ドルテズ、ジャンボン・ド・
ラオンタン、ジャンボン・ド・ガリスといった地域の名前
がついていました。生ハムは正確にはバイヨンヌで生
産されてはいませんでした。しかしながら、繁栄する港
をもつこの有名なバスク地方の都市から生ハムの輸
出や振興がされたことから、ジャンボン・ド・バイヨン
ヌという名称になったのです。16～17世紀ナバラ女王
ジャンヌ・ダルブレと子息の国王アンリ4世はジャンボ
ン・ド・バイヨンヌを好んで食卓に供していました。ふた
りは、1660年6月9日バスク地方のサン・ジャン・ド・リ
ュズで結婚したルイ14世と並んで、ジャンボン・ド・バ
イヨンヌ初の広報大使となりました。

アドゥール河流域の中心にて
ランド、ベアルン、ジェールの三地方の交差点に位置
し、ポー、オルテズ、エール・シュル・アドゥールの街か
ら数kmのところにあるアルザックは、アドゥール河流
域の田園風景、気候、農業や建築の偉大な伝統を見
事に象徴する村です。

サンチアゴ・デ・コンポステラへの巡礼路の途中、ジャ
ンボン・ド・バイヨンヌが塩漬けされる地域の中央に位

置するこの村には、活動を活性化させ、関連産業や地
方全体にとって有益な取り組みを主導し、ジャンボン・
ド・バイヨンヌの振興をはかるすべてがまとめて可能と
なる施設があります。

2002年12月に開館した、このアルザックの施設は、ジ
ャンボン・ド・バイヨンヌ協会の本部、教育研修・研究セ
ンター(PYRAGENA)、品質管理センター(ABIOC)、博物
館(ジャンボン・ド・バイヨンヌ館)で構成されています。

この施設は、1000年に渡って築かれてきた熟練の技
や歴史、食の喜びにもとづく、今日最も著名なこの地
方の産品のあらゆる活力を結びつけています。

大西洋からの湿った風

ピレネー山脈からの乾熱風(フェーン)

バイヨンヌ

ダックス

ポー

タルブ

Adour

ジャンボン・ド・バイヨンヌ - 
アドゥール河流域の歴史と気候の産品
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ジャンボン・ド・バイヨンヌ - 
バランスのとれた食事の証

ジャンボン・ド・バイヨンヌ摂取により食の楽しみと栄養バランスを同時に実現します。

ビタミンが特に豊富
ジャンボン・ド・バイヨンヌはビタミン B群が際立ち、な
かでもビタミン B1 をことのほか豊富に含んでおり、食
品のなかで最良のビタミンB1供給源のひとつです。 ビ
タミンB1は人間の代謝に重要な役割を果たし、神経系
の正常な機能を維持します。 ジャンボン・ド・バイヨン
ヌ 100g には、成人の1日あたりの推奨摂取量の70
～80％が含まれています。

良質の蛋白質がたっぷり 
ジャンボン・ド・バイヨンヌは貴重な蛋白源です。その
蛋白質含有量は、100gあたり23gに達します。また
150ｇのジャンボン・ド・バイヨンヌは、成人の1日あ
たりの蛋白質推奨摂取量の約70%にあたります。ジャ
ンボン・ド・バイヨンヌは殊に健康的な蛋白質・カロリ
ー比率を有しています。 豚肉の蛋白質の組成は人間
の身体を維持し成長させます。 

脂質
必須脂肪酸の供給源としてのジャンボン・ド・バイヨン
ヌの栄養価は、あまり知られていません。
 ジャンボン・ド・バイヨンヌの脂身に含まれているオ

メガ6多価不飽和脂肪酸は、正常なコレステロール値
を保ちます。
 ジャンボン・ド・バイヨンヌの脂身の半分は、健康に

よいオリーヴオイルの主な脂肪酸である オメガ9 オ
レイン酸からなります。
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ジャンボン・ ド・バイヨンヌ
が鼓舞

ジャンボン・ド・バイヨンヌはフランス南西地方のガストロノ
ミーの宝石であり、この地の食材の魅力を組み込む調理法
に尽きることのないインスピレーションをもたらしています。

薄切りに、辛味をきかせて
ジャンボン・ド・バイヨンヌのシフォナード(薄切り)

小売店で適量のジャンボン・ド・バイヨンヌを薄切りにしてもらいます。
食前酒とともに供すると喜ばれる一品となります。ジャンボン・ド・バ
イヨンヌの薄切りは前菜としても最適です。それだけでも、あるいは
レタスやトマトまたはメロンを添えていただきます。より手の込んだ
調理法としては、はじめにパンをトーストし、にんにくを擦りつけ、
続いてトマトの半割を果肉がしっかりつくように擦りつけます。オリ
ーヴオイルを振りかけ、挽いたエスプレット産唐辛子を軽くひとつ
まみ散らします。仕上げに、トーストの上にジャンボン・ド・バイヨン
ヌの薄切りをのせていただきます。おいしく爽やかな味わいです。

材料
ジャンボン・ド・バイヨンヌ薄切り
パン
オリーヴオイル
にんにく、トマト
挽いたエスプレット産唐辛子

スクランブルに、楽しんで
ジャンボン・ド・バイヨンヌのトマトとピーマン入り

バスク風オムレツ

ピーマンは皮を剥いて種を取り、細長く切ります。玉葱のスライス、
にんにく、皮を剥いて種を取ったトマト、輪切りした唐辛子とともに
大匙2杯の油で蒸し煮します。砂糖をひとつまみ加え、水気がなくな
るまで弱火でゆっくりと加熱してください。卵8個をかき混ぜ、軽く塩
味をつけます。ジャンボン・ド・バイヨンヌ4枚を鵞鳥の脂で2分間焼
き、冷めないよう保ち、残った鵞鳥の脂は野菜に注ぎ入れます。蒸し
煮した野菜を火からおろし、卵をかけます。弱火で3分間加熱し、野
菜と卵はふんわりするように混ぜ合わせます。

鵞鳥の脂1 匙
玉葱1 個、 にんにく1 片
パセリのみじん切り、卵8 個
油、砂糖、塩
ピーマン1 kg
トマト1 kg
唐辛子1個
ジャンボン・ド・バイヨンヌの薄切り4 枚

材料　4人分

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE  
ジャンボン・ド・バイヨンヌ協会 
Route de Samadet - 64410 ARZACQ - FRANCE
Tel.: +33 (0)5 59 04 49 35 / Fax: + 33 (0)5 59 04 49 39 
Email: jambondebayonne@jambon-de-bayonne.com
Website: www.jambon-de-bayonne.com

スマートフォンでジャンボン・ド・バイヨンヌ
のアプリを入手できます。

012399E_Bayonne2013_FichesA4_JAP_Exe.indd   5 25/02/14   17:18



ジャンボン・ド・バイヨンヌ
サリエ・ド・ベアルンの塩
歴史的な結びつき
ジャンボン・ド・バイヨンヌが塩漬けされる指定地域
は、大西洋とピレネー山脈の間に横たわるように位
置しています。その下層土の地質組成は、青銅器時
代から開発されてきた岩塩が豊富にあります。

サリエ・ド・ベアルンの塩は、「ジャンヌ・ドラアス王妃
の泉」を源とする塩を含んだ地下水を単に蒸発させる
だけという昔ながらの製法によって得られます。ポワ
ル･ド･セルと呼ばれる大型のフライパン状の平塩釜
で煮詰めただけなのです。それゆえこの塩は100%天
然であり、いかなる添加物も含んでいません。

サリエ・ド・ベアルンの塩は数百万年もの間ピレネー
山脈の地下深くにあり、海水の塩濃度の10倍を超え
る地下水のなかに保存されていました。

この塩水の比類なき薬効により1853年温泉が開
設され、年間数千人が治療のために訪れています。

伝統的な職人技によりつくられる粗塩は、純粋な白
色を呈し、IGPジャンボン・ド・バイヨンヌの製法仕様
書に則る塩漬けに用いられる唯一の塩です。

その繊細な味わいは、食通、偉大な料理人、伝統的
な塩漬け職人から高く評価されています。

*

**

* サリエ・ド・ベアルンの白塩

** 湧水から生まれる純粋な塩

HEAD OFFICE 本部 
ABIOPOLE - Route de Samadet
64410 ARZACQ - FRANCE
Tel.: +33 (0)5 59 04 49 35
Email: salines@sel-salies-de-bearn.com

PRODUCTION SITE 製塩所  
SALINES DE SALIES-DE-BÉARN 
64270 SALIES-DE-BÉARN - FRANCE
Tel.: +33(0)5 59 65 62 29
Website: www.sel-salies-de-bearn.com 
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ジャンボン・ド・バイヨンヌ -
認証された品質
ジャンボン・ド・バイヨンヌは、すべての製造
工程における厳格な仕様書と透明性を守っ
ていることが認証されています。

ジャンボン・ド・バイヨンヌ - 認証された品質

ジャンボン・ド・バイヨンヌに求められる要件
養豚、屠畜と解体、塩漬け、流通などすべての段階にお
いて、行政当局の認定を受けた仕様書には、厳しい管
理と検査項目が含まれています。それには以下のよう
な項目があります。
 ジャンボン・ド・バイヨンヌの生産に携わるすべての

業者の資格
  製造を管理するために業者がおこなう一連の自主検査
 ジャンボン・ド・バイヨンヌ協会の職員がおこなう関

連産業内検査
 独立した認証機関の専門職員がおこなう外部機関

の検査

生産の各段階において完全に透明な産業

非常に恵まれた飼育環境
飼育のための基幹施設整備や手法の改良によって、豚
の優れた遺伝的資質が最大限生かされ、個体識別や
追跡が確実におこなわれ、病気の予防計画が実施され
ます。飼育が大規模でないこと、この地方の飼育密度
が低いこと、さらには継続的な衛生の推進により、飼
育に最適な衛生状態を維持することが可能になります

ジャンボン・ド・バイヨンヌのトレーサビリティ
製造の各工程は単に記録に残されているだけでは
なく、その透明性が守られています。それにより、肉の

品質や衛生面での安全性が保証されているのです。
トレーサビリティにより熟成段階にあるひとつひとつ
の生ハムの経過を追うことができ、ジャンボン・ド・バ
イヨンヌの呼称を得るために不可欠な乾燥期間の下
限が遵守されているかを確認することができます。 識
別に必要となるすべての情報は、生ハムのラベル上に
表記されています
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