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Bayonner Schinken
Von Natur aus voll Charakter!

Bayonner  
Schinken  

als Chiffonnade

Zehn hauchdünne Scheiben Bayonner Schinken
Baguette-Brot

Olivenöl
Knoblauch - Tomaten

 Piment d’Espelette gemahlen,  
alternativ Chilipulver

Die gerösteten Brotscheiben zuerst mit 
einer Knoblauchzehe, dann mit einer 
halbierten Tomate einreiben, bis sich 
das Fruchtfleisch abgesetzt hat.
Mit Olivenöl beträufeln und mit einem 
Hauch Piment d’Espelette oder Chili- 
pulver würzen.
Zum Schluss je eine Scheibe Bayonner 
Schinken rosettenförmig auflegen. 
Bon Appétit!

Zubereitung:

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE

Route de Samadet - 64410 ARZACQ

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

Mehr Infos  
für Smartphones

Zutaten für 4 Personen: H E R K U N F T

SÜDWEST-
FRANKREICH
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Wissenswertes über den Bayonner Schinken

H E R K U N F T

SÜDWEST-
FRANKREICH

Auf Grund seiner langen Tradition und dem überlieferten Savoir-Faire bei der Pökelung 
der Schinken wurde dem Bayonner Schinken im Jahre 1998 das GGA-Gütesiegel 
(GGA = Geschützte Geografische Angabe) verliehen, das Qualität und Ursprung dieses 
Produktes garantiert.

• Für den Bayonner Schinken wird ausschließlich Schweinefleisch aus südwest- 
französischer Aufzucht mit Maisfütterung verwendet.

• Gepökelt wird der Schinken mit speziellem Quellsalz, dem weißen Salz aus  
Salies-de-Béarn.

• Pökelung und Reifung finden nur im Adour-Becken in Südwestfrankreich statt, 
das sich vom Atlantik bis zu den Pyrenäen erstreckt. Hier ist der Bayonner Schinken 
während der Reifung den besonderen klimatischen Bedingungen ausgesetzt, die ihm 
seinen einzigartigen Charakter verleihen.

• Als Nachweis für die Echtheit wird in die Schwarte der Schinken das baskische Kreuz 
Lauburu eingebrannt, das in schwarz und rot auch auf dem Etikett abgebildet ist.

Bayonner Schinken  
Geschützte Herkunft und zertifizierte Qualität 

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Zwiebel und Schalotte hacken und in der 
Pfanne glasig dünsten.
Die Paprikaschoten in Würfel schneiden 
und zugeben, anschließend bei mittlerer 
Hitze etwa 5 Minuten dünsten.

D ie  i n  S t re i f en  geschn i t t enen 
Schinkenscheiben unterheben und das 
Öl vorsichtig einrühren. Weitere 10 Minuten 
dünsten.
Eine Tarte-Form mit dem Teig auslegen 
und die Masse darauf verteilen. Mit dem 
zerbröselten Schafskäse bestreuen, pfeffern 
und etwa 15 Minuten im Ofen garen.
Heiß servieren.

Zubereitung :

Mürbeteig
5 Scheiben Bayonner Schinken

2 Paprikaschoten (rot, gelb oder grün)
1 große Zwiebel

1 Schalotte
150g Schafskäse

Salz, Pfeffer, Öl

Bayonner Schinken-Tarte
mit Paprika

Den Backofen auf 180° C vorheizen. 
Zwiebel in dünne Scheiben schneiden, 
Tomate ebenfalls in Scheiben schneiden. 
Die Brotscheiben rösten und mit einer 
Knoblauchzehe einreiben, mit schwarzer 
Olivenpaste bestreichen und jeweils mit 
einer Scheibe Bayonner Schinken, 3-4 
Tomatenscheiben und 3–4 Zwiebelringen 
belegen.
Den Mozzarella in dünne Scheiben 
schneiden und auf den Brotscheiben 
verteilen. Schnittlauch und Basilikum 
hacken und darüber streuen. Leicht pfeffern 
und etwa 5 Minuten im Ofen überbacken.

Zubereitung :

Überbackene  
Brotscheiben mit  
Bayonner Schinken

Zutaten für 1 Person :

2 Scheiben dunkles Baguette-Brot
2 Scheiben Bayonner Schinken

1 Knoblauchzehe
schwarze Olivenpaste

1 Tomate
1 Zwiebel

Mozzarella
Schnittlauch

Basilikum
Pfeffer

Zutaten für 4 Personen:
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