
DossierDossier
t

20 n° 237 mai 2016

Pérenniser le jambon de Bayonne 

RPO237-DOS-BAYONNE-INTRO-AVENIR-LEAD.indd   20 22/04/2016   18:34RPOA0237_020_BH428168.pdf



P23  Une production de jambon contractualisée entre éleveurs  
et salaisonniers Améliorer la qualité des produits finis

P24  Le jambon de Bayonne s’arme pour l’export  
Rayonner au-delà de l’Hexagone

P26  Le Consortium a pris le contrôle de la saline de Salies-de-Béarn 
Répondre au cahier des charges

P28  Un process moderne inspiré des méthodes ancestrales  
Visite de la station Pyragéna d’Arzacq 

D

n° 237 mai 2016 21

histoire du jambon de Bayonne est 
un succès. Avec une IGP obtenue 
en 1998, la production s’établit 
aujourd’hui à 1,2/1,3 millions de 
pièces satisfaisant au cahier des 
charges (lire en page suivante). Voilà 

le fruit d’une volonté de la 
!lière porcine aquitaine 
et de son interprofession, 
l’Inpaq, dirigée par Bernard 
Dupont qui n’a eu de cesse 

de rechercher de la valeur ajoutée en 
« capitalisant » sur l’origine géographique 
avec le jambon de Bayonne et le porc 
du Sud-Ouest.
Mais la région n’échappe pas à deux 
phénomènes : la diminution de la pro-
duction et la concentration des élevages.
Bertrand Ecomard, secrétaire général du 
Consortium jambon de Bayonne précise : 

L’IGP jambon de Bayonne est le fruit d’une filière aquitaine 
structurée qui a trouvé dans la démarche un moyen  
de valoriser la production locale. Mais le Consortium  
doit aujourd’hui préparer un avenir marqué par une baisse  
de production locale annoncée.

jambon de Bayonne 

« Les trois anciennes régions administratives 
du Sud-Ouest – Aquitaine, Midi-Pyré-
nées et Poitou-Charentes — représentent 
9 % de la production porcine nationale, 
comptent 950 éleveurs spécialisés pour 
une production de 1,6 million de porcs. 
Mais le nombre d’élevages « référencés » 
Bayonne continue de chuter. En Aqui-
taine, ils n’étaient plus que 319 en 2015 
contre 338 en 2014 (- 5,6 %) contre 857 
en 1999. »
Et sans action spéci!que, la tendance se 
poursuivra et la région ne produira pas 
assez de porcs pour approvisionner la 
!lière à l’horizon 2020. C’est en tout cas 
la conclusion d’une étude conduite par 
le cabinet Phylum pour l’Inpaq en 2015. 
Sur le bassin de production du jambon 
de Bayonne et du porc du Sud-Ouest, la 
tendance actuelle se poursuit, en 2020, 
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PERSPECTIVES DE PRODUCTION DE PORCS 
DANS LE SUD-OUEST

Source : Phylum, juin 2015
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L’élevage risque 
de devenir le maillon 

faible de la fi lière
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D le nombre de places d’engraissement 
passera à 523 000 places (contre près 
de 600 000 en 2015) et le nombre de 
porcs produits à 1,3 million (contre 
1,5 en 2015).
À l’inverse, les perspectives de déve-
loppement du jambon de Bayonne 
existent, selon les responsables. Sur le 
marché intérieur, la demande est là. 
La consommation de jambons crus en 
France est de 65 000 tonnes par an, alors 
que la production est de 45 000 tonnes, 
dont 20 % (9 000 tonnes) de Bayonne. 
« Il reste donc 20 000 tonnes que nous 
importons, essentiellement d’Espagne et 
d’Italie, avec le Parme, le Serrano… et 
des jambons de pays sans appellation », 
calcule le secrétaire général. Le déve-
loppement de la production de Jambon 

de Bayonne s’inscrit aussi à l’export. 
Aujourd’hui, ce sont plus de 110 000 
jambons qui sortent de nos frontières, 
en Europe, essentiellement (la Belgique 
est le premier marché export) mais 
aussi vers le Canada, le Japon, etc. Les 
ambitions sont affichées : parvenir à 
15 % de volumes exportés, en Europe, 
mais aussi vers les pays tiers. « 70 % de 
notre production répond aux exigences 
sanitaires des pays tiers » a#  rme Bertrand 
Ecomard, annonçant l’ouverture en cours 
ou à venir de nouveaux marchés comme 
la Chine, les USA…

Production en Sud-Ouest et salaison dans le bassin 
de l’Adour

L’IGP précise que les porcs destinés 
à la fabrication des jambons 
de Bayonne sont produits, abattus 
et découpés dans une zone comprenant 
22 départements du Sud-Ouest, dans 
les anciennes régions administratives 
Aquitaine, Midi-Pyrénées, 
Poitou-Charentes et quelques 
départements limitrophes. Les porcs 
doivent remplir certaines conditions 
d’élevage (alimentation avec du 
maïs à grain denté…) et de qualité 
de carcasse (poids de jambon, G2…).
La transformation en revanche 
est réservée aux entreprises 
implantées dans le bassin de l’Adour 
(Pyrénées-Atlantiques, et cantons 
limitrophes des Landes, du Gers 
et des Hautes-Pyrénées), tout comme 
le sel exclusivement en provenance des 
salines de Salies de Béarn (lire p. 26).
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1DAVID DUTOYA, PIERRE-YVES ALIFAT, 
 directeur adjoint et BERTRAND 
ECOMARD, secrétaire général du 
Consortium du jambon de Bayonne, 
dans la boutique dédiée à Arzacq.

Source : Inpaq

Face à ces challenges, c’est donc bien 
« l’élevage » qui risque d’être le maillon 
faible de la ! lière du Sud-Ouest. L’Inpaq 
entend bien ne pas subir la tendance 
annoncée et mettre en œuvre les moyens 
nécessaires pour maintenir la production, 
voire la développer. Cela passe par des 
moyens ! nanciers, bien entendu, avec 
l’objectif d’accompagner la création de 
60 000 places d’engraissement en cinq ans 
(40 000 au minimum pour viser le main-
tien de la production actuelle). « Soit un 
investissement de 57 millions d’euros et un 
besoin en fonds de roulement de 56 mil-
lions d’euros », calcule le dirigeant de la 
! lière. Le consortium a donc sollicité 

les di$ érents partenaires pour abonder 
dans ce fonds : les privés – « investisseurs 
intéressés au développement de la " lière 
sans lien direct avec un projet, ainsi que les 
" lières portant les projets (groupements, 
abatteurs, fabricants d’aliment…), ainsi 
que le conseil régional ». Au total, les 
1,2 million d’euros nécessaires seraient 
ainsi fournis à hauteur de 500 000 € par 
le conseil régional, 450 000 € par les in-
vestisseurs d’intérêt général et 250 000 € 
par les ! lières. En mars, les responsables 
jugeaient que « la levée de fonds était en 
bonne voie ». Une société spéci! que, 
Arpaq Investissement, récemment créée, 
porte le projet. p Claudine Gérard
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Le 26 mai 2015, le poids minimum 
des jambons « bayonnables » est 
passé de 8,5 à 9,5 kg, et la durée de 

séchage minimum a été portée à neuf 
mois, contre sept mois auparavant. Deux 
mesures prises dans le but d’améliorer 
la qualité des produits ! nis. Pour que 
la production puisse répondre à cette 
évolution, la gamme de poids a évolué, 
passant de 80-105 kg à 85-110 kg sur les 
deux régions Aquitaine et Midi-Pyré-
nées. « L’alourdissement des carcasses va 
dans le sens d’une meilleure couverture 
en gras des jambons », souligne Patrick 
Le Foll, le directeur de Fipso, qui abat 
12 500 porcs chaque semaine dans le 
Sud-Ouest, et fournit chaque année 
450 000 jambons à la ! lière Bayonne. 
Cette évolution n’a pas été pour dé-
plaire aux éleveurs. « Elle nous a permis 
d’optimiser nos places d’engraissement, 
et de mieux valoriser l’aliment fabriqué 
pour la plupart d’entre nous à la ferme », 
souligne Guillaume Cassagneau, éleveur 
à Escoubès (Pyrénées-Atlantiques) et 
administrateur Fipso.

Jusqu’à six centimes de plus-value 
par kilo de carcasse

Les salaisonniers paient une cotisation 
sur chaque jambon de Bayonne fabri-
qué, dont une bonne partie est destinée 
aux éleveurs, la di" érence étant utilisée 
pour la promotion du produit. Tant que 
la cotation MPB est inférieure à 1,20 €/
kg de carcasse, les salaisonniers cotisent 
30 c/kg de jambon qu’ils achètent. Chez 
Fipso, cette somme est abondée par un 

Une production de jambon contractualisée 
entre les éleveurs et les salaisonniers

Les éleveurs du Sud-Ouest adaptent leur production 
pour répondre au cahier des charges du jambon de Bayonne. 
En contrepartie, ils perçoivent une plus-value fi nancée par 
les salaisonniers, qui cotisent en fonction du cours au MPB 
jusqu’à 30 c/kg de jambon acheté.

complément versé par la coopérative à 
ses adhérents sur ses fonds propres, de 
manière à mieux rémunérer les carcasses 
qui sont dans le cœur de gamme recher-
ché. Ainsi chaque éleveur Fipso agréé 
Bayonne perçoit 6 c/kg de carcasse dont 
le poids est compris entre 95 et 105 kg, et 
une plus-value à un niveau moins élevé 
pour les carcasses dans les gammes de 
poids 90-95 kg et 105-110 kg. La coti-
sation des salaisonniers, et donc la plus 
value perçue par les éleveurs, baissent 
progressivement quand le cours au MPB 
augmente (voir tableau). Une cotisation 
variable qui satisfait apparemment les 
deux maillons concernés de la ! lière. 

« Obtenir une plus value maxi-
male quand les cours sont bas 
est une aide appréciable pour 
les éleveurs », souligne Joël 
Ferrand, président de Fipso 
et éleveur à Vidou, dans les 
Hautes-Pyrénées. « On peut 
considérer qu’il s’agit de la pre-
mière contractualisation mise 

1LA GAMME DE POIDS DES CARCASSES 
 a récemment été alourdie pour 
améliorer la qualité des jambons 
de Bayonne.

1PATRICK LE FOLL, DIRECTEUR GÉNÉRAL 
DE FIPSO ET FRÉDÉRIC TESTUD, 
DIRECTEUR COMMERCIAL FIPSO 
INDUSTRIES.  « On peut considérer 
qu’il s’agit de la première 
contractualisation mise en place 
en France entre les éleveurs 
et l’aval de la production. »

en place en France entre les éleveurs et 
l’aval de la production », fait remarquer 
Patrick Le Foll.

Fixer la production de jambons dans 
le bassin de l’Adour

Pour Fipso, le jambon de Bayonne est 
essentiel dans l’équilibre des comptes 
de son outil industriel. « En cantonnant 
la zone de transformation au bassin de 
l’Adour, il a permis à nos clients salai-
sonniers de pérenniser et de développer 
leur activité ». L’image de marque du 
produit, cultivée par les campagnes de 
promotion orchestrées par le Consortium 
du Jambon de Bayonne a permis de his-
ser le produit au niveau des meilleures 
ventes en France, aux côtés des leaders 
que sont les jambons secs espagnols et 
italiens. « Nous voulons faire aujourd’hui 
du développement à l’étranger, sur des 
marchés à plus forte valeur ajoutée, où les 
produits français sont considérés comme 
des produits de luxe ». Ces marchés — 
Japon, Chine, USA — sont di$  ciles à 
pénétrer et nécessitent des agréments 
draconiens qui concernent tous les 
maillons de la ! lière. « Nous sommes les 
seuls abatteurs en France avec Héna!  à 
avoir obtenu l’agrément USDA qui permet 
aux salaisonniers d’exporter nos produits 
aux États-Unis », indique Patrick Le Foll. 
Aujourd’hui, 25 000 jambons issus des 
élevages adhérents Fipso ! nissent dans 
les assiettes américaines. « L’objectif à 
court terme de nos clients salaisonniers 
est de multiplier ce chi! re par deux », 
conclut-il. p D. P.

LA CONTRIBUTION DES 
SALAISONNIERS À LA PRODUCTION

Prix du porc base MPB Contribution (€/kg de jambon)

< 1,20 €/kg 0,30 €/kg
De 1,20 à 1,40 €/kg 0,20 €/kg
De 1,40 à 1,60 €/kg 0,10 €/kg
> 1,60 €/kg 0,06 €/kg
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Le jambon de Bayonne 
s’arme pour l’export

Deux médailles au 
Concours agricole de 
Paris ont cette année 
récompensé le jambon 
de Bayonne. Un atout 
pour rayonner davantage 
au-delà de l’Hexagone.

U
ne médaille d’or pour la Mai-
son du jambon de Bayonne à 
Arzacq (Pyrénées-Atlantiques), 
une de bronze pour la maison 
Pierre Oteiza aux Aldudes 

(Pyrénées-Atlantiques) ; le Concours 
général agricole a été fructueux pour le 
jambon de Bayonne. Ces récompenses 
sont un bon moyen de mettre en avant 
ses qualités de charcuterie tradition-
nelle. Le jambon de Bayonne subit la 
concurrence des jambons de Parme 
et d’Aoste, du Serrano espagnol et des 
jambons de pays sans appellation. Il 
avait donc besoin de redorer son blason 
et de communiquer sur ses qualités. 
Entre 1998 et 2008, le Consortium du 
jambon de Bayonne s’est employé à re-
conquérir d’abord le marché national. 
Un investissement de dix millions d’euros 
a permis de redynamiser la zone et de 
développer une communication fondée 
sur la qualité du produit. Parallèlement, 
les méthodes de fabrication ont évolué 
vers une diminution des taux de sel et 
de salpêtre, plus conformes aux attentes 
du consommateur.

À la conquête de l’international
Depuis 2010, l’objectif du consortium 
est de partir à la conquête du marché 
international et de parvenir à 15 % de la 
production exportée. En 2013, 110 160 
jambons de Bayonne ont été exportés, 
pour un chi" re d’a" aires de neuf millions 
d’euros. L’essentiel de ces exportations 

concerne l’Europe et particulièrement 
la Belgique.

De belles actions de communication
Hors d’Europe, le Canada et le Japon, 
par exemple, apprécient le produit. Il 
surfe sur la vague du prestige rattaché 
aux produits français, d’autant plus qu’il 
voisine souvent avec le champagne, le 
bordeaux, etc. Il espère conquérir aussi 
les marchés chinois et américain. « Il 
y a un beau potentiel à développer », 
a#  rme Bernard Dupont, président du 
Consortium du jambon de Bayonne. 
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1PRÉSENTÉ DANS DES CHISTERA,  entouré des couleurs régionales, le jambon de Bayonne 
met en avant son ancrage dans un territoire et sa fabrication traditionnelle comme 
ici, au dernier Salon de l’agriculture à Paris...

Il est pour cela indispensable d’obtenir 
un agrément spécial. Les Américains 
ont en e" et des exigences particulières 
et la traçabilité doit être mise en œuvre 
animal par animal. Dans cette optique, 
un partenariat au long cours a été mis en 
place avec les services vétérinaires. Mais 
au-delà, que ce soit sur le plan légal ou 
sur celui de la communication, il faut 
« comprendre la logique américaine, 
qui implique beaucoup de formalisme ». 
Aujourd’hui, trois établissements de la 
$ lière jambon de Bayonne ont o#  cielle-
ment reçu leur agrément sanitaire par les 
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États-Unis : Pyragena, Haraguy-Jambon 
de Bayonne et Fipso Industrie.
Parce qu’il espère séduire ensuite la 
Corée, Taïwan, le Mexique… le jam-
bon de Bayonne communique en trois 
dimensions, notamment en invitant 
aux fêtes de Bayonne les principaux 
importateurs et en travaillant avec 
d’autres produits régionaux. Mais aussi 
en participant activement à des salons 
internationaux. En 2015, le consortium 
était bien présent au Sial de Shanghai, 
au Fancy Food Show de New York ou 
au salon allemand Anuga de Cologne. 
Et des délégations étrangères en prove-
nance de Chine, de Corée et du Japon 
ont été reçues à Arzacq pour découvrir 
l’histoire et la fabrication du jambon de 
Bayonne. En 2016, plusieurs salons font 
déjà partie du programme, en Europe 
et aux États-Unis. p Emmanuelle Bordon

IN
PA

Q

1AU SALON FANCY FOOD CHAIN DE NEW YORK, 
 en 2015, Bernard Dupont, président 
du Consortium du jambon de Bayonne, 
avec Arianne Daguin, « grande 
ambassadrice de la gastronomie du 
Sud-Ouest aux États-Unis ».

7LA STATION PYRAGENA D’ARZACQ  a reçu 
son agrément de l’USDA en 2015 pour 
pouvoir exporter vers les États-Unis.

ÉVOLUTION DES EXPORTATIONS DE JAMBONS DE BAYONNE

Source : Inpaq
En 2014, la perte d’un important marché avec une chaîne de distribution a fait baisser
les volumes exportés qui n’ont, par ailleurs, cessé de progresser depuis 2008.

Les Salaisons de l’Adour voient leur 
croissance au-delà des frontières
Aux Salaisons de l’Adour, 
une petite entreprise tar-
baise implantée au pied des 
Pyrénées, 100 000 jambons sont 
salés et séchés chaque année. 
Parmi eux, 85 % portent l’estam-
pille « jambon de Bayonne ». 
L’entreprise mise sur des produits 
de qualité, dont la durée de sèche 
est d’un an minimum. Le process 
industriel permettant d’obtenir ces 
produits haut de gamme est rigou-
reux. « La température et l’hygro-
métrie de nos saloirs et nos salles
de séchage sont contrôlées par infor-
matique, ce qui permet de reconsti-
tuer arti" ciellement les conditions 
climatiques propices à la fabrication 
des jambons », souligne Morgane 
Olla, responsable qualité aux Salai-
sons de l’Adour. Pour assurer
son développement, l’entreprise 
mise sur la vente aux pays tiers. 
« Nous exportons 15 % de notre 
production », indique Jean-Ronan 

Phalip, associé à son frère et
ses parents dans l’entreprise fami-
liale. « Ces marchés dégagent plus 
de valeur ajoutée que le marché 
français. C’est pourquoi nous vou-
lons augmenter sa part à 20 %».
Les jambons s’exportent au Japon, 
en Corée du Sud, à Taïwan, au 
Canada et depuis peu aux USA, 
grâce à l’agrément USDA obtenu 
en 2015. Pour être présent sur
ces marchés, Jean-Ronan Pha-
lip pro$ te de la dynamique 
du Consortium du jambon de 
Bayonne qui l’assiste dans ses mis-
sions de prospection lors de salons 
professionnels à l’étranger, ou bien
à l’occasion des fêtes de Bayonne 
pendant lesquelles les clients 
étrangers sont invités. « La France 
dégage à l’étranger une image de 
produits de luxe. Aux côtés des 
grandes marques de couture ou de 
parfum, le jambon de Bayonne peut 
en pro" ter », conclut-il. p D. P.
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Le Consortium a pris le contrô le 
de la saline de Salies-de-Béa rn

Seule source de sel produite dans le bassin de l’Adour, comme 
l’exige le cahier des charges du jambon de Bayonne, la saline de Salies-de-Béarn 
a été sauvée par le Consortium qui en est devenu propriétaire en 2011.

C
’est un des points clés du cahier 
des charges de l’IGP : les jam-
bons de Bayonne doivent être 
préparés avec du sel provenant 
du bassin de l’Adour. Pour 

1,2 million de jambons à saler, à raison 
d’1 kg de sel par pièce, il faut donc assurer 
l’approvisionnement de 1 200 tonnes 
de sel de qualité. En 2011, sur les deux 
salines possibles, l’une ferme (Bayonne). 
L’autre est en piètre état. Cette dernière 
saline, située à Salies-de-Béarn, produit 
avant tout de l’eau salée pour alimenter 
les thermes. Le sel « excédentaire » n’est 
qu’un sous-produit. Le Consortium 
décide de faire l’acquisition de cette 
saline et d’engager 3 millions d’euros 

de travaux nécessaires pour mettre en 
valeur ce sel « 100 % naturel ».

L’eau se charge de sel 
dans les gisements profonds

Son histoire est joliment racontée dans le 
musée qui jouxte la saline. Elle remonte 
à 250 millions d’années, alors que la mer 
était présente dans cette région. Les 
dépôts salés ont constitué un gisement 
dont se chargent les eaux souterraines. 

1LA COLLECTE DU SEL  issu du chauffage de l’eau de source d’Oraàs dans deux 
immenses « poêles à sel » se fait d’avril à octobre.

3PIERRE-YVES ALIFAT, DIRECTEUR ADJOINT 
DU CONSORTIUM,  devant l’une des plaques 
du musée qui retrace l’histoire du site 
depuis le Néolithique.

En particulier une source, celle Reine-
Jeanne d’Oraàs, située à 70 m de profon-
deur et à 8 km de Salies-de-Béarn, qui 
a"  che un taux de sel de 300 g/l, « soit 
une concentration supérieure à celle de 
la mer Morte », souligne Pierre-Yves 
Alifat, directeur adjoint du Consortium. 
Ce qui justi# e que cette eau, acheminée 
par canalisation sur le site, soit dans un 
premier temps dessalée par chau$ age 
dans des « poêles » à sel, aujourd’hui 
chauffées par électricité à 83  °C. Il 
résulte de cette évaporation d’une part 
des « eaux-mères », « un concentré 
d’eau thermales aux vertus médicinales 
(gynécologie) et vétérinaires (aplombs 
des chevaux de sport) et d’autre part 
un sel 100 % naturel dont les propriétés 
hygroscopiques favorisent la pénétration 
dans les produits, et en particulier dans 
les jambons. »
Le site produit aujourd’hui environ 
2 600 tonnes de sel, dont la moitié est 
utilisée pour les jambons, l’autre vendue 
à des salaisonniers. Le site produit aussi 
la fameuse « " eur de sel », ces cristaux 
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LE SALON INTERNATIONAL 

DES PRODUCTIONS ANIMALES

info@space.fr
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SPACE : le seul Salon qui vous propose une offre complète 
pour toute la fi lière porcine.

Plus de 1 400 exposants répartis 
dans 11 halls, et en air libre.

Plus de 106 000 visiteurs 
professionnels attendus, 

dont plus de 15 000 internationaux.

Plus de 700 animaux en présentation.

Une surface nette d’exposition supérieure
à 156 000 m2.
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dont 87 internationaux.
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Le Consortium a pris le contrô le 
 de Salies-de-Béa rn

#ns qui apparaissent à la surface de la poêle à sel et 
sont collectés à la main au moyen d’épuisettes. La 
boutique créée sur le site met en avant ces produits 
en petits conditionnements très marketés destinés 
aux particuliers qui peuvent aussi visiter le musée, 
un très bel espace didactique qui explique que, « dès 
l’âge de bronze, les hommes se sont sédentarisés ici, 
au plus près de ce trésor ». p Claudine Gérard

3LES PROPRIÉTÉS HYGROSCOPIQUES 
DU SEL GROS  favorisent sa 
pénétration dans les jambons, 
première étape de la fabrication 
du Jambon de Bayonne..

7LE SEL  est stocké en vrac dans des silos  
de 300 m3 mais aussi en sacs  
pour les salaisonniers et en différents 
conditionnements pour la table.
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Un process moderne inspiré des méthodes 
ancestrales

Autrefois, la fabrication du jambon de Bayonne était rythmée 
par les saisons, les variations de la température extérieure et le bénéfi ce du fameux foehn, 
ce vent chaud et sec du Sud venant d’Espagne. Aujourd’hui, le procédé de fabrication, 
en salles contrôlées, reproduit ces principales étapes. Visite à la station Pyragéna(1) d’Arzacq, 
avec Florent Dubaquier, manager opérationnel.              Claudine Gérard

1 Le salage « à la froidure 
hivernale »

Le repos au frais

L’étuvage et le séchage

2

3

3CHAQUE JAMBON  est 
vigoureusement 
frotté au sel des 
salines de 
Salies-en-Béarn 
(voir page 26).

7COMME EN HIVER,  les 
jambons sont placés 
à une température 
de 4 °C. Au cours 
de cette phase qui 
dure deux mois, 
ils sèchent et se 
stabilisent.

7LES JAMBONS  sont 
placés « comme 
près de la 
cheminée » 
à 22-24 °C 
pendant environ 
une semaine, 
puis en salle de 
séchage à 14 °C 
« comme à la 
poutre » pour 
garder saveur 
et moelleux.

Le panage et l’affi nage4
7AU BOUT DE SIX MOIS,  les jambons sont 

pannés par l’application d’une couche 
de graisse de porc et de farine sur la 
partie musculaire. L’affinage est réalisé 
à 15-16 °C jusqu’à environ neuf mois 
d’âge, période pendant laquelle 
les arômes se développent. 
À l’issue de cette phase, chaque jambon 
est sondé pour s’assurer d’absence 
de problème olfactif avant expédition 
et consommation.

Le marquage « Bayonne »5
3LE SCEAU « BAYONNE » 

 est apposé au fer sur 
chacun des jambons 
ayant passé le cap 
des contrôles.

(1) Station de recherche et d’expérimentation à Arzacq. Son objectif est de réaliser des essais sur les aspects 

technologiques, innover et vulgariser les technologies de transformation par des actions de formation et de 

communication.
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