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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 268/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,JPoulet du Bourbonnais”
Nr UE: PDO-FR-02865-13.9.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Poulet du Bourbonnais”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
,Poulet du Bourbonnais” pochodzi z krzyzéwki koguta rasy ,bourbonnais”:
— z kurg rasy ,bourbonnais”

— albo kura gatunku ustgpujacego, co umozliwia ujawnienie si¢ fenotypu koguta w produktach z niego otrzyma-
nych.

Masa tusz wynosi co najmniej 1,4 kg w przypadku tusz czg$ciowo patroszonych i co najmniej 1,2 kg w przypadku
tusz gotowych do obrdbki termicznej z glowa i kryzg, z koficzynami lub bez, lub co najmniej 1,1 kg w przypadku
tusz gotowych do obrébki termiczne;j.

Tusza ma charakterystyczny ogélnie wydluzony wyglad. Grzebiet jest wydatny. Migso filetéw jest jasne i zwarte. Migs-
nie n6g sa zwarte. Tusze majg duzg ilo$¢ migsa, a tuczenie sprawia, ze kos¢ grzbietowa jest niewidoczna. Skéra ma
szczegOlnie delikatng konsystencje i drobng ziarnisto$¢, ttuszcz migdzymig$niowy czerwonych migsni jest dobrze roz-
winiety, a tluszcz podskérny, gesty i zwarty tworzy pokrywe réwnomiernie roztozong na grzbiecie.

Kurczeta poddawane ubojowi sg prezentowane w calosci jako produkt $wiezy, albo w postaci tusz czg¢Sciowo patro-
szonych (z podrobami, glowa, kryza i koficzynami), albo w postaci gotowej do obrobki termicznej z glowa, kryza
i koficzynami, albo w postaci gotowej do obrobki termicznej z glowa i kryza lub w kawalkach.

U wypatroszonego drobiu samce sg prezentowane z widoczng strong grzbietows, przy czym konczyny spoczywaja na
skrzydlach, podczas gdy samice s3 prezentowane z widoczng powierzchnig brzuszng, z koficzynami odwréconymi
w kierunku tylnej czesci korpusu.

W kawatkach jest prezentowany jako:
— Filet: masa piersiowa z przylegajaca skora lub bez,

— Klatka piersiowa: filet z koscia, skladajacy sie z grzebienia mostka, zeber i skrzydel z przylegajaca skorg, prezento-
wany w calosci lub podzielony na dwie czesci,
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— Udziec: ko$¢ udowa, piszczelowa i strzatkowa razem z otaczajaca masg migSniowa i z przylegajaca skora,

— Mieso z udka: noga bez kosci,

— Supréme: potowa klatki piersiowej z pierwszym czlonem przylegajacego skrzydla wraz ze skorg.

Po obrébce termicznej na ,Poulet du Bourbonnais” ukazujg si¢ pozytkowane czerwone migsnie i mig$nie bladobiate
z tluszczem podskérnym. Ma intensywny i utrzymujgcy sie zapach. Jego konsystencja przed degustacja jest jedrna

i zwarta, a w ustach — jedrna i rozptywajaca si¢. Ma intensywny i trwaly smak z charakterystycznym posmakiem
wywaru drobiowego. Paleta smakéw jest wywazona i nie wykazuje nadmiernej kwasowosci ani goryczy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Oprécz zasobéw pochodzgcych z wybiegu, dawka pokarmowa kurczgt ma nastepujacy sklad, w suchej masie, w sto-
sunku do catkowitej masy paszy:

— w okresie poczatkowym — od pierwszego do najpdzniej 34. dnia: co najmniej 50 % ziaren zboz.
— W okresie tuczu, tj. najpdzniej od 35. dnia do uboju: co najmniej 70 % ziaren zb6z.

— Najpéiniej od 86. dnia chowu minimalna zawarto$¢ ziaren zboz w paszy wynosi 70 % z dodatkiem 9-11 % prze-
tworéw mlecznych i 1-3 % drozdzy piwnych.

Surowce i dodatki dopuszczone w zywnosci s3 wyszczegdlnione w wykazie pozytywnym.
Pasza nie zawiera GMO.

Dréb ma codzienny dostep do trawiastego wybiegu z drzewami najpdzniej od 42. dnia odchowu do rozpoczecia
okresu tuczu konicowego.

Tucz koficowy w zamknigciu przeprowadza si¢ w ciagu co najmniej ostatnich dwdch tygodni przed ubojem i naj-
wezesniej od 87. dnia, nie przekraczajac trzech tygodni.

Wszystkie ziarna zb6z pochodza z obszaru geograficznego i stanowia co najmniej 67 % diety ,Poulet du Bourbon-
nais”. Nie wymaga si¢, aby pozostale surowce pochodzily z obszaru geograficznego, poniewaz obszar ten nie posiada

wystarczajacych zasobow rolnych. Fakt, Ze mniejszo$¢ paszy nie pochodzi z obszaru geograficznego, nie zmienia
wiasciwosci produktu.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Narodziny pisklat, chéw i ub6j ,Poulet du Bourbonnais” odbywaja sie na obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Krojenie i pakowanie ,Poulet du Bourbonnais” odbywa si¢ na obszarze geograficznym. Wyglad kawalkow jest zgodny
z kryteriami prezentacji klasy A.

Obowigzek przeprowadzenia tych etapoéw na obszarze geograficznym jest niezbedny, aby:
— zachowac cechy jakosciowe poprzez szybki rozbidr, w ciaggu maksymalnie 72 godzin od uboju. Migso szybciej
poddane rozbiorowi jest mniej suche, ma bardziej elastyczne $ciggna i migénie, co przeklada si¢ na jego lepsza

jakos¢. Te krotkie odstepy czasu zapobiegaja nadmiernemu dojrzewaniu migsa, ktore obnizyloby jako$¢ produktu;

— zagwarantowal indywidualng identyfikowalno$¢ za pomoca systemu indywidualnych numerdéw identyfikacyjnych
dla kazdej jednostki sprzedazy, poprawiajac w ten sposéb kontrole monitorowania;

— zapewni¢ gruntowne umiejetnosci recznego rozbioru dostosowane do anatomii poszczeg6lnych tusz.

Obowiazek ten nie ma zastosowania do rozbioru i pakowania w celu bezpos$redniej sprzedazy w rozumieniu rozpo-
rzgdzenia (UE) nr 1169/2011.
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3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Niezaleznie od informacji wymaganych przepisami prawa w odniesieniu do etykietowania migsa drobiowego, na ety-
kietach produktéw objetych ChNP ,,Poulet du Bourbonnais” umieszcza si¢ nastgpujace informacje:

— nazwe oznaczenia i symbol ChNP Unii Europejskiej w tym samym polu widzenia,
— indywidualny numer identyfikacyjny.

W przypadku drobiu sprzedawanego w calosci na etykiecie podaje si¢ réwniez nazwe hodowcy i gminy, w ktdrej dréb
byl hodowany.

Etykieta z nazwg produktu musi by¢ wysrodkowana po widocznej stronie calej sztuki drobiu lub jednostki sprzedazy
migsa w kawatkach.

Etykieta z nazwg produktu umieszczana na kazdej sztuce drobiu i na kazdej jednostce sprzedazy migsa w kawalkach
jest zgodna ze wzorem okre$lonym przez grupe, ktéry:

— zawiera przedstawione ponizej logo ,Poulet du Bourbonnais”, ktérego najdtuzsza 0§ mierzy co najmniej:
— 10 cm w przypadku calej sztuki drobiu;

— dwie trzecie szerokosci etykiety w przypadku kawatkow;

— jest ono zgodne z kodem barwnym herbu Burbonii, a mianowicie niebieskim, czerwonym i z6ttym, do ktérych
dodano biel.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje nastgpujace obszary w departamencie Allier:

Cale kantony: Bellerive-sur-Allier, Commentry, Cusset, Moulins-1, Moulins-2, Saint-Pourcain-sur-Sioule, Souvigny,
Vichy-1, Vichy-2, Yzeure

Oraz gminy Andelaroche, Barberier, Barrais-Bussolles, Bellenaves, Billezois, Biozat, Bizeneuille, Le Bouchaud, Bour-
bon-I'Archambault, Le Breuil, Buxiéres-les-Mines, Chantelle, La Chapelle-aux-Chasses, Chareil-Cintrat, Charmes, Char-
roux, Chevagnes, Chezelle, Chézy, Chouvigny, Cosne-d’Allier, Couleuvre, Couzon, Deneuille-les-Chantelle,
Dompierre-sur-Besbre, Le Donjon, Droiturier, Etroussat, Fleuriel, Fourilles, Franchesse, Gannat, Haut-Bocage, Héris-
son, Isserpent, Jenzat, Lalizolle, Lapalisse, Lenax, Limoise, Loddes, Louroux-Bourbonnais, Lurcy-Lévis, Lusigny, Le
Mayet—d’Ecole, Mazerier, Monestier, Monétay-sur-Loire, Montaiguét-en-Forez, Montcombroux-les-Mines, Monteignet-
sur-I'Andelot, Moulins, Nades, Naves, Néris-les-Bains, Neuilly-en-Donjon, Neure, Paray-le-Frésil, Périgny, Le Pin,
Poézat, Pouzy-Mésangy, Saint-Aubin-le-Monial, Saint-Bonnet-de-Rochefort, Saint-Christophe, Saint-Didier-en-
Donjon, Saint-Etienne-de-Vicq, Saint-Germain-de-Salles, Saint-Hilaire, Saint-Léopardin-d’Augy, Saint-Plaisir, Saint-
Pourcain-sur-Besbre, Saint-Prix, Saligny-sur-Roudon, Saulzet, Sauvagny, Servilly, Target, Taxat-Senat, Theneuille,
Thiel-sur-Acolin, Tortezais, Ussel-d’Allier, Valignat, Vaumas, Venas, Le Veurdre, Vichy, Vicq, Vieure, Le Vilhain, Ville-
bret, Voussac, Ygrande.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Powstaly w kontekscie spoleczno-ekonomicznym sprzyjajacym rozwojowi hodowli drobiu, ,Poulet du Bourbonnais”
o fenotypie starej rasy ,bourbonnais”, jest dostosowany do naturalnych warunkéw $rodowiskowych obszaru geogra-
ficznego. Dieta ,Poulet du Bourbonnais” czerpie z lokalnych zasobéw zb6z, a uzupelnia ja wykorzystanie chronio-
nych pastwisk trawiastych. Ta metoda powolnego chowu na $wiezym powietrzu, uzupelniona prowadzonym
w zamknieciu tuczem koncowym przetworami mlecznymi sprawia, ze migso produktu jest jedrne, rozplywajace sie
w ustach, o intensywnym i trwalym smaku.

Obszar geograficzny znajduje si¢ w srodkowej Francji w departamencie Allier i sklada si¢ gtéwnie z niskich falistych
wzgorz, na 0g6t o niewielkiej wysokosci (200-500 m n.p.m.). Od potudnia graniczy z podnézem Masywu Central-
nego, ktory jest zbyt gesto zalesiony i zbyt wysoki, aby umozliwi¢ chéw kurczat na otwartej przestrzeni. Obszary
le$ne na péinocnym zachodzie stanowia kolejng granice ze wzgledu na naturalnie wystepujace drapiezniki.

Klimat stwarza realne ograniczenia dla rolnictwa: wiosna i jesien sa wilgotne, czasami towarzyszg im mrozy, zimy sg
stosunkowo surowe i $niezne, a latem wystepuja susze.

Pod wzgledem geopedologicznym na obszarze geograficznym wystepuje gtéwnie podloze krystaliczne lub metamor-
ficzne, charakteryzujace si¢ przewaga gleb o niskim potencjale agronomicznym, wykorzystywanych gléwnie w upra-
wie mieszanej i hodowli bydla, zas zboza odgrywaja istotna role na réwninie Limagne, ktéra przecina obszar geogra-
ficzny z potudnia na pénoc.

Obecnos¢ licznych rzek sprzyjata powstaniu wielu mlynéw, ktére odegraly istotng role w organizacji przemystu dro-
biarskiego w Burbonii, dzigki dynamicznemu rozwojowi uprawy zbdz — gléwnego zrddla paszy dla drobiu.

W XIX w. w Burbonii zaczela si¢ rozprzestrzeniaé dzierzawa gruntéw w zamian za cz¢$¢ plonéw. Taki tryb uprawy
opieral si¢ na zawieranych migdzy wlascicielami a rolnikami umowach, w ktérych produkcji mleka i drobiu hodowla-
nego nie uwzgledniano wecale lub w niewielkim stopniu. Dlatego sprzedaz drobiu byla waznym Zrédtem dodatko-
wego dochodu uzyskiwanego przez zony dzierzawcéw, ktére prowadzily handel na pobliskim targu w uzdrowisku
Vichy. Slady tamtych czaséw sa nadal widoczne w krajobrazie w postaci charakterystycznej architektury — drobnych
posiadlosci i gospodarstw w formie ,longeéres”, typowych dla tego obszaru.

Wypracowane wowczas umiejetnosci opieraly sie na dostgpnych lokalnych produktach (mleko i zboza) przeznaczo-
nych do karmienia drobiu, a w poblizu gospodarstw znajdowalo si¢ wiele uzytkéw zielonych i le$nych. Czynniki te
zostaly uznane poprzez nadanie produktowi w 1961 r., nieistniejgcej juz, nazwy pochodzenia — Appellation d’Origine
Judiciaire.

Do tego nalezy uwzgledni¢ pojawienie si¢ na poczatku XX w. ruchu tozsamosciowego, ktéry doprowadzil do utrwale-
nia kultury Burbonii i uznania w 1919 r. rasy ,bourbonnais”, ktéra jest dzi§ powszechnie wykorzystywana w krzyzo-
waniu z kurami gatunkow ustepujacych (umozliwiajacymi ekspresje fenotypu rasy ,bourbonnais”) w celu uzyskania
»~Poulet du Bourbonnais”.

Obecne warunki produkcji sa kontynuacja tradycyjnych praktyk:

wybiegi skladajg si¢ z trwalych uzytkéw zielonych. Zapewniajg schronienie w postaci zywoplotéw, krzewdw i drzew,
ktére chronig kurczeta przed wiatrem, stoficem i drapieznikami. Budynki s skromnych rozmiaréw, wykonane
z drewna, z podlogg, ktéra izoluje zwierzeta od gruntu, a projekt i wykonanie budowli opracowano lokalnie. Budynki
i schronienia roélinne rozmieszczono w taki sposob, aby zachecaé kurczeta do wychodzenia i przemieszczania sig po
calym terenie wybiegu.

Dieta oparta jest na zbozach pochodzacych z obszaru geograficznego, uzupelionych elementami zebranymi przez
kurczeta na wybiegu i przetworami mlecznymi podawanymi w okresie tuczu koficowego. Tucz konicowy odbywa si¢
co najmniej w ciagu ostatnich dwéch tygodni przed ubojem.

Ubdj i rozbiér wymagaja od podmiotéw umiejetnosci pozwalajacych na zachowanie wlasciwosci produktu: dostoso-
wania etapéw uboju do wielkosci zwierzat, recznego wykrwawienia czeSciowo patroszonego drobiu, dbalosci o pre-
zentagje, recznego rozbioru zwierzat tuz po uboju.

,Poulet du Bourbonnais” ma szczegélne cechy fenotypowe, takie jak geste upierzenie szyi z wzorem gronostajowym,
dlugie konczyny i wydluzony grzbiet.
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Ubojowi poddawany jest w wieku co najmniej 101 dni, a jego filety sa z jasnego, jedrnego migsa. Uda maja jedrne,
czerwone migsnie z dobrze rozwinietym tluszczem $rédmigsniowym. Gesty, jedrny tluszcz podskérny tworzy row-
nomiernie roztozong powloke na grzbiecie. Tradycyjna prezentacja w formie cz¢iciowo patroszonej obejmuje pod-
roby, glowe, szyje i konczyny.

Po obrébce termicznej przed degustacja ,Poulet du Bourbonnais” ma jedrna, zwarta konsystencje, z tluszczem pod-
skérnym. Na podniebieniu jego konsystencja jest jedrna i rozplywajaca sig, a smak intensywny i trwaly z charakterys-
tycznym posmakiem wywaru drobiowego.

Szczegblne warunki Srodowiskowe sprzyjaly hodowli zwierzat gospodarskich i uprawie mieszanej w poblizu terenéw
uprawy zb6z, gdzie hodowcy drobiu byli w stanie w pelni wykorzystaé zywno$¢ dostepna dla ich stad przydomowych
i prowadzi¢ chéw zwierzat gospodarskich na pastwiskach, co pomagato urozmaicic¢ diete zwierzat.

,Poulet du Bourbonnais” uzyskiwany ze skrzyzowania samcéw rasy ,bourbonnais” z samicami gatunkow ustepuja-
cych — co umozliwia ekspresje cech charakterystycznych tej starej rasy — jest dobrze przystosowany do naturalnych
warunkow panujacych na obszarze geograficznym. Jego budowa, z silnie upierzong szyja, dtugimi koficzynami
i wydluzonym grzbietem, pozwala mu dobrze znosi¢ mokrg i zimng pogod¢. Wykazuje szczegdlne zachowania pro-
wadzace do eksploracji wybiegu i pobierania stamtad czg$ci pozywienia.

Struktura wybiegu, oferujaca zaré6wno Zrédla pozywienia, jak i naturalne schronienia rozmieszczone na otwartej
przestrzeni, sprzyja ekspresji tego zachowania i stymulacji ukladu mig$niowo-szkieletowego, co przyczynia si¢ do
jedrnosci migsa ,Poulet du Bourbonnais”.

Tradycyjne stosowanie w okresie tuczu koncowego ,Poulet du Bourbonnais” przetworéw mlecznych, oprécz zboz
produkowanych na obszarze geograficznym, przyczynia si¢ do jasnego zabarwienia filetdw i rozplywajacej sig
w ustach konsystenciji.

Okres tuczu koficowego w zamknigciu pozwala na odkladanie si¢ ttuszczu $ré6dmig$niowego w czerwonych migs-
niach i thuszczu podskérnego, nadajac produktowi intensywny, trwaly smak z posmakiem wywaru drobiowego.

Pézny wiek uboju, wynoszacy co najmniej 101 dni, umozliwia powolny wzrost zwierzat i wzmacnia szczegdlne
cechy sensoryczne produktu.

Ponadto szczegdlna dbalos¢ przy uboju, rozbiorze i obrébee drobiu pozwala zachowad i uwydatni¢ cechy charakte-
rystyczne ,Poulet du Bourbonnais”. Zgodnie z tradycyjng prezentacja w przypadku ,Poulet du Bourbonnais” zacho-
wuje si¢ szyje z gronostajowym wzorem upierzenia, co pozwala na jednoznaczng identyfikacje produktu na rynku.

Renoma ,Poulet du Bourbonnais” jest odzwierciedleniem dlugotrwalego znaczenia hodowli drobiu na obszarze geo-
graficznym.

Rozpoznawalno$¢ produktu na rynku siega daleko wstecz, w duzej mierze dzigki pokazom drobiu i odbywajacym si¢
pod koniec roku targom drobiu tuczonego z nagrodami, nie wspominajgc o rynkach zbytu, jakie stanowita ludnos¢
miejscowosci uzdrowiskowych Owernii, takich jak Vichy.

Produkt cieszy si¢ uznaniem zaréwno w dawnej prasie (prezentowana na okladce czasopisma ,Rustica” z 1935 r. rasa
,bourbonnais” i jej kurczeta o delikatnym biatym migsie), jak i wspdlczesnie (w prasie gléwnego nurtu, czasopismach
kulinarnych itp.).

,Poulet du Bourbonnais” od dawna $wigci triumfy wsréd masarzy i restauratoréw, o czym $wiadcza korespondencja
hoteli Carlton i Thermal w Vichy w latach sze$¢dziesigtych XX w. Inspiruje réwniez wspdlczesnych kucharzy tworza-
cych oryginalne przepisy.

Odeslanie do publikagji specyfikacji:

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-PouletBbnaisQCOMUE1.pdf
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