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KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 315/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SAUCISSE DE MORTEAU” lub ,JESUS DE MORTEAU”
NR WE: FR-PGI-0005-0556-26.09.2006
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Saucisse de Morteau” lub ,Jésus de Morteau”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Saucisse de Morteau jest to kielbasa prosta o regularnym cylindrycznym ksztalcie i $rednicy co
najmniej 40 mm (Srednica ostonki przy napelnianiu), wytworzona na bazie migsa wieprzowego.
Saucisse de Morteau pokryta jest naturalng, niebarwiong oslonka z jelita wieprzowego (krzyzéwka
lub okreznica). Ostonke t¢ na jednym koncu zamyka si¢ drewnianym kotkiem, a na drugim sznurkiem
z naturalnego wibkna. Drewniany kotlek jest to krétki drewniany patyczek.

Jésus de Morteau jest szczegdlna postacia Saucisse de Morteau. Ta prosta kielbasa o cylindrycznym
ksztalcie jest mniej regularna, a jej Srednica wynosi co najmniej 65 mm (Srednica ostonki przy
napelnianiu). Jésus de Morteau réwniez pokryta jest naturalng, niebarwiong ostonka z jelita wieprzo-
wego (okreznica lub katnica). W przypadku zastosowania katnicy nie zawsze umieszcza si¢ drewniany
kotek, poniewaz katnica jest naturalnie zamknigta na jednym z koficow.

Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau moga wigc mie¢ rézny wyglad z powodu réznorodnosci
stosowanych ostonek. Po ugotowaniu Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau charakteryzuje si¢
w przekroju masg grubo siekana, ale jednorodna, spdjng i zwigzana.

Wedzenie Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau nadaje tym kietbasom typowego bursztynowego
zabarwienia, miedzy brazem a zlotem. Kolor nie jest jednak jednolity na calym produkcie. Saucisse de
Morteau i Jésus de Morteau s3 to wyroby na bazie grubo posiekanej i ugniecionej mieszanki chudego
migsa i twardej stoniny wieprzowej. Tym samym dzigki przezroczystoici ostonek mozna zobaczy¢
ciemniejsze plamki odpowiadajace chudemu migsu wieprzowemu i jasne plamki odpowiadajace thusz-
czowi. W dotyku Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau charakteryzuja si¢ jedrnoscia.
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3.3.

Zapach dymu jest jedng z wyraznych cech charakterystycznych Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau.
Powstaje dzigki zastosowaniu wiéréw i drewna drzew iglastych oraz powolnemu procesowi wedzenia.
W przypadku produktu surowego zapach ten jest wyraznie obecny. Po ugotowaniu i skosztowaniu
posmak dymu pozostaje zréwnowazony i trwaly, nie jest jednak ani kwasny, ani cierpki. Saucisse de
Morteau i Jésus de Morteau charakteryzuja si¢ rowniez smakiem migsa, ktére nie jest ani zbyt suche,
ani zbyt thuste.

Konsystencja ugotowanych kietbas Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau charakteryzuje si¢ migkko-
Scig i elastycznoscig z grubo posiekanym i zwigzanym farszem. W ustach produkt nie powinien by¢
ani zbyt twardy, ani zbyt ciagnacy, lecz jedrny i soczysty.

Wihasciwosci fizyczno-chemiczne Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau sg nastepujace:

Wilgotnos¢ odtuszczonego produktu: < lub = 75 % (w produkcie surowym)

Thuszcze: < lub = 30% w odniesieniu do wilgotnosci odtluszczonego
produktu réwnej 75 % (w produkcie surowym)

Kolagen/biatka: maksymalnie 16 % (w produkcie surowym)

Zawarto$¢ cukru: nie wigksza niz 1 % w odniesieniu do wilgotnosci odttuszczo-
nego produktu réwnej 75 % (w produkcie surowym)

Surowce:

Jakosciowe kryteria wyboru migsa
Hodowla

Tucz obejmuje samice i kastrowane samce. Nie dopuszcza si¢ niekastrowanych samcow, w tym
knurk6éw, osobnikéw z jednym jadrem, z wnetrostwem, z obojnactwem oraz wybrakowanych loch.
Tuczniki wrazliwe na halotan powinny stanowi¢ mniej niz 3 % i by¢ wolne od alleli Rn-.

W celu kontrolowania stanu zdrowia hodowli oraz ograniczenia stosowania dodatkéw i leczenia
wdraza si¢ procedure czyszczenia—dezynfekcji-suszenia przed wprowadzeniem kazdej nowej partii
Swin na wszystkich etapach produkeji tucznikoéw. Zabronione jest stosowanie lekéw uspokajajacych
48 godzin przed opuszczeniem hodowli i w trakcie przewozu. Zwierzat nie karmi si¢ przez co
najmniej 12 godzin przed zaladunkiem.

Ubdj i rozbidr

Nalezy przestrzega¢ minimalnego okresu oczekiwania przed ubojem wynoszacego 2 godziny. Swinie
sa myte pod natryskiem po przybyciu do rzezni i pét godziny przed znieczuleniem.

Minimalna masa tusz $winiskich bezposrednio po uboju wynosi 80 kg. Wady wygladu ograniczaja si¢
do 5% wszystkich tusz w partii przeznaczonej dla danego klienta. Moga to by¢ nastepujace wady
wygladu:

— nieusunigta szczecina,

— wada skéry,

— wybroczyny krwi,

— krwiaki,

— zlamania,

— obecno$¢ substancji obcych (plamy tluszczu, $lady odchodow, czgsci podrobéw i wszelkie inne
niepozadane substancje).

Odczyn pH jest wskaznikiem jakosci technologicznej tusz, nalezy wigc go kontrolowa¢, a S$rodki
kontroli poprzez pobieranie préb musza by¢ przedmiotem udokumentowanego opisu na poziomie
rzezni. Koficowe pH (mierzone co najmniej 18 godzin po uboju) miesci si¢ w przedziale 5,50 < pH
<6,20. Jest mierzone 5 cm nad udem i na glebokosci 2-3 cm.
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3.4.

3.5.

3.6.

Elementy rozbioru, ktére moga wchodzi¢ w sklad masy miesnej, z wykluczeniem wszystkich pozos-
tatych, sa nastgpujace:

— szynka,

— lopatka,

— boczek,

— warstwa tluszczu pokrywajaca poledwice,
— schab,

— Scinki z rozbioru (jezeli wykorzystywana jest szyja, musi zosta¢ poddana obrdbce, bez gruczoléw
i czerwonych plam).

Proporcje skladnikéw migsnych s3 nastepujace:
— twarda stonina wieprzowa 15-35 % migsa przeznaczonego do masy,
— chude migso wieprzowe 65-85 % migsa przeznaczonego do masy.

Dozwolone jest stosowanie mrozonych surowcéw (stonina lub chude migso wieprzowe) do 15 %
w masie. Mrozone surowce sieka si¢ najpdzniej 24 godziny po zakorficzeniu rozmrazania. Saucisse
de Morteau i Jésus de Morteau powstale z masy migsnej zawierajgcej surowce, ktore poddano zamro-
zeniu, s3 wedzone najpdzniej 24 godziny od posiekania tego migsa.

Okres mrozenia elementéw rozbioru nadajacych si¢ do produkeji Saucisse de Morteau i Jésus de
Morteau nie moze przekroczy¢ 12 miesigcy w przypadku chudego migsa wieprzowego i 9 miesigcy
w przypadku stoniny wieprzowej.

Niezgodne z wymogami s3 podstawowe elementy rozbioru, ktére wykazuja przynajmniej jedna
z nastepujgcych wad wygladu:

— nieusuni¢ta szczecina,
— wada skory,

— wybroczyny krwi,

— krwiaki,

— zlamania,

— obecno$¢ substancji obcych (plamy tluszczu, Slady odchodéw, czesci podrobéw i wszelkie inne
niepozadane substancje),

— ropnie.

Odrzuca si¢ migso, ktérego barwa odpowiada w przypadku schabu poziomowi 1 lub 2 (oceniona za
pomoca japonskiej skali barw lub innej rownowaznej skali), a w przypadku karkéwki poziomowi 6.
Odrzuca si¢ takze migso zawierajace migkki i oleisty tluszcz.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Racja zywieniowa tucznikow przeznaczonych do produkcji Saucisse de Morteau lub Jésus de Morteau
zawiera serwatke (w postaci $wiezej lub odwodnionej, zasadniczo odtluszczona). Udzial serwatki
w racji zywieniowej podawanej w trakcie tuczu zawiera si¢ w przedziale 15-35% masy suche;j.
Pasza uzupelniajaca serwatke zawiera co najmniej 50 % zbdz i odpadéw mlynarskich.

Racja zywieniowa w trakcie tuczu musi zawiera¢ ponizej 1,7 % kwasu linolowego.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wytwarzanie la Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau od przygotowania masy do wedzenia musi
odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Ze wzgledu na bezpieczenistwo sanitarne produkty mrozone, gotowane lub krojone koniecznie nalezy
pakowal w chwili przekazywania ich konsumentowi.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Etykieta produktu zawiera obowiazkowo:
— nazwe handlows: ,Saucisse de Morteau” lub ,Jésus de Morteau”.

W odniesieniu do danego produktu stosuje si¢ tylko jedna nazwe handlowa: ,Saucisse de Morteau” albo
,Jésus de Morteau”.

Zasadniczg nazwa handlowa jest ,Saucisse de Morteau”, ale w produktach spelniajacych kryteria doty-
czace prezentacji Jésus de Morteau mozna ja zastapi¢ nazwa ,Jésus de Morteau”.

Jezeli ,Saucisse de Morteau” lub ,Jésus de Morteau” nie sg wedzone w specjalnym piecu zwanym ,thué”,
informacja wizualna lub tekstowa towarzyszaca produktowi nie bedzie mogla wskazywaé na stoso-
wanie tego typu wedzarni.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkgji ,Saucisse de Morteau” lub ,Jésus de Morteau” obejmuje caly obszar 4
departamentéw nalezacych do regionu Franche-Comté, ktérymi sa Doubs, Jura, Haute-Sadne
i Territoire-de-Belfort.

Ten obszar geograficzny odpowiada strefie, w ktorej istnieje tradycyjne know-how wytwarzania
i wedzenia ,Saucisse de Morteau”. Odpowiada tez lokalizacji piecow ,thué” i tradycyjnych wedzarni,
ktére wystepuja w calym regonie Franche-Comté.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Rolnictwo regionu Franche-Comté — dzialalno$¢, ktéra w duzym stopniu ksztaltuje jego terytorium —
jest zasadniczo nastawione na hodowle bydla, ktérej gléwnym kierunkiem jest produkcja mleka.
Franche-Comté posiada bardzo rozwiniety sektor produkcji seréw objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia. Na calym obszarze mozna spotyka¢ mnéstwo tzw. ,fruitiere” (lokalne okreslenie serowni).

Wiynikiem dzialalnosci tych serowni jest produkcja serwatki, czyli wysokiej jakosci surowca do wytwa-
rzania pasz: o niskiej zawarto$ci tluszczu i nienasyconych kwaséw tluszczowych, natomiast o dosé
wysokiej zawartosci lizyny 1 treoniny, aminokwaséw istotnych szczegdlnie dla trzody chlewnej. Dzigki
rozwojowi serowni, ktérych niewielkie rozmiary przemawiaja za wykorzystaniem serwatki na miejscu
bez przewozenia ani schladzania, na obszarze Franche-Comté mogla si¢ zatem rozwina¢ hodowla
trzody chlewnej karmionej pasza na bazie serwatki.

Zwigzek miedzy produkcja seréw a produkcja trzody chlewnej jest wigc bezposredni i tradycyjny,
a w przeciwienistwie do niemal wszystkich innych regionéw tradycja ta si¢ utrwalita.

Produkcja trzody chlewnej na tym obszarze sprzyjala rozwojowi rzemieslniczego i przemystowego
przetworstwa wieprzowiny poprzez udostepnianie podmiotom gospodarczym surowca, ktérego nie
pochfaniajg rynki krajowe lub migdzynarodowe. Wyjasnia to w szczegdlnosci utrzymanie si¢ stosun-
kowo gestej sieci Srednich i malych rzeZni i zakladéw rozbioru w strefie zaopatrzenia, ktore zapewniaja
dostawy grupie lokalnych przetwércéw, ktérych nadal wysoka liczba (ponad trzydziestu) dobrze
odzwierciedla dynamike sektora.

Ponadto region Franche-Comté charakteryzuje si¢ duzym zalesieniem skladajgcym sie¢ glownie
z gatunkéw iglastych, w szczegdlnosci na obszarze gérskim. Wihasnie dostepnosé drewna drzew igla-
stych umozliwita rozwéj praktyki wedzenia migsa.

Zasadniczo produkty wedzone naleza do tradycji produktéw ze wschodu Francji i Europy. Wedzenie
tradycyjnie stuzylo suszeniu i konserwacji produktdw, szczeg6lnie na obszarach gorskich, zimniejszych,
gdzie praktyke wedzenia mozna bylo laczy¢ z potrzebg ogrzewania domostw. Tak wlasnie w regionie
Franche-Comté zrodzil si¢ pomyst pieca ,thué”, gtéwnego Zrédla ogrzewania w gospodarstwie
i wedzarni wykorzystywanej do przechowywania wedlin, ich suszenia i wedzenia, a tym samym ich
konserwacji. Z tej praktyki, ktéra pierwotnie rozwingla si¢ w Haut-Doubs, zrodzito si¢ know-how
wedzenia, ktére nastgpnie rozpowszechnilo si¢ w calym regionie Franche-Comté, wraz
z pojawieniem si¢ urzadzen do wedzenia powielajacych zasade dzialania pieca ,thué”.
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5.2. Specyfika produktu:

Cechy szczegdlne zwigzane z wyborem surowca i specjalnym procesem przetwarzania.
Cechy szczegdlne produktu zwigzane z procesem produkeji sa nastepujace:

— obecno$¢ drewnianego kotka zawsze w przypadku Saucisse de Morteau, ale nie w przypadku Jésus
de Morteau, gdy jako ostonke stosuje si¢ katnicg,

— napelnianie ostonek z okreznicy lub krzyzéwki w przypadku Saucisse de Morteau oraz katnicy lub
okreznicy w przypadku Jésus de Morteau,

— $rednica ostonki Saucisse de Morteau wynosi w chwili napelniania co najmniej 40 mm, a $rednica
ostonki Jésus de Morteau co najmniej 65 mm,

— grube siekanie, przy minimalnej wielkosci ziarna, stoniny lub migsa, wynoszacej osiem milimetréw,
— powolne wedzenie na drewnie drzew iglastych,
— specyficzny bursztynowy odcien na koniec wedzenia.

Jako$¢ zapachowa, specyficzna konsystencja (oddzielone ziarna stoniny i chudego migsa, migkko$é),
wyglad (biala slonina i jednolicie zabarwione migso) wynikaja z cech charakterystycznych surowca.

Surowiec ten pochodzi od trzody chlewnej objetej selekcja genetyczng i otrzymujacej specjalna pasze.

Zywienie trzody chlewnej serwatka o niskiej zawartosci kwasu linolowego (1,7 % racji) pozwala na
wyb6r w niewielkim stopniu nienasyconej stoniny wieprzowej. Ta cecha pozwala otrzymaé ziarno
stoniny wyraznie oddzielone od masy miesnej, o tadnym bialym zabarwieniu. Jest one réwniez bardziej
odporne na cieplo w trakcie wedzenia albo gotowania Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau oraz
zapobiega zjawisku wyciekania tluszczu.

Zywienie serwatkg zapewnia niskg zawarto$¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych, co zapobiega
réwniez powstawaniu zjelczalego zapachu.

Ograniczenie zawartosci latwo chlonacych tluszczow nienasyconych stwarza warunki sprzyjajace
osadzaniu si¢ dymu na produkcie. Dzigki tluszczom o niepelnej strukturze aromaty dymu osadzajg
si¢ na zewnetrznej stronie ostonki, tworzgc nieprzepuszczalng powloke uniemozliwiajacg przenikanie
dymu w glab kietbasy.

Zywienie serwatkg wraz z przyjetymi kryteriami genetycznymi pozwala na otrzymanie jednolicie
rézowego miesa. Migso to w polaczeniu z jedrnag i bialg stoning pozwala na dobre wyeksponowanie
szczeg6lnego ziarna Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau.

Renoma siggajaca XVIII wieku

Renoma Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau przez dlugi czas utrzymywala si¢ na poziomie
lokalnym i regionalnym. Rozpowszechniali ja jedynie przejezdni handlarze i podrézni od XVIII wieku.
Kietbasa byta elementem tradycyjnego wiejskiego pozywienia, szczegdlnie jako posilek niedzielny lub
bozonarodzeniowy w przypadku Jésus de Morteau. Nastepnie renoma wyszla poza miejsce pocho-
dzenia produktu dzigki wyrazniej identyfikacji produktu zaréwno ze wzgledu na tatwo rozpoznawalny
wyglad (duza $rednica, odcien, drewniany kotek), jak i jakos¢ smakowa (grube sickanie, posmak dymu).

Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau s znane wsrdd spoleczenstwa, restauratoréw i konsumentéw.
Badanie renomy produktu przeprowadzone wirdéd konsumentéw w 2008 r. pokazuje, ze kielbasa ta
jest znana 71 % sposréd nich. Jest bezposrednio identyfikowana, obok réznych seréw i win, jako
symbol kuchni regionu Franche-Comté. Ten silny zwigzek miedzy regionem Franche-Comté a Saucisse
de Morteau jest nadal aktualny i daje produktowi dobra pozycje w dziedzictwie kulinarnym tego
regionu.

O ile renoma ta wigze si¢ gléwnie z nazwg ,Saucisse de Morteau”, nazwa ,Jésus de Morteau” posiada
réwniez swoja wlasng renome, szczeg6lnie na poziomie regionu, gdzie czesto wystepuje na poétkach
sklepéw obok Saucisse de Morteau.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Cechy zwigzane z geograficznym obszarem produkji

Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau charakteryzuja si¢ powolnym wedzeniem. Ten powolny proces
wymaga ciaglej kontroli wytwarzania dymu, waznego parametru wedzenia. To know-how, ktére polega
na utrzymaniu powolnego spalania bez plomienia wiéréw lub drewna w zaleznosci od réznych
czynnikéw, jest przekazywane w ramach przedsigbiorstw regionalnych. Jest to praktyka i know-how
czlowieka, ktére rozwingly si¢ w odpowiedzi na trudne warunki otoczenia. Drzewa iglaste s3 wszech-
obecne w lasach Franche-Comté, w szczegélnoSci na obszarze gérskim. Zgodnie z logika lokalna
ludnos¢ zajmujaca si¢ konserwacja migsa stosowala dostgpne im rodzaje drewna. Ta praktyka stoso-
wania drewna drzew iglastych, praktyka powolnego wedzenia rozwinigta poczatkowo na obszarach
gorskich, rozpowszechnila si¢ nastgpnie na calym obszarze Franche-Comté. Ta szczegdlna obecnosé
drzew iglastych wyjasnia fakt, ze wedzenie Saucisse de Morteau i Jésus de Morteau rozwinglo si¢
wlacznie na bazie drewna drzew iglastych, w odréznieniu od wigkszosci pozostalych rodzajow wedzo-
nych kietbas, ktére mozna spotkal we Francji lub w Europie, ktore wedzi si¢ na drewnie drzew
lisciastych. Powolne wedzenie na drewnie drzew iglastych jest wazng cechg charakterystyczng Saucisse
de Morteau i Jésus de Morteau, nadajacg im bursztynowy odcieft i posmak dymu, ktére sg nieodlgcznie
zwigzane z obszarem produkcji tych kielbas.

Ponadto wraz z praktyka wedzenia praktyki grubego siekania, wigzania kielbasy kolkiem i stosowania
ostonek z wieprzowego jelita grubego sa czgscig tradycyjnych lokalnych praktyk szczegélnych dla
regionu Franche-Comté. Franche-Comté odpowiada obszarowi, na ktérym opanowano to know-how.

Renoma produktu nieodlgcznie zwigzana z obszarem

Renoma produktu jest jednym z podstawowych elementéw jego zwigzku z obszarem geograficznym
i znajduje odzwierciedlenie na przyklad w dorocznym festynie i konkursie Saucisse de Morteau, ktore
odbywaja si¢ odpowiednio w weekend 15 sierpnia i w paZzdzierniku.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
http:/fwww.inao.gouv.fr[repository/editeur/pdf/ CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOufesusDeMorteau.pdf


http://www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOuJesusDeMorteau.pdf

