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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
(2012/C 91/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~PATE DE CAMPAGNE BRETON”

NR WE: FR-PGI-0005-0879-23.05.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Paté de Campagne Breton”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Francja

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Paté de Campagne Breton” to pasztet wieprzowy, wytwarzany z migsa i podrobéw wieprzowych.
Zawiera obowigzkowo nastepujace skladniki migsne: podgardle bez skéry (= 25 %), watrobe (= 20 %),
ugotowang skore (> 5 %) i $wiezg cebulg (= 5 %). Zaréwno skladniki migsne jak i cebula musza by¢
Swieze.

W przekroju ,Paté de Campagne Breton” widocznych jest wiele duzych kawatkow, co jest efektem
grubego siekania. Sg one rozmieszczone w sposéb jednorodny. Jego barwa jest do§¢ ciemna, konsys-
tencja twarda, a w smaku wyraznie wyczuwa si¢ migso, watrobe i cebule.

Oprécz skladnikéw obowigzkowych, w ,Paté de Campagne Breton” znajduja si¢ inne skladniki (bez-
miesne). Ich masa — nie liczac cebuli — nie przekracza 15 % masy wykorzystanych produktéw. Sa to:
woda (we wszystkich jej formach), bulion < 5 %, cukry (sacharoza, glukoza, laktoza) < 1 %, $wieze jaja

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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cale, bialka $wiezych jaj < 2 % zawartosci suchej masy/mieszanki, maka, skrobia < 3 %, kwas askor-
binowy i askorbinian sodu (0,03 % wykorzystanych produktéw maksymalnie), galareta i Zzelatyna
wieprzowa, s6l < 2%, pieprz < 0,3 %, inne przyprawy (galka muszkatolowa, czosnek, szalotka,
pietruszka, tymianek, li$¢ laurowy), cydry i alkohole z jablek (okowita, lambig ...), chouchen, azotyn
sodu lub potasu, karmel do nadania ztocistej barwy wierzchniej warstwie.

taczny udzial nastepujacych skladnikéw w masie wykorzystanych produktéw nie moze przekraczaé
1,7 %: galareta i Zelatyna wieprzowa, gatka muszkatolowa, czosnek, szalotka, pietruszka, tymianek, lis¢
laurowy), cydry i alkohole z jablek (okowita, lambig ...), chouchen, azotyn sodu lub potasu.

Podczas produkgji rozmiar kawatkéw skladnikéw dostosowuje si¢ do formy pasztetu, aby uzyskaé
odpowiedni wyglad w zaleznosci od rozmiaru przekroju pasztetu:

[\

— dla pasztetu o masie > 200 g => $rednica kawatkéw skladnikéw > 8 mm,

— dla pasztetu o masie < 200 g => §rednica kawatkéw sktadnikéw > 6 mm.

v

Kawalki te miesza si¢ nastgpnie z drobno mielonym farszem, ktéry sklada si¢ ze sktadnikéw migsnych
i bezmigsnych. Tluszcz mozna podgrzaé i na cieplo dodaé do mieszanki. Mieszanke przygotowuje si¢
nastepnie do pieczenia w piecu lub wekowania (w konserwach metalowych, foremkach lub szklanych
stojach).

W przypadku produktéw przeznaczonych do natychmiastowej sprzedazy tak przygotowang mieszanke
zawija si¢ w Swieza blong wieprzowa pokrywajaca zoladek (zddr), a nastgpnie piecze w piecu, dzigki
czemu tworzy si¢ charakterystyczna otoczka. Pasztety konserwowane natomiast podpieka si¢ w piecu,
aby wytworzyla si¢ brazowa skorka, a nastepnie umieszcza w pojemnikach i wekuje.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

W odniesieniu do surowcéw migsnych: ,Paté de Campagne Breton” ChOG produkuje si¢ z migsa
wieprzowego ras wpisanych do ksigg hodowlanych lub rejestréw zootechnicznych prowadzonych
przez jednostki odpowiedzialne za selekcje trzody chlewnej (fr. Organismes de Sélection Porcine) zatwier-
dzone przez francuskie ministerstwo rolnictwa. Mozna tez wykorzystywaé migso innych zwierzat tych
ras, pochodzacych z programéw selekcji lub krzyzowania wdrazanych zgodnie z zaleceniami francu-

skich ksigg hodowlanych.

Wspomniane kryterium wpisu do rejestréw pozwala unikaé niepewnych Zrddel zaopatrzenia i wyeli-
minowaé zwierzeta posiadajace niepozadane cechy genetyczne (syndrom stresowy) i wykorzystywaé
tylko te, ktore spelniaja szereg wymogéw jakosci okreslonych przez jednostki odpowiedzialne za
selekcje trzody chlewnej, dotyczace np. zawartosci wody i tluszczu. Zarejestrowane w ten sposéb
rasy stanowig baze jakoSciowa migsa (chudego migsa, twardej stoniny, skéry, glowizny, serca) wyko-
rzystywanego do produkeji ,Paté de Campagne Breton”.

Migso wykorzystywane do produkeji ,Paté de Campagne Breton” musi pochodzi¢ z tusz wieprzowych
o masie powyzej 80 kg. Wyklucza si¢ tusze zbyt lekkie, o niskiej jakosci odzywezej i technologiczne;j.

W celu ograniczenia stresu, ktéry niekorzystnie wyplywa na jako$¢ migsa i thuszczu, przestrzegany jest
minimalny dwugodzinny okres oczekiwania pomiedzy wyladunkiem zwierzecia na terenie rzezni
a jego ubojem.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Specyfikacja produktu nie zawiera szczeg6lnych wymagan w tym zakresie.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja ,Paté de Campagne Breton” odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Prezentacja ,Paté de Campagne Breton” moze by¢ nastgpujgca:

— albo produkt $wiezy w foremce, pakowany w foli¢, w zmodyfikowanej atmosferze lub prézniowo,
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— albo produkt $wiezy krojony w miejscu produkdji,

— albo produkt $wiezy pokrojony, pakowany w foli¢, w zmodyfikowanej atmosferze lub prézniowo,
przeznaczony do sprzedazy w systemie samoobstugowym,

— albo produkt wekowany i pakowany w foremkach, konserwach metalowych lub szklanych stojach.
Jego masa wynosi od 40 g do 10 kg.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykieta musi zawieral nastgpujace elementy: chronione oznaczenie geograficzne ,Paté de Campagne

Breton”, nazwe i adres de jednostki certyfikujacej oraz w stosownych przypadkach wspélny znak
certyfikujacy zgodny z okreSlonymi zasadami stosowania i unijne logo ChOG.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:
Produkcja tradycyjnie odbywa si¢ na obszarze geograficznym. Obejmuje on w caloSci nastepujace

departamenty: Cotes-d’Armor, Finistére, Ille-et-Vilaine, Loire-Atlantique i Morbihan.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Tradycyjny obszar produkeji ,Paté de Campagne Breton” odpowiada historycznej Bretanii. Tradycje
masarskie w Bretanii licza kilka stuleci. W czasach Ksigstwa Bretanii, w XVI w., rodziny bretonskie
dokonywaly uboju trzody chlewnej i produkowaly wiasne wedliny technika peklowania.

Bretoficzycy wykorzystywali te technike do produkeji licznych odmian wedlin, w szczeg6lnosci ,Paté
de Campagne Breton”, ktorego produkcja pozwalata nie marnowaé podrobéw i resztek migsa pozos-
tatych z rozbioru trzody chlewne;j.

Specyfika produktu:

Specyfika ,Pité de Campagne Breton” polega na okreSlonej jakosci, specyficznych umiejetnosciach
producentéw oraz na jego renomie.

A. Okre$lona jakos¢

Do skladnikéw ,Paté de Campagne Breton” nalezaly watroba, podgardle, skéra, czasem tez glowizna
lub serce. Watroba, uwazana za migso szlachetne, nadaje pasztetowi jego zapach, barwe, delikatng
konsystencj¢ oraz szczegdlny smak. Dla uzyskania wlasciwych cech organoleptycznych produktu
istotne sa réwniez trzy inne nieodzowne tradycyjne skladniki ,Paté de Campagne Breton”, a mianowicie
podgardle, ugotowana skéra i cebula. Cebula, wystepujaca w wigkszosci tradycyjnych przepiséw
bretonskich, stuzy do doprawienia produktu.

Watroba, chude migso i tluszcz musza by¢ grubo sieckane. Obecnos¢ duzych kawalkéw migsa wynika
ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Aby zachowad te¢ wlasciwo$¢, masarze musza posiaéé
szczeg6blng technike siekania, ktéra pozwala im uzyskiwal kawatki migsa o duzej $rednicy.

Wierzch ,Paté de Campagne Breton” przeznaczonego do natychmiastowej sprzedazy do dzi§ obowigz-
kowo zdobi blona pokrywajaca zoladek. Poczatkowo wykorzystywano ja do nadawania produktowi
ksztaltu 1 do ostony, dzi§ natomiast do zachowania jego tradycyjnego wygladu.

Wymienione elementy umozliwiajg uzyskanie wlasciwych cech organoleptycznych produktu: twardej
i chrupkiej konsystencji, wyczuwalnego smaku pieczonego migsa wieprzowego, watroby i cebuli.

B. Kolejna cecha charakterystyczna: specyficzne umiejetnosci produ-
centoéow

Dawna metoda produkgji polegala na natychmiastowym wykorzystywaniu migsa z rozbioru trzody
chlewnej. Stosujac dostepne w dawnych czasach narzedzia (tasaki, noze) do rozbioru trzody chlewnej
i obrobki migsa uzyskiwano duze kawatki — dlatego wiejski pasztet byt grubo krojony.
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,Paté de Campagne Breton” wypiekano niegdy$ w piecu chlebowym u piekarza lub w piecu spolecz-
nosci wiejskiej, w otwartych naczyniach, zwanych plats sabots lub casse a paté lub w foremkach. Wypiek
w suchym piecu w otwartych naczyniach prowokuje karmelizacje cukréw i powoduje reakcje, ktéra
prowadzi do brunatnienia skorki. Przed wypiekiem pasztet okrywano ponadto blong pokrywajaca
zoladek, aby wygladzi¢ jego powierzchnig, nadaé mu ksztalt i ochroni¢ produkt. Pozwalalo to zapobiec
przelewaniu si¢ masy i wysuszaniu produktu. W ten sposéb metoda produkecji ,Paté de Campagne
Breton” stosowana przez caly cech masarski nadawala mu szczegélne wlasciwosci. O tym, ze je
ceniono $wiadczy szczegdlna wzmianka w kodeksie praktyk masarskich, peklowniczych i konserwo-
wania migs (fr. Code des usages de la Charcuterie, de la Salaison et des Conserves de Viandes), w rubryce
poswigconej pasztetom wiejskim wysokiej jakosci (fr. paté de campagne supérieur).

C. Reputacja

Kontynuowana na przestrzeni lat produkcja rzemie$lnicza ,Pité de Campagne Breton” stanowita
podtrzymanie dawnych tradycji produkcji rodzinnej. W dawnych czasach danie to bylo przygotowy-
wane po Fest an och — $wigcie z okazji uboju $wif.

Zgodnie z tradycja ,Paté de Campagne Breton” zajmuje poczesne miejsce w dziedzictwie kulinarnym
Frangji.

Ponad 30 lat bretofiscy producenci przemystowi polaczyli swe sily i zdolali podtrzymaé tradycje
i zachowal charakter ,Paté de Campagne Breton” az do dzis. Produkt ten jest wyrobem masarskim
cenionym przez dystrybutoréw i konsumentow.

Pod koniec XIX w. w Bretanii nastgpit dynamiczny rozwdj sektora konserw rybnych. Wkrétce potem
przedsigbiorstwa wytwarzajace konserwy zaczely stosowaé t¢ technologie do wekowania innych
produktéw. Pierwsze konserwy z ,Paté de Campagne Breton” wyprodukowano w zwigzku z tym
juz wiele dziesigtek lat temu. Obecnie zaréwno $wiezy ,Paté de Campagne Breton” jak i peklowany
ciesza si¢ réwnym powodzeniem wsrdd konsumentow.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

,Paté de Campagne Breton” wywodzi si¢ z dlugiej tradycji chowu trzody chlewnej i przetwérstwa jej
produktéw w gospodarstwie. Rolnictwo w Bretanii od bardzo dawnych czaséw nastawione bylo na
chow, w szczegdlnosci chow trzody chlewnej w kazdym gospodarstwie.

W zwiazku z tym producenci wypracowali sposoby wykorzystywania wszystkich kawalkéw miesa,
ktérymi dysponowali. Rozpoczynanie produkcji natychmiast po rozbiorze bylo gwarancjg $wiezosci
produktu w czasach, gdy $rodki konserwowania migsa byly ograniczone.

Tradycyjnie wykorzystywano wszystkie jadalne czesci trzody chlewnej, co nadawalo produktowi specy-
ficzng konsystencje i smak. Dodawanie od poczatku XX w. watroby, uwazanej za szlachetne migso
wieprzowe, bardzo szybko uzyskalo status podstawowej cechy ,Paté de Campagne Breton”, gdyz nadaje
produktowi jego rézowawsg barwe oraz szczegdlny smak.

Producenci wykorzystali obfitos¢ miejscowych upraw warzyw, by dodawaé do ,Paté de Campagne
Breton” cebule. Obecnos¢ cebuli przyczynia si¢ do szczegdlnego smaku produktu, gdyz wypiek uwalnia
bogaty bukiet jej smaku, doskonale wspotgrajacy ze smakiem migsa.

,Paté de Campagne Breton” jest nieodrodnym rezultatem umiejetno$ci producentéw, ktérzy zdotali
nada¢ mu niepowtarzalne wlasciwosci. Produkt jest fatwo rozpoznawalny w przekroju nie tylko ze
wzgledu na jego skladniki, ale tez grubo siekane kawatki. Brazowa skorka niewatpliwie stanowi ceche
charakterystyczng produktu, ktéry tradycyjnie byl wypiekany w piecach gminnych.

Jezeli chodzi o reputacje, ,Paté de Campagne Breton” wymieniany jest w wielu publikacjach jako jeden
z tradycyjnych produktéw Bretanii. Opisuja one réwniez sposéb jego wykonania. W licznych prze-
wodnikach po Bretanii, jak np. ,Le Finistere gourmand 1997/1998”, gdzie wymienione sg liczne
produkty bretonskie, zachwala si¢ w szczegélnosci ,Paté de Campagne Breton”. Podobnie wychwala
bretonskie tradycje masarskie przewodnik ,Terroir de Bretagne™ ,(...) w wiejskiej masarni produkuje si¢
czterdziesci do pigcdziesieciu kilograméw »Paté de Campagne Breton« tygodniowo. Kazdy zazdrosnie
strzeze swego przepisu, ale podstawowe proporcje s3 zawsze takie same: 1/3 podrobdéw i 2/3
podgardla (...)". ,Paté de Campagne Breton” opisywany jest w licznych ksiazkach kucharskich, zaréwno
dawnych jak i wspélczesnych:
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— Gastronomie bretonne d’hier et d’aujourd’hui (S. Morand, 1965),
— Les cuisines de France — Bretagne (M. Raffael et D. Lozambard, 1990),
— Tout est bon dans le cochon (J. C. Frentz, C. Vence, 1988),

— Linventaire du patrimoine culinaire de la France, Bretagne — Produits du terroir et recettes
traditionnelles (CNAC, 1994),

— Le bottin gourmand 1996,

— La France des saveurs, Gallimard 1997,

— Vivre ici, hors Bretagne 1994.

Reputacja produktu jest jak widaé mocno zwigzana z nazwg i obszarem geograficznym.

Na podstawie opisanych elementéw bardzo tatwo jest odrézni¢ ,Paté de Campagne Breton” od wszyst-
kich innych pasztetow. Stanowia one gwarancje charakterystycznej metody jego produkcji, zakorze-
nionej w tradycji regionu.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPPatedecampagnebretonQCE12102011.pdf
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