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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 11/08)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,Canard a Foie Gras du Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy)”
Nr WE: FR-PGI-0105-1000-25.5.2012
ChOG (X) ChNP ( )
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— [X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— K Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X Etykietowanie

— X Wymogi krajowe

— K Inne [dane dotyczace grupy i jednostek certyfikujacych, rodzaj produktu, obszar geograficzny, szczegétowe
zasady dotyczace pakowania i poprawki o charakterze redakcyjnym dotyczace zwigzku z obszarem
geograficznym.]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)

Grupa chce dostosowa¢ specyfikacje z jednej strony w celu wyja$nienia i uciSlenia niektorych elementéw (w szcze-
gblnosci w celu uwzglednienia specyfiki malych podmiotéw, zmiany sposobéw prezentacji produktéw konsumen-
tom, sposobéw wprowadzenia do obrotu na tradycyjnych targach produktéw tlustych, ktére nadal odzwierciedlajg
tradycje rolnicza i gastronomiczng poludniowo—zachodniej Francji) w ramach dzialai zmierzajacych do uzyskania
postepow, a z drugiej strony w celu uwzglednienia zmian technicznych w sektorze, ktére nastapily od momentu
zarejestrowania ChOG w 2000 r.

3.1. Opis produktéw

Dokonano nastgpujacych zmian:
1. Dodanie calej kaczki (z watroba lub bez niej) i wypatroszonej tuszy.

Dodano rézne prezentacje calej kaczki sprzedawane tradycyjnie na targach produktéw tlustych na poludniowym
zachodzie (targi specjalizujace si¢ w sprzedazy tlustych kaczek lub gesi i elementéw rozbioru tych zwierzat).

Prezentacje te odpowiadaja calemu zwierz¢ciu poddanemu ubojowi, o réznym stopniu wypatroszenia, z ktorego
pochodzg elementy rozbioru lub podroby objete specyfikacja zarejestrowang w 2000 r. (produkty surowe lub pro-
dukty przetworzone).

Calg kaczke (z watrobg lub bez niej) i wypatroszong tusz¢ prezentuje si¢ w postaci $wiezej badz gleboko zmrozo-
nej lub zmrozone;j.

Sposrdéd wngtrznosci lub podrobéw jedynie watrobe, serce i zolagdek migSniowy mozna sprzedawaé oddzielnie,
obejmujgc je ChOG.

Grupa postanowita utrzymaé wykaz kawatkéw migsa i podrobéw objetych specyfikacja ChOG zarejestrowang
zgodnie z historig i renomg produktéw z tlustej kaczki tradycyjnie wprowadzanych do obrotu na poludniowym
zachodzie. Nie zdecydowano si¢ na rozszerzenie ChOG na elementy rozbioru inne niz tradycyjne.

2. Dodanie prezentacji w postaci elementéw z rozbioru dodatkowego wszystkich produktéw z wyjatkiem calej
kaczki (z watrobg lub bez niej) i wypatroszonych tusz.

Chodzi o umozliwienie sprzedazy konsumentowi koficowemu produktéw w formie porcji.

Ponadto w jednolitym dokumencie usciSlono, ze prezentacja moze mie¢ forme konserw, prezerw, zmrozonych lub
gleboko zmrozonych. Chodzi o jeden z elementéw obowigzujacej specyfikacji.

3. Dodanie prezentacji surowego foie gras w postaci przyprawionej.

Chodzi o zaproponowanie produktu ,gotowego do przyrzadzenia”. Surowe foie gras wprowadzane do obrotu
w postaci przyprawionej jest to produkt przygotowany przed dalszym przetworzeniem w ramach ChOG. Przy-
prawy zdefiniowano identycznie w odniesieniu do przyprawionego produktu surowego lub w ramach przetwarza-
nia: ,S6l, s6l peklowa, cukier, przyprawy i ziola, okowity, wina likierowe, wina, trufle (Tuber melanosporum), kwas
askorbinowy lub askorbinian sodu. Przyprawy ograniczone sa do 4 % masy produktu, w tym maksymalnie 2 g
sacharozy na kg produktu”.

4. Dodanie mozliwosci prezentacji surowego foie gras pozbawionego zyt.
5. Zdefiniowanie wykrawania magret (filet z piersi).

6. Jezeli chodzi o suszone i wedzone magret, w tresci specyfikacji i jednolitego dokumentu umieszczono wyjas-
nienie: w rzeczywistosci kazdy magret jest suszony, ponadto moze by¢ wedzony.

3.2. Dowéd pochodzenia

Zaktualizowano tabele zgodnie ze zmianami dokonanymi w rozdziale ,metoda produkcji” i w obowigzujacych
przepisach. Usci$lono tre$¢ niektorych dokumentéw.
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Dodano obowigzek rejestrowania magazynowego surowca w podziale na miejsce (zob. art. 6 ust. 2 rozporzadzenia
Komisji Europejskiej (WE) nr 18982006 (%)).
Zdefiniowano pojecia partii.
3.3. Metody produkgji

0)

W $wietle krajowych i wspélnotowych zmian dotyczacych specyfikacji w ramach ChOG czg$¢ ta byla przedmiotem
licznych zmian formalnych i merytorycznych.

Dokonano nastgpujacych zmian:

1. Wyleg

Powtérzono wymogi dotyczace wylegu w celu usciSlenia w tej czesci, ze kaczki pochodza od samcéw kaczek,
gatunku Cairina moschata zwanego kaczka Barbarie lub krzyzéwki gatunkéw Cairina moschata x Anas Platyrhinchos
(samiec kaczki Barbarie x samica kaczki pospolitej) zwanej kaczka mulard. Nie chodzi o zmiang, ale o przeniesie-
nie przepisu istniejacego juz w specyfikacji.

Okreslono, ze osobniki rodzicielskie wykorzystywane do tworzenia krzyzéwek nalezy wybieral wedtug wskaznika
ustalonego przez zwigzek francuskich hodowcéw ptakow i akwakultury (Syndicat des Sélectionneurs Avicoles et Aqua-
coles Frangais, SYSAAF).

2. Choéw

— Zmieniono specyfikacje w celu umozliwienia przemieszczania pisklat kaczych miedzy gospodarstwami (przed
uplywem 42 dni lub po ich uplywie) na obszarze geograficznym. Chodzi o uwzglednienie organizacji sektora
i aktualnych praktyk podmiotéw gospodarczych. Ta praktyka hodowlana polega na rozpoczynaniu nie od jed-
nodniowych pisklat kaczych, ale zwierzat, ,rozwinietych”.

— Usunigto réznice obsady w budynku i na wybiegu, istniejaca w stosunku do zwierzat umieszczonych w tym
samym budynku przez caly okres chowu i zwierzat przemieszczanych, na rzecz obsady w budynku w zalez-
noSci od wieku zwierzat.

— Wprowadzono pojecie wybidrczego wykorzystywania wybiegdw w celu lepszego zarzadzania jakoscig tych
wybiegéw, aby ograniczy¢ powstawanie blota i jego wplyw na rozwdj zwierzecia (na przyklad kulawizny).
Czg$¢ te ograniczono wedtug definicji do polowy bezposredniej powierzchni dostepnej na kaczke. Podzial ten
moze taczy¢ si¢ ze zmianowaniem wybiegéw, ktére ma na celu umozliwienie korzystania, z tych samych powo-
déw, z innego wybiegu. Zmiany te fgczg si¢ ze zmiang czasu odtogu wybiegéw miedzy 2 pasmami (12 tygodni)
i zastapieniem go lgcznym calkowitym czasem odlogu wybiegébw w roku kalendarzowym wynoszacym
168 dni.

3. Sklad dawki pokarmowej

Okreslono dawke pokarmowg podawang zwierzetom przed uplywem 42 dni i ograniczono procent produktéw
pochodzacych z ziaren zb6z od 43. dnia.

Okreslono klasy pasz zgodnie z terminologia obowiazujacych przepiséw wspélnotowych (rozporzadzenie Komisji
(UE) nr 68/2013 z dnia 16 stycznia 2013 r. w sprawie katalogu materialéw paszowych).

4. Wymuszone karmienie

Wprowadzono kilka elementéw:
— Minimalna masa zwierzat poddawanych wymuszonemu karmieniu w uzupehieniu $redniej masy.

— Ciagle wymuszone karmienie w przypadku producentéw rolnych: czyli jednoczesne wymuszone karmienie
kaczek w réznym wieku.

— Wymogi sanitarne dotyczace wymuszonego karmienia (czyszczenie, dezynfekcja, likwidacja).

Dz.U. L 369 z 23.12.2006, s. 1. Zastapione rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r.

ustanawiajgcym szczegétowe zasady stosowania rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
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— Skrécenie okresu wymuszonego karmienia z co najmniej 12 do co najmniej 10 dni i z co najmniej 24 do co
najmniej 20 positkéw. Pozwalajg na to rézne udoskonalenia naukowe i techniczne w zakresie selekcji, chowu
i wymuszonego karmienia, bez zmniejszenia masy watroby. Celem jakoSciowym w szczegdlnoéci w zakresie
stopnia topnienia jest pozyskanie watroby o masie okoto 550 g. W chwili obecnej mase te osiaga si¢, a nawet
przekracza migdzy 10 i 12 dniem. Mozna zatem skréci¢ czas wymuszonego karmienia w celu umozliwienia
podmiotom kontrolowania wielko$ci watroby. Zmianie ulega jedynie okres wymuszonego karmienia, niezmie-
nione pozostaja okres chowu i minimalna masa watroby wynoszaca 350 g.

— Dodano dokladniejsze informacje dotyczace rodzaju kukurydzy stosowanej do wymuszonego karmienia — cho-
dzi o kukurydz¢ w ziarnach lub mielong (masg).

5. Ubdj

Wprowadzono minimalny wiek w momencie uboju wynoszacy 91 dni w przypadku kaczki mulard i 92 dni

w przypadku kaczki Barbarie. Chodzi o uiciSlenie dotyczace catkowitego minimalnego okresu chowu (81 lub

82 dni) i minimalnego okresu wymuszonego karmienia (10 dni).

6. Przepisy dotyczace tusz

— Uzupelniono etap patroszenia w celu usciSlenia, ze podczas patroszenia usuwa si¢ 201, ze przeprowadza si¢ je
na cieplo lub na zimno oraz w celu zdefiniowania usuwania zy}.

— Dodano réwniez dokladniejsze informacje dotyczace umieszczania w chlodni watrdbek i tusz.

— Wyeliminowano okres migedzy patroszeniem a rozbiorem (24 godz.) oraz migdzy ubojem a mrozeniem lub
glebokim mrozeniem (48 godz.) na rzecz wprowadzenia przepisow dotyczacych higieny odnoszacych si¢ do
kazdego podmiotu.

7. Przyprawianie foie gras

Zdefiniowano przyprawianie foie gras i ograniczono je do 4 % masy produktu.

8. Przetwarzanie foie gras
— Dodano dokladniejsze informacje dotyczace prezentacji surowych foie gras przeznaczonych do przetworzenia.
Moga by¢ cale, pozbawione zyt, pokrojone lub przyprawione.

— Okreslono trzy sposoby przechowywania: schlodzone, zmrozone lub gleboko zmrozone. Uscislono warunki
wykorzystywania watréb zmrozonych lub gleboko zmrozonych.

— Podobnie jak w przypadku surowych foie gras, ktore sa wprowadzane do obrotu przyprawione, okreslono przy-
prawy do foie gras przeznaczonych do przetworzenia i ograniczono je do 4 % masy produktu.

— W odniesieniu do foie gras gotowanie w $ciereczce, ktore wczesniej bylo ujednolicone z gotowaniem, zostalo
dokladniej okreslone przez dodanie przepiséw dotyczacych stosowanego bulionu, jezeli chodzi o tradycyjny
sposob gotowania.

— Dodano dokladniejsze informacje dotyczgce produktéw ,cate foie gras” lub ,foie gras”: mozliwo$¢ umieszczania
tylko jednego plata w opakowaniu zbiorczym o masie netto mniejszej lub réwnej 250 g, sklad pokrywajacej
galarety, minimalna zawarto$¢ trufli pozwalajaca wymieni¢ ten skladnik w nazwie handlowej.

— Przewidziano wyraznie mozliwo$¢ stosowania w bloku foie gras objetych ChOG juz przetworzonych i podda-
nych obrébce termicznej, przy czym moga one stanowi¢ najwyzej 10 % skladu.

— Dodano dokladniejsze informacje dotyczace warunkéw koniecznych, aby na etykiecie mozna bylo wskazaé
obecnos¢ kawatkéw, sklad pokrywajacej galarety, minimalng zawarto$¢ trufli.

9. Przetwarzanie migsa

W przypadku przetworzonego migsa wprowadzono zakaz stosowania solenia w solance:
— w przypadku suszonego wedzonego magret:

— dodanie dokladniejszych informacji dotyczacych suszenia,
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— zakaz stosowania §rodkow aromatyzujacych,

— w przypadku wedzenia zakaz stosowania praktyk, takich jak mycie, moczenie lub spryskiwanie plynnym
dymem,

— wprowadzenie pozytywnego wykazu skladnikéw.
— W przypadku produktéw konfitowanych:

— usciSlono, ze w opakowaniach zbiorczych, ktére nie s przedmiotem stabilizacji termicznej, znajduje sig
produkt dopieczony,

— stabilizacja przez obrébke termiczng (powtérne gotowanie) dotyczy jedynie opakowan zbiorczych, dla kté-
rych jest ona mozliwa technicznie,

— usciSlono zasady stosowania nazw handlowych produktéw konfitowanych w zaleznosci od kawalkow
zawartych w opakowaniu.

3.4. Etykietowanie

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nie ma juz obowigzku umieszczania na etykiecie produktéw obje-
tych ChOG nazwy jednostek certyfikujacych, w zwigzku z czym grupa postanowila usungé ten obowigzek ze
specyfikacji.

Zmieniono przepisy dotyczace etykietowania w celu ujednolicenia z zarejestrowang nazwa.

Wprowadzono korzystanie ze wspdlnych elementéw na etykietach, jak réwniez zasady dotyczace wielko$ci znakéw
w nazwie geograficznej znajdujacej si¢ w nazwie handlowej produktu.

Wspdlne elementy na etykietach okreslono w karcie udostepnianej przez grupe wszystkim podmiotom.

3.5. Wymaogi krajowe

Ze wzgledu na zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych nagtéwek ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli zawierajacej podstawowe punkty kontroli i metode oceny.

3.6. Inne
Dane dotyczace grupy i jednostek certyfikujacych

Uaktualniono dane dotyczace grupy i dodano dane jednostek certyfikujacych.

Rodzaj produktu

Uaktualniono nagléwki klas produktéw zgodnie z terminologia obowiazujacych przepiséw wspdlnotowych. Zapis
ten przeniesiono do rozdziatu ,Opis produktow”.

Obszar geograficzny

Nie zmieniono wyznaczonego obszaru geograficznego ChOG. Zmieniono natomiast jego prezentacj¢: wykaz kan-
tonéw zastapiono wykazem odpowiednich gmin.

Szczegbtowe zasady dotyczace pakowania
Uscislono, ze wszystkie operacje, od chowu do pakowania, muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-

ficznym. Obowiazek pakowania na obszarze geograficznym pojawia si¢ zatem wyraznie w czedci specyfikacji
,obszar geograficzny”.

Wystepowal on juz domyslnie w obowiazujacej specyfikacji w nastepujacych przepisach:

— 5. 34, ,migso konfitowane pakowane jest w opakowanie koficowe”,
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— 5. 32 1 34, przewidziano pakowanie prézniowe magret i foie gras,
— 5. 32, konicowa obrdbka termiczna produktéw z foie gras odbywa si¢ po pakowaniu.
Pakowanie na obszarze geograficznym pozwala na utrzymanie wlasciwosci produktow.

Podroby i migso kaczki sg delikatnymi produktami, ktére maja tendencje do utleniania si¢ pod wplywem powie-
trza. Pakowanie na obszarze geograficznym skraca czas migdzy przygotowaniem a pakowaniem, a zatem stanowi
spos6b na unikniecie zmiany tych produktow.

W przypadku przetworzonych foie gras i produktéw konfitowanych pakowanie stanowi integralng czg$¢ procesu
produkgji, poniewaz produkty te poddaje si¢ koficowej obrébcee termicznej w celu stabilizacji po pakowaniu.

Pakowanie na obszarze geograficznym ulatwia ponadto identyfikowalno$¢ i kontrole produktow.

Poprawki o charakterze redakcyjnym dotyczace w szczegdélnosci zwigzku z obszarem
geograficznym

Rozdziat ten przeredagowano w celu wykazania zwigzku dodanych nowych produktéw z obszarem geograficznym,
tak aby byl on zgodny z aktualnymi wymogami redakcyjnymi.
Rozdzial ten skfada si¢ z nastepujacych zmienionych trzech rozdzialéw:

1. Ponownie napisano i zreorganizowano rozdziat ,Specyfika obszaru geograficznego” w celu lepszego:

— umiejscowienia obszaru geograficznego, ktérego granice przedstawiono w odniesieniu do otaczajacych go
jednostek geograficznych lub administracyjnych,

— opisania czynnikéw naturalnych charakterystycznych dla obszaru geograficznego, ktérymi sa warunki klima-
tyczne, krajobrazy i przewaga uprawy kukurydzy. Nie uwzgledniono rodzaju gleb, poniewaz rozwdj uprawy
kukurydzy tlumaczy si¢ gléwnie warunkami klimatycznymi obszaru geograficznego. Punkt ten uzupetniono
dokladnymi danymi liczbowymi,

— opisania czynnikéw ludzkich, ktére wyjasniajg tradycyjne cechy chowu na poludniowym zachodzie od cza-
sow Sredniowiecza oraz rozwéj wprowadzania ,canard a foie gras du Sud-Ouest” do obrotu.

2. W rozdziale ,Specyfika produktu” przedstawiono dokladniej charakterystyczne cechy ogétu produktéw objetych
ChOG, a w szczegdlnosci szczegblne cechy klasy produktéw wprowadzonej we wniosku o zatwierdzenie
zmiany (cala kaczka (z watroba lub bez niej) i wypatroszona tusza).

3. Napisano ponownie rozdzial ,Zwiazek przyczynowy” w celu uscislenia, ze opiera si¢ on gtéwnie na renomie,
ktorg pokazano za poSrednictwem dokladniejszych elementéw.

Utrzymano, choé zreorganizowano i usciSlono, tradycyjne elementy, jakimi s3 wprowadzenie kukurydzy i jej
uprawa w regionie, gospodarka chlopska oparta na chowie tuczonych kaczek i szczegélne techniki konserwowania.

Zwigzek przyczynowy opiera si¢ zatem na nastgpujacych elementach:
— na obszarze geograficznym wystepuja warunki klimatyczne sprzyjajace uprawie kukurydzy,

— kukurydze wprowadzono w regionie w XVI wieku i stala si¢ ona szybko jedng z gtéwnych pasz drobiu
w ogoble, a w szczegblnosci kaczki,

— podawanie tego zboza pozwolito hodowcom na wyspecjalizowanie si¢ w chowie ttustych kaczek i na opraco-
wanie szczegélnej wiedzy fachowej w zakresie chowu opartej na przymusowym, ale stopniowym tuczeniu
kaczek (wymuszonym karmieniu),
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3.2.

— ten spos6b chowu tlustych kaczek decyduje o ich specyfice, w zwigzku z ktérg posiadajag one znaczny stopien
otluszczenia, jak réwniez dobrze rozwinigte migénie,

— rozwojowi tego sposobu chowu towarzyszylo rozwinigcie oryginalnych technik konserwowania (konserwowa-
nie w tluszczu i wekowanie),

— te techniki konserwowania pozwolily na wprowadzanie tych produktéw do obrotu na wigksza skale przez
wyspecjalizowane przedsi¢biorstwa handlowe,

— powstanie tych przedsigbiorstw przyczynilo si¢ do rozbudowania renomy ,canard a foie gras du Sud-Ouest”
w jego regionie pochodzenia, lecz takze na skale krajows, a nastgpnie miedzynarodowa.

Wprowadzono liczne poprawki o charakterze redakcyjnym (przeredagowania, usciSlenia, przeniesienie akapitéw,
usunigcie zbednych akapitéw).
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (%)
,Canard a Foie Gras du Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy)”
Nr WE: FR-PGI-0105-1000-25.5.2012
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa

»

,Canard a Foie Gras du Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy)

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Canard a foie gras du Sud-Ouest” pochodzi od samca kaczki barbarie lub samca kaczki mulard.

Kaczki ,Canard a foie gras du Sud-Ouest” hoduje si¢ na $wiezym powietrzu, a nastgpnie poddaje si¢ wymuszo-
nemu karmieniu od 81. dnia w przypadku kaczek mulard i od 82. dnia w przypadku kaczek barbarie.

Kaczki ,Canard a foie gras du Sud-Ouest” poddaje si¢ wymuszonemu karmieniu przez co najmniej 10 dni, podajac
co najmniej 20 positkéw.

Nastepnie poddaje si¢ ja ubojowi, a w stosownym przypadku rozbiorowi i przetworzeniu.
,Canard a foie gras du Sud-Ouest” ma skore i tluszcz o barwie od bialawej do z6éltej.
Z ,canard a foie gras du Sud-Ouest” uzyskuje si¢ r6zne nizej wymienione produkty.

— Swieze migso i podroby: cata kaczka (z watroba lub bez niej) i wypatroszona tusza, foie gras, magret, udko,
migso wokot mostka, serce, patka, zoladek migsniowy.

Cata kaczka z watrobg oznacza cala kaczke poddang ubojowi, pozbawiona piér i niewypatroszona.

(*) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Cala kaczka bez watroby oznacza calg kaczke poddang ubojowi, pozbawiong pidr, niewypatroszona, z ktérej
jednak usunigto watrobe.

Wypatroszona tusza oznacza calg kaczke, poddang ubojowi, pozbawiong piér i catkowicie wypatroszona.

Surowe foie gras jest elastyczne, ma jednolitg barwe i nie ma uszkodzen. Wazy co najmniej 350 graméw i moze
wystepowal w postaci przyprawionej.

Magret oznaczajg filety pozyskane z masy piersiowej (bez migénia mostkowego). Kazdy magret wazy co naj-
mniej 300 graméw, posiada skére i pokrywajacy je podskdrny tluszcz. Stopient ottuszczenia (thuszez + skora/
faczna masa) wynosi miedzy 25% i 45 %. Magret sa catkowicie pozbawione piér i dokladnie wytrybowane.
Trybowanie musi by¢ regularne, w ksztalcie korony, z widoczng niewielkg iloscig thuszczu, od strony migsa.

Udka oznaczaja wszystkie kawalki miesa, skory i ttuszczu pokrywajace ko$¢ udows, piszczelows i strzatkowa.
Obydwa cigcia nalezy przeprowadzi¢ w stawach. Nie moga posiada¢ krwiakéw ani zadrapan. Sa catkowicie
pozbawione pidr, dokladnie wytrybowane, a koncowki piér prawidlowo usunigte.

Migso wokot mostka oznacza wewnetrzng czg$¢ migsnia piersiowego przyczepionego do ko$éca. Nie posiada
krwiakow i jest prezentowane w catosci.

Serce jest prezentowane w catosci, bez rozcigcia i aorty.

Palka oznacza pierwszy czlon skrzydla. Jest prawidlowo wytrybowane, bez zlamania, odlamka kosci lub
krwiaka.

Zotadek migsniowy oznacza drugi worek trawienny kaczki skladajacy si¢ z grubego migsnia oraz jest jadalny.
Musi zostaé prawidlowo oczyszczony wewnatrz, odtluszczony na zewnatrz i nie moze zawieraé kawaltka
przelyku.

Produkty te mozna sprzedawa¢ konsumentowi w postaci $wiezej, zmrozonej lub gleboko zmrozonej.
Moga by¢ prezentowane w kawatkach z wyjatkiem calej kaczki i tuszy.

— Produkty miesne: cale foie gras, foie gras, blok foie gras (z kawalkami lub bez nich), suszony (lub suszony
i wedzony) magret, produkty konfitowane (skrzydta, udka, magret, palki, Zoladki mig$niowe).

Cale foie gras oznacza produkt skladajacy sie z calego foie gras badz z jednego lub kilku platéw foie gras
iz przypraw.

Foie gras oznacza produkt skladajacy si¢ z polaczonych kawatkéw platéw foie gras (kazdy kawalek platéw foie
gras, ktérego masa, stwierdzona w produkcie koficowym, wynosi co najmniej 20 g) i z przypraw.

Blok foie gras (z kawalkami lub bez nich) oznacza produkt skladajacy si¢ ze zrekonstruowanego foie gras
i z przypraw, ewentualnie z dodatkiem kawatkéw foie gras.

Suszony (lub suszony i wedzony) magret przygotowuje si¢ z magret, solonego na sucho i suszonego (lub suszo-
nego i wedzonego), do ktérego ewentualnie dodano skladniki.

Produkty konfitowane oznaczaja produkty pochodzace z kawalkéw miesa kaczki przeznaczonej do produkeji
foie gras, solonych na sucho, gotowanych wylacznie w tluszczu kaczym. Jedynymi czeSciami zwierzecia, ktére
mozna wykorzystywac sa: udko, skrzydto (polaczone magret i patka), magret, patka i zoladek migsniowy.

Produkty te mozna sprzedawaé konsumentowi w konserwach, prezerwach (lub podgotowane), zmrozone lub
gleboko zmrozone. Moga by¢ prezentowane w postaci kawatkéw z rozbioru dodatkowego.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Produkty na bazie foie gras (cale foie gras, foie gras, blok foie gras z kawatkami lub bez nich) nalezy przygotowywa¢
z foie gras objetego ChOG.
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Suszony (lub suszony i wedzony) magret nalezy przygotowywac z magret objetego ChOG.

Produkty konfitowane przygotowuje si¢ z kawatkoéw migsa objetego ChOG wezesniej posolonych na sucho i ugoto-

wanych w tluszczu kaczym.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Pasza kaczek hodowlanych do 42 dni skfada si¢ w co najmniej 50 % z ziaren zbdz lub ich produktéw pochodnych

oraz ziaren ro$lin straczkowych. Nastepnie, az do rozpoczgcia wymuszonego karmienia, sklada si¢ w co najmniej

70 % z ziaren zboz lub ich produktéw pochodnych oraz ziaren roslin straczkowych, przy czym kukurydza stanowi

co najmniej 15 %, a pszenica najwyzej 40 %.

Dawka pokarmowa podczas wymuszonego karmienia sklada si¢ w co najmniej 95% z kukurydzy zebranej na

obszarze geograficznym potudniowo—zachodniej Francji. Kaczki poddaje si¢ wymuszonemu karmieniu przez co

najmniej 10 dni, podajac co najmniej 20 positkéw skladajgcych sie z calej lub mielonej kukurydzy.

Praktyka ta opiera si¢ na zwyczajach. Wprowadzenie, a nastgpnie uprawa kukurydzy na potudniowym zachodzie

stanowig podstawe powstania gospodarki opartej na tlustych ptakach kaczkowatych, poniewaz zboze to ma wiasci-

wosci uznane przy tuczenia drobiu.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Kaczki ,canard a foie gras du Sud-Ouest” hoduje si¢, poddaje si¢ wymuszonemu karmieniu, poddaje si¢ ubojowi,
a w stosownym przypadku rozbiorowi i przetworzeniu na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

Pakowanie na obszarze geograficznym pozwala na utrzymanie wlasciwosci produktéw.

Podroby i migso kaczki sg delikatnymi produktami, ktére majg tendencj¢ do utleniania si¢ pod wplywem powie-

trza. Pakowanie na obszarze geograficznym skraca czas migdzy przygotowaniem a pakowaniem, a zatem stanowi

spos6b na uniknigcie zmiany tych produktow.

W przypadku przetworzonych foie gras i produktéw konfitowanych pakowanie stanowi integralng cze$¢ procesu

produkgji, poniewaz produkty te poddaje si¢ konicowej obrébcee termicznej w celu stabilizacji po pakowaniu.

Pakowanie na obszarze geograficznym ulatwia ponadto identyfikowalno$¢ i kontrole produktow.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykieta produktu wprowadzanego do obrotu zawiera:

— nazwe ,Canard a foie gras du Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy)”,

— nazwe produktéw uzupelniong jedng z nastgpujacych nazw geograficznych: Sud-Ouest, Chalosse, Gascogne,
Gers, Landes, Périgord lub Quercy. W tym przypadku produkt koficowy pochodzi z kaczki hodowanej, podda-
nej wymuszonemu karmieniu, poddanej ubojowi i rozbiorowi, przygotowanej i pakowanej na wspomnianych
obszarach produkdji,

— wspolne elementy na etykietach wedlug obowigzujacej karty zbiorowej sporzadzonej przez grupe i udostepnio-
nej wszystkim podmiotom. Kazda zmiana jest przekazywana wszystkim podmiotom oraz jednostce certyfikuja-
cej i wlasciwym organom kontrolnym.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z nastepujacych regionéw, departamentéw lub kantonéw:

AKWITANIA (Dordogne, Gironde, Landes, Lot-et-Garonne, Pyrénées-Atlantiques),
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MIDI-PYRENEES (Lot, Tarn-et-Garonne, Gers, Hautes-Pyrénées, Haute-Garonne, Ariége, Tarn, Aveyron),

LIMOUSIN: Correze i kantony sasiadujace z Haute-Vienne: Saint-Mathieu, Chalus, Saint-Yrieix-la-Perche, Aude: kan-
tony Castelnaudary Sud i Castelnaudary Nord, Salles, Belpech, Fanjeaux

CHALOSSE sklada si¢ z nastepujacych kantonéw Landes: Pouillon, Montfort, Amou, Hagetmau, Saint-Sever.
GASCOGNE sklada si¢ z departamentéw Gers, Landes, Hautes-Pyrénées i okregu Saint-Gaudens (Haute-Garonne).
GERS odpowiada departamentowi administracyjnemu Gers.

LANDES odpowiada departamentowi administracyjnemu Landes.

PERIGORD skfada si¢ z departamentu Dordogne i z kantonéw sasiadujgcych z Haute-Vienne (Saint-Mathieu,
Chalus, Saint-Yrieix-la-Perche), Cgrréze (Lubersac, Juillac, Ayen, Larche, Brive-la-Gaillarde), Lot (Souillac, Payrac,
Gourdon, Salviac, Cazals, Puy-I'Evéque) i Lot-et-Garonne (Fumel, Monflanquin, Villereal, Castillonnes, Lauzun,
Duras).

QUERCY sklada si¢ z departamentu Lot i z nastgpujacych kantonéw Tarn-et-Garonne: Montaigu-de-Quercy, Bourg-
de-Visa, Moissac, Lauzerte, Moli¢res, Lafrangaise, Montauban, Montpezat-de-Quercy, Caussade, Négrepelisse,
Monclar-de-Quercy, Villebrumier, Caylus i Saint-Antonin-Noble-Val.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
a) Czynniki naturalne

Obszar geograficzny odpowiada zasadniczo jednostce geologicznej basenu akwitaniskiego, szerokiego basenu sedy-
mentacyjnego stworzonego w drugorzedzie, ktory zajmuje znaczng cze$¢ potudniowo-zachodniej Francji. Na
zachodzie granic¢ stanowi Ocean Atlantycki, na potudniu fafcuch Pirenejéw, na wschodzie linia migdzy Masywem
Centralnym i miastem Castelnaudary, a na pétnocy granice administracyjne regionu Poitou-Charentes.

Charakteryzuje si¢ ciggiem uprawnych réwnin i wzgérz, jak réwniez fagodnym klimatem oceanicznym przejscio-
wym.

Temperatury s3 wysokie, a latem stwierdza si¢ znaczne opady. Opady we wszystkich przypadkach przekraczajacych
$rednio 900 mm na obszarze geograficznym (Zrodlo: Météo France na okres 1981-2010).

W zwigzku z tymi warunkami klimatycznymi obszar geograficzny jest historycznie ziemig sprzyjajaca uprawie
kukurydzy: ,Jako drugie zboze uprawia si¢ gtéwnie kukurydze, poniewaz wymaga ona wody dopiero w nieco
pO6Zniejszym okresie. Potudniowy zachdd jest regionem sprzyjajacym temu zbozu [...]. Tylko tam kukurydza znaj-
duje [...] warunki termiczne i wilgotno$¢, ktore sg dla niej niezbedne” (DE LAVERGNE, M.L. (1860 r.) Economie
rurale de la France depuis 1789. Paryz: Guillaumin et C¢ et Librairie agricole de la maison rustique).

b) Czynniki ludzkie

Tradycyjny chéw ,canard a foie gras du Sud-Ouest” na obszarze geograficznym

Rolnicy na potudniowym zachodzie od $redniowiecza prowadza przede wszystkim male gospodarstwa i korzystaja
z dzierzawy gospodarstw. Obecno$¢ ptakéw kaczkowatych poddawanych tuczeniu wéréd drobiu hodowlanego jest
jednak, od tego czasu, charakterystyczng cechg gospodarstw na potudniowym zachodzie.

Chéw ptakéw kaczkowatych jest zatem istotnym sposobem zapewnienia wyzywienia rolnikowi i jego rodzinie.
Ponadto, co charakterystyczne, od XVI wieku chéw opiera si¢ na podawaniu kukurydzy, ktéra zastapita, bardzo
weze$nie, od wprowadzenia jej na potudniowym zachodzie w XVI wieku, sorgo i proso w zywieniu zwierzat,
a nastepnie Zywnosci ludzi w regionie.

Az do konca XVII wieku kaczki tuczyly si¢ same, jedzac kukurydze podawana do woli w ciemnym pomieszczeniu.
Rozwoj techniki wymuszonego karmienia pod koniec XVIII wieku spowodowal zmiang sposobu tuczenia zwierzat
poprzez bardziej intensywne podawanie kukurydzy surowej lub gotowanej w postaci maki lub zawiesiny.
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5.2.

5.3.

Weczesniejsze wprowadzanie do obrotu ,canard a foie gras du Sud-Ouest” i produktéw z niego wytworzonych.

Temu charakterystycznemu sposobowi chowu towarzyszy, od XVII wieku, rozw6j w gospodarstwach na potudnio-
wym zachodzie specjalnego sposobu konserwowania kawatkéw migsa i podrobéw z kaczki przez gotowanie
w tluszczu: konfitowanie. Handel produktami pochodzacymi z ,canard a foie gras du Sud-Ouest” rozwija si¢
jeszcze bardziej pod koniec XVIII wieku, dzieki wynalezieniu przez Nicolasa Apperta wekowania, ktéra pozwala na
zracjonalizowanie wprowadzania do obrotu produktéw przetworzonych pochodzacych z kaczki (w szczeg6lnosci
foie gras 1 produktéw konfitowanych) w postaci konserw i uzyskanie dostepu do nowych rynkéw zbytu poza grani-
cami potudniowo-zachodniej Francji.

Od konica XVIII wieku sprzedaz calych lub wypatroszonych tlustych kaczek i surowych foie gras rozwija sie
w ramach targéw produktéw tlustych, przeznaczonych wylacznie do bezposredniego wprowadzania do obrotu
tych produktéw, organizowanych miedzy koncem jesieni a poczatkiem wiosny.

Obecnie targi produktéw tlustych organizowane s3 nadal w wielu miastach na poludniowym zachodzie, takich jak
Samatan (Gers), Seissan (Gers), Périgueux (Périgord), Mont de Marsan (Landes), Cahors (Quercy) lub Monfort-en-
Chalosse (Chalosse). Te tradycyjne targi oferuja producentom mozliwos¢ bezposredniej sprzedazy calych kaczek
(z watrobg lub bez niej), wypatroszonych tusz oraz wszystkich elementéw rozbioru kaczki i podrobéw, takich jak
surowe foie gras, zotadki migsniowe i serca.

Specyfika produktu

Cechy szczegdlne ,canard a foie gras du Sud-Ouest” obejmuja wysoki stopien otluszczenia, ktéry wynika ze szcze-
gblnego sposobu chowu i zywienia opartego na stopniowym tuczeniu zwierzat.

Po dlugim chowie na wybiegach zewnegtrznych przez co najmniej 81 dni kaczke ,canard a foie gras du Sud-Ouest”
poddaje si¢ stopniowemu tuczeniu przez co najmniej 10 dni, podajagc dawke pokarmows, w ktérej co najmniej
95 % stanowi kukurydza.

Tusze uzyskane w wyniku tego tradycyjnego okresu opasania charakteryzuja si¢ skorg i tluszczem o barwie od
biatawej do zéltej, a takze znacznym stopniem otluszczenia, ktéry mozna zauwazy¢ na wszystkich elementach
kaczki i ktéry wyraza si¢ w szczegdlno$ci poprzez stopien otluszczenia magret wynoszacy od 25 do 45 % oraz
dobrg budowe zwierzat, ktdre po rozbiorze pozwalajg uzyskaé elementy o znacznej masie; na przyklad minimalna
masa magret wynosi 300 g, a masa foie gras 350 g.

Z drugiej strony od XVIII wieku mozna zauwazy¢ rosngcg §wiadomo$¢ szczegdlnych cech foie gras ptakéw kaczko-
watych wéréd kucharzy, ktérzy nadadza produktowi foie gras calg jego renome.

Kaczka ,Canard a foie gras du Sud-Ouest” cieszy si¢ réwniez zdobyta juz dawno duza renomg, ktéra wykracza
w znacznym stopniu poza granice poludniowego zachodu, a nawet poza granice Frangji.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek z pochodzeniem ,canard a foie gras du Sud-Ouest” opiera si¢ gléwnie na renomie kaczki ,canard a foie
gras du Sud-Ouest” i pochodzacych z niej produktow.

Renoma ta laczy si¢ przede wszystkim z lokalnym i tradycyjnym stosowaniem kukurydzy do tuczenia ptakow
kaczkowatych.

Ze wzgledu na sprzyjajace warunki klimatyczne kukurydze uprawiano na obszarze geograficznym od XVI wieku
i stala si¢ ona szybko gléwnym zbozem stuzacym w szczegdlnosci tuczeniu kaczek. Liczne publikacje pokazuja
ponadto zwigzek miedzy ta praktyka zywieniowa a renomg produktu: ,watrébki kacze cieszace si¢ taka renoma
w calej Europie zawdzigczaja swoje zalety wylacznie temu ziarnu” (PARMENTIER, M. (1785 r.) Mémoire couronné le
25 aott 1784 par I'Académie Royale des sciences, belles lettres et art. de Bordeaux. Bordeaux: Arnaud-Antoine
PALLANDRE). Ksiagdz ROZIER wspomina réwniez o tym zwigzku w swoim traktacie o rolnictwie w 1787 r.: ,dréb
wszystkich gatunkéw [...] obrasta w duzym stopniu w tluszcz, a jego migso nabywa subtelnego i delikatnego
smaku, w zwigzku z czym najbardziej ceniony dréb pochodzi z miejsc, w ktorych ziarno to uprawia si¢ na duzg
skale”.
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Uprawa kukurydzy pozwolita producentom wyspecjalizowa¢ si¢ w chowie tlustych ptakéw kaczkowatych i rozwi-
na¢ wiedzg¢ fachowq opartg na intensywnym podawaniu tego zboza i stopniowym tuczeniu. Wiedza fachowa, wraz
z dlugotrwalym chowem na zewnatrz, na ktéry pozwala fagodny i umiarkowany klimat wystepujacy przez caly
rok, pozwala uzyska¢ dobrze rozwinigte zwierzeta o znacznym stopniu otluszczenia. Podawanie kukurydzy pod-
czas etapu tuczenia decyduje o kolorze skéry i thuszczu w zaleznosci od rodzaju podawanej kukurydzy (kukurydza
biata lub kukurydza z6lta).

Renoma ,Canard a foie gras du Sud-Ouest” i pochodzgcych z niej produktéw rozwingla si¢ nastgpnie dzigki stoso-
waniu oryginalnych technik konserwowania produktéw (konfitowanie i wekowanie), ktére pozwolily na wprowa-
dzanie produktéw do obrotu poza poludniowym zachodem oraz na rozwdj regionalnych i krajowych kanalow
wprowadzania do obrotu.

W zwiazku z tym o renomie foie gras Swiadcza od dawna liczne publikacje, takie jak opublikowana w 1787 r.
Lhistoire de la vie privée des frangais Aussy, w ktorej uscisla sig, ze renoma Tuluzy opiera si¢ na foie gras z kaczki, lub
Larousse Ménager z 1926 r., w ktérym stwierdza sie, ze ,foie gras stuzy przede wszystkim do wytwarzania paszte-
tow, w ktorych specjalizujg si¢ niektore regiony. [...] Pasztety z Tuluzy wyrabiane z watrébki kaczej konkuruja
z pasztetami ze Strasbourga”.

Ponadto targi produktéw tlustych, ktére powstawaly na wyznaczonym obszarze geograficznym od konica XVIII
wieku i ktdre istniejg do dzis, stanowig dowdd prawdziwego kulturowego zakorzenienia produkeji i wprowadzania
do obrotu wszystkich odnodnych produktéw, od catej kaczki przeznaczonej do samodzielnego przyrzadzenia po
juz przygotowane elementy rozbioru i podroby.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPCanardafoiegrasduSudOuestV 3.pdf

() Zob. przypis 4.
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