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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 142[14)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»SAUCISSON DE LACAUNE”[,,SAUCISSE DE LACAUNE”
Nr UE: FR-PGI-0005-01201-27.3.2014
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa

,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka 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

,Saucisson de Lacaune” to sucha kielbasa o cylindrycznym, mniej lub bardziej regularnym ksztalcie w ostonce
z naturalnego jelita. Jej masa wynosi od 200 g do ponad 2 kg. Moze by¢ prezentowana w zwyklej postaci lub
w siatce.

,Saucisse de Lacaune” to kielbasa podsuszana w formie regularnego cylindra i w ostonce z naturalnego jelita. Moze
wystgpowal w réznych postaciach:

— peto kielbasy: wygiete w ksztalt U o masie od 200 g do 500 g,
— prosty kawalek kielbasy o masie od 200 g do 500 g,

— kietbasa skrecona; zawinigta do suszenia na drazku — ma ona forme spirali, przy czym liczba i masa zwojoéw
nie sg okreslone.

,Saucisson de Lacaune”[,Saucisse de Lacaune” s3 od migkkich do zwartych i jednolite. Po przecigciu widoczne sg
kawalki chudego migsa i sloniny odpowiadajgce grubemu mieleniu (minimalnie 8 mm) i nie wida¢ nerwéw ani
chrzastek. Czastki stoniny sa dobrze wydzielone, zwarte, barwy bialej. Chude migso ma barwe od czerwonej do
intensywnie czerwone;j. ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” wygladaja na malo ttuste.

,Saucisson de Lacaune”[,Saucisse de Lacaune” majg charakterystyczny zapach i smak suszonego dojrzalego migsa
z do$¢ wyrazng nutg pieprzu. Intensywno$¢ aromatu jest umiarkowana. Wyczuwalno$¢ tluszczu jest ograniczona.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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,Saucisson de Lacaune” i ,Saucisse de Lacaune” przygotowuje si¢ odpowiednio w co najmniej 80% i 70%
z chudego migsa. Proporcja wykorzystywanego dojrzatego (chudego) migsa wynosi co najmniej 30 %.

Stosowane przyprawy to: s6l, pieprz i gatka muszkatolowa. Dopuszcza si¢ dodawanie saletry, kultur starterowych,
cukréw i szlachetnych plesni powodujacych bialy nalot na ostonce.

,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” majg nastepujace wlasciwosci fizyczno-chemiczne:

— wilgotno$¢ odtluszczonego produktu: < 52 % lub < 56 % dla kielbasy o $rednicy wigkszej niz 70 mm;
— zawarto$¢ lipidéw (znormalizowana do wilgotnosci 77 %): < 20 %;

— stosunek kolagen/biatko: < 13 %;

— laczna zawarto$¢ cukréw rozpuszczalnych (znormalizowana do wilgotnosci 77 %): < 2 %;

— pH: = 5,2 dla produktéw ponizej 1 kg i = 5,0 w przypadku produktéw powyzej 1 kg.

,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” sprzedawane sg:

— na sztuki: cale, opatrzone etykietg, bez opakowania lub w torebkach z mikroperforacja, w torebkach w atmos-
ferze ochronnej lub pakowane prézniowo,

— w kawatkach: pakowane prézniowo lub w atmosferze ochronnej, chyba ze sa krojone w obecnosci klienta.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):
Pasza podawana podczas tuczu §wif (o masie ponad 25 kg) oraz pasza podawana lochom sklada si¢ w co naj-
mniej 60 % ze zboz, pochodnych zbdz i ziaren roslin straczkowych.

Maksymalng zawarto$¢ kwasu linolowego ustalono na 1,9 % suchej masy.

Dojrzale migso wykorzystywane w produkgji ,Saucisson de Lacaune”|,Saucisse de Lacaune” pochodzi z tusz cigz-
kich loch lub tucznikéw o masie tuszy ponad 120 kg. Pozostale migso pochodzi z tucznikéw o masie tuszy réw-
nej lub przekraczajacej 80 kg.

Stonina, pozyskiwana z grzbietu, jest biala i jedrna. Do ,Saucisse de Lacaune” mozna dodawa¢ boczek.

Wykorzystuje si¢ wylacznie Swieze migso i stoning, mielone najpdzniej 6. dnia po uboju. Jesli wykorzystuje sig
mrozone migso i stoning, mrozenie przeprowadza si¢ najpdzniej 72 godziny po uboju, a konserwacja — w tempe-
raturze < —18 °C — nie przekracza 4 miesigcy.

3.4. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Etapy od wyboru kawalkéw migsa, poprzez produkcje ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” (mielenie,
napehianie ostonek, parzenie), az do kofica suszenia majg miejsce na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegélowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Nie dotyczy.
3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig¢ nazwa
Etykieta produktu zawiera obowigzkowo:

— nazwe ChOG ,Saucisson de Lacaune”[,Saucisse de Lacaune”,

— logo ,Lacaune” zawierajgce znak identyfikacyjny skladajacy sie z wielkiej litery ,M” pisanej recznie i podkreslo-
nej, ktora kojarzy si¢ z goérami i pod ktdrg widnieje napisana wielkimi literami nazwa ,LACAUNE”.
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z nastepujacych 11 gmin departamentu Tarn: Barre, Berlats, Escroux, Espérausses,
Gijounet, Lacaune, Moulin Mage, Murat-sur-Vébre, Nages, Senaux, Viane.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune”, stanowi jednorodny
teren polozony miedzy wzgérzami Lacaune. Teren ten tworzy wklestosé, rozciagajaca si¢ ze wschodu na zachdd,
odpowiadajacg dorzeczu rzeki Gijou. Na potudniu jest on ograniczony gléwnym grzbietem pomiedzy Montgrand
a Montalet, ktéry wznosi si¢ na wysokosci ponad 1200 m, a na pdlnocy — pobocznym grzbietem pomiedzy
Roquecéziere a Merdélou, ktéry od strony przeleczy Sié sigga 1 000 m. Te dwie granice fizyczne wyznaczaja nie-
cke topograficzng, ktora charakteryzuje si¢ naprzemiennym wplywem klimatu oceanicznego i $rédziemnomor-
skiego. Ze wzgledu na wysokos¢ polozenia obszar geograficzny produkeji poddany jest rowniez wplywom klimatu
gorskiego.

W wyniku tych trzech czynnikéw panujacy tu klimat charakteryzuje sie:
— wysokim poziomem opadéw, roztozonych w czasie podczas catego roku,
— stosunkowo niskimi $rednimi temperaturami i stabg amplitudg termiczna,

— zmieniajgcym si¢ regularnie wiatrem (kierunek, wilgotnos¢), cechujacym si¢ duzg zmiennoscia dobows, jesli
chodzi o temperature i wilgotnos¢.

Czynnik ludzki

Produkcja ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” ma Zrdédlo historyczne w bardzo rozpowszechnionym
w Lacaune w $redniowieczu zawodzie ,mazelier” (Sredniowieczny rzeznik). Nazwa ta oznacza w jezyku oksytan-
skim ubijajacego bydlo, owce i $winie. Mniej wiecej w XV w., w wyniku wyspecjalizowania si¢ zawod6w, termin
ten oznaczal osobe, ktora przetwarzala migso wieprzowe, czyli odpowiadal dzisiejszemu wedliniarzowi.

Doswiadczenie wedliniarza ma kluczowe znaczenie przy wytwarzaniu tego ,zywego” produktu i wyraza si¢ na
wielu plaszczyznach.

Wedliniarz wybiera, przygotowuje i mieli migso i stoning, zgodnie ze swoim przepisem, stosownie do posiadanego
wyposazenia i jako$ci uzytych surowcdw, w szczegdlnosci ich przydatnosci do mielenia. Wybiera on migso doj-
rzale i dodaje do mieszaniny duzo chudego migsa.

Potrafi on kontrolowaé siekacz lub maszynke do mielenia i uzyskiwaé jednorodng mieszaning, skladajaca sig
z duzych, regularne cigtych czgstek, przy uzyciu maszynki do mielenia o oczkach co najmniej 8 mm lub dowolne;j
innej techniki rozdrabniania, ktéra pozwala uzyska¢ mieszaning o podobnym wygladzie.

Przyprawia potprodukt zwyklymi przyprawami, tj. sola, pieprzem i ewentualnie galkg muszkatotowa, bez uzycia
innych dodatkéw niz saletra potasowa.

Mieszanka upychana jest wylacznie w ostonkach naturalnych, po czym nastepuja etapy parzenia i suszenia, trwa-
jace co najmniej 10 dni dla kielbasy podsuszanej i 18 dni w przypadku pozostalych form produktu. W celu
sprawdzenia prawidlowego przebiegu procesu fermentacji w $rodowisku parowym wedliniarz przeprowadza kon-
trole dotykowa, dostownie ,bierze kietbas¢ w swoje rece”. Pod naciskiem konsystencja musi wydawacé si¢ zwarta.

Na kazdym etapie produkcji wedliniarz dopasowuje czas trwania poszczegélnych etapéw lub temperature i wilgot-
no$¢ do stanu kietbasy suchej lub podsuszanej. Réwniez w suszarni prowadzi si¢ codzienng kontrole produktow,
ich wygladu zewnetrznego i zapachu, aby dostosowaé warunki suszenia (temperature i wilgotno$¢ powietrza) oraz
unikng¢ tym samym niepozadanych zjawisk podczas suszenia. Niezaleznie od stosowanej techniki suszenia, nieza-
leznie od tego, czy stosuje suszarni¢ naturalng czy wentylowang, wytwérca musi dostosowaé si¢ do zmian tempe-
ratury i wilgotnosci na zewnatrz — mierzonych codziennie.

5.2. Specyfika produktu
,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” charakteryzuje barwa chudego migsa w kielbasie od czerwonej do

intensywnie czerwonej, duze, regularne czastki i wizualnie chudy aspekt po przekrojeniu.

Pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych wyrdznia je harmonia i umiarkowana intensywnos¢, nieprzestania-
jaca naturalnego smaku dojrzalego suszonego migsa, oraz konsystencja w dotyku i przy degustacji od migkkiej do
zwartej, jednolita.

LSaucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” wyr6znia wreszcie fakt, Ze sg prezentowane wylacznie w ostonkach
naturalnych.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek przyczynowy ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” opiera si¢ na odwiecznych, tradycyjnych,
przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosciach, od ktérych zalezy jako$¢ tych produktéw i ich solidna
renoma.

Obszar geograficzny produkgji ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” charakteryzuje si¢ warunkami geo-
graficznymi i klimatycznymi korzystnymi dla suszenia. W granicach tego obszaru powstala gesta sie¢ przedsigbior-
stw wedliniarskich, ktére kultywuja wiclowiekowe umiejetnosci i wiedzg. Stosowanie dawnych sposobéw produkcji
widoczne jest do dzi§ w wykorzystywaniu dojrzalego migsa i uzyciu co najmniej 80 % chudego migsa przy pro-
dukcji kielbasy suchej i co najmniej 70 % przy produkgji kielbasy podsuszanej, dzigki czemu migso w tych pro-
duktach ma barwe od czerwonej do ciemnoczerwonej, charakterystyczng dla ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de
Lacaune”, i wizualnie chudy aspekt po przekrojeniu.

Umiejetnoéci producentéw widaé réwniez przy wyborze kawatkéw migsa oraz technik mielenia stosowanych do
uzyskania duzych czastek.

Wykorzystywanie naturalnych ostonek nadaje ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” specyficzng postal.

Aromat ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” jest umiarkowanie intensywny ze wzgledu na niestosowanie
przypraw poza pieprzem i gatka muszkatolows. Umiejetne dozowanie przypraw i codzienne dostosowywanie
parametréw suszarni pozwala uzyska¢ na koficu procesu suszenia ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune”
pelng dojrzato$¢ i naturalny smak dojrzalego suszonego miesa.

Umiejetne kierowanie etapami parzenia i suszenia pozwala uzyskaé konsystencj¢ (w dotyku i przy degustacji) od
miekkiej do zwartej i jednolita.

Renomg ,Saucisson de Lacaune”|,Saucisse de Lacaune” potwierdzajg juz na poczatku XX w. $wiadectwa, takie jak
ksigzka M. Cousin p.t. ,Voyages gastronomiques au pays de France” (Podréze gastronomiczne po Frangji), w ktorej
zachwala si¢ wedliny podawane w Hotelu Centralnym w Lacaune: ,[...] wySmienita kolekcja lokalnych wedlin sktada-
jgca sig z szynki i kietbas, jak najbardziej godnych uwagi [...]".

,Saucisson de Lacaune”,Saucisse de Lacaune” opisano W wykazie przepiséw wedliniarskich, peklowania i konserwowania
migsa z 1980 i 1986 r.; uwzgledniono je tez w inwentarzu dziedzictwa kulinarnego Francji z 1996 r. w czesci
poswieconej produktom i przepisom regionu Midi-Pyrénées.

W 2011 r. przeprowadzono badanie dotyczgce wizerunku i renomy, ktére wykazalo, ze w regionach Midi-Pyré-
nées i Languedoc-Roussillon 77 % ankietowanych oséb zna szynke sucha, sucha kielbase i kielbaske produkowane
na obszarze geograficznym Lacaune, co potwierdza solidng renome ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune”,
ktore sg postrzegane jako produkty lokalne (produits de terroir) i tradycyjne (produits traditionnels).

Ponadto nie sg rzadko$cig wzmianki o ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” w artykulach prasowych, jak
np. w ,Midi Libre” z dnia 8 sierpnia 2009 r.: ,Koszyk pelen zapachu”.

Wedliniarze z wyznaczonego obszaru produkcji zdobywajg regularnie nagrody w paryskim powszechnym konkur-
sie rolnym. Od 2012 r. ,Saucisson de Lacaune”/,Saucisse de Lacaune” otrzymaly trzynascie wyrdznien: pig¢ brazo-

wych medali, dwa srebrne i sze$¢ zlotych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSaucissonSaucisseLacauneV1.pdf
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