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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 jako$ci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 437/10)

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 W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,SAUCISSON DE UARDECHE”
Nr UE: FR-PGI-0105-01303 - 26.1.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa grupy skladajacej wniosek: Association de Défense et de Promotion des Produits de Charcuterie de
'Ardeche

Adres: Chambre de Commerce et de I'Industrie
Parc des Platanes

07104 Annonay

FRANCJA

Tel. +33 475692727
E-mail: ellypteam@gmail.com

Grupa wniosek jest stowarzyszeniem regulowanym przepisami ustawy z dnia 1 lipca 1901 r. i dekretu z dnia
16 sierpnia 1901 r., zrzeszajagcym podmioty zajmujace si¢ peklowaniem wytwarzajace ,Saucisson de 'Ardeéche”.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne [wymogi krajowe — klasa produktu — organ kontrolny]

4, Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca sie do
uznania za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérego jednolity
dokument (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
5.1.  Opis produktu

W rozrdznieniu miedzy dwiema podkategoriami kielbasy ,petit chaudin” (okreznicy malej) stwierdzono wystepo-
wanie bled6w, ktére nie majg wplywu na ogdlny opis produktu.

W rozdziale IV.2.4 (obecnie 2.2.4.) specyfikacji produktu wprowadzono nast¢pujace zmiany:

Rozdrabnianie: Minimalna | Minimalna
minimalna Masa suszonej Srednica Dhugosé dtugos¢ dtugosé
Nazwa produktu Osfonka wielko$¢ kietbasy ostonki ostonki okresu okresu
drobiny parzenia suszenia
(mm) (@) (mm) (cm) (godziny) (dni)
200356
250 45-55 25-35 36 18
»Petit chaudin” 6
250
55-70 30-40 36 21
Okreznica 356-600
Okreznica 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
,Gros chaudin” 8 >2000 >75 > 40 60 40

Masa produktu zmienia si¢ w zaleznosci od $rednicy ostonki. Jezeli chodzi o przewidziane wielkosci $rednicy,
granica miedzy dwiema podkategoriami ,petit chaudin” powinna wynosi¢ 250 g, a nie 350 g.

Minimalna dlugo$¢ wynoszaca 25 cm jest taka sama w przypadku obydwu poprawionych wielkoici masy, gdyz
jest to wspdlna standardowa warto$¢ odniesienia stosowana przez wszystkich producentéw ostonek. W odniesie-
niu do tego parametru rozréznienie miedzy dwiema podkategoriami ,petit chaudin” nie jest istotne. W celu
zachowania stosowanych standardéw konieczne jest zatem ustalenie jednego przedzialu dlugosci ostonki
w zakresie 25-40 cm.

5.2.  Obszar geograficzny

Poprawiono pisownie niektérych nazw gmin, aby zachowac¢ zgodno$¢ z aktualng nomenklaturg stosowang przez
INSEE (paristwowy instytut statystyki i badar ekonomicznych).

5.3.  Metoda produkgji
5.3.1. Surowce

W rozdziale VIL1 (obecnie 5.1.) specyfikacji produktu cechy $win, od ktérych pochodzi surowiec, zmienia si¢
w zakresie wieku $win, masy tuszy cieplej i zawartosci tkanki migsniowej w kawalkach:

— Wiek $win
Usunieto kryterium wieku $win przy uboju (wiek co najmniej 172 dni w przypadku tucznikow i wiek $rednio

182 dni w przypadku tucznikéw ciezkich), gdyz kryteria te nie sg juz zgodne z praktykami stosowanymi
w sektorze produkcji wieprzowiny.

Dzigki postepowi w dziedzinie genetyki i zywienia $winie poddaje si¢ obecnie ubojowi w mtodszym wieku,
a masa ich tusz jest czgsto wigksza niz mialo to miejsce w przeszlosci. Srednia masa tusz wzrosta w ciagu 10 lat
o5 kg.



29.12.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C437/11

Obecnie nie ocenia si¢ juz jakoSci migsa w zaleznosci od wieku zwierzecia. Przy takiej samej jakosci tusz wiek
zwierzgt moze si¢ r6zni¢ nawet o 10 dni lub wigcej, tak Ze nie stosuje si¢ juz tej warto$ci w sposob precyzyjny
podczas procesu certyfikacji.

—  Masa tuszy cieplej

W przypadku tucznikéw zakres masy tusz zwigkszono o 3 kg, a mase tusz tucznikoéw cigzkich zwigkszono do
92 kg (z oznaczeniem ,wigksza niz”) zamiast 90 kg (z oznaczeniem ,wigksza lub réwna”).

Zwigkszenie zakresu masy tusz tucznikéw cigzkich i gérnej granicy w przypadku tucznikéw uzasadnia si¢ poste-
pem w dziedzinie genetyki i Zywienia, dzigki ktéremu w latach 1997-2009 nastapil wzrost Sredniej masy $win
0 4 kg. Obecnie $rednia masa tusz wynosi ok. 91,5 kg.

Ponadto w opisie metody produkcji ChOG ,Saucisson de I'Ardeéche” przewidziano, ze produkt musi zawiera¢ co
najmniej 40 % miesa ,dojrzalego” pochodzacego od lochy lub od tucznika cigzkiego. Im wigksza jest masa $wini,
tym produkt jest bardziej typowy. Wzrost masy jest zatem korzystny.

—  Zawarto§¢ tkanki mig$niowej w kawatkach

Chociaz pojecie zawartoci tkanki migsniowej w kawalkach ma znaczenie w przypadku produktéw takich jak
szynka, w ktorych odzwierciedla ono przebieg tuczenia zwierzecia i cechy czgsci anatomicznej, nie jest ono przy-
datne w przypadku produktéw dzielonych, takich jak kielbasa, w ktorych rzemieslnicy zajmujacy si¢ peklowa-
niem mieszaja w roznych proporcjach kawalki chude z kawalkami ttustymi, w zaleznoSci od przewidzianej
receptury i od zawartosci tluszczu w produkcie koficowym. Parametr ten usunigto zatem z opisu surowca.

5.3.2. Etapy produkcji
—  pH kawalkéw:

Obowiazek pomiaru pH zastagpiono wizualnym badaniem $wiezosci i jakosci kawatkow.

Pomiary pH s3 bowiem reprezentatywne wylacznie w przypadku calych kawalkow, takich jak kawalki przezna-
czone do produkcji suszonej szynki. W przypadku suszonej kielbasy sytuacja jest odwrotna, gdyz zgodnie
z recepturg laczy sie rézne kawalki, zaréwno tluste, jak i chude, ktérych pH bardzo rézni si¢ w zaleznosci od
czesci anatomicznej, warunkéw pomiaru i miejsca pomiaru.

Swiezos¢ migsa podlega Scistej kontroli przy kazdym odbiorze, lecz jest to kontrola wizualna, gdyz zta jakos¢
migsa mozna latwo zauwazy¢ ze wzgledu na jego nienormalng barwe (migso jest zbyt jasne lub zbyt ciemne).
W specyfikacji produktu przedstawiono wykaz wad wygladu, ktorych nalezy unikaé.

—  Dozwolona ilo¢ saletry:

Usunigto odniesienie do maksymalnego limitu pozostatosci dozwolonego w produkcie konicowym, gdyz jest on
zgodny z przepisami ogdlnymi (dyrektywy 2006/52/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 5 lipca
2006 1.).

—  Solenie wstepne:

W rozdziale dotyczacym etapu solenia wstgpnego dokonano zmian redakcyjnych.

Stosowanie solenia wstepnego umozliwia rozpuszczanie bialek i zapewnienie odpowiedniej spoistosci ttuszczu
i migsa chudego, co nadaje produktowi migkka, przyjemna i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Taki efekt
w odniesieniu do migsa i wlaSciwosci ,Saucisson de I'Ardéche” mozna zresztg uzyskaé dzigki stosowaniu réznych
proceséw. W rozdziale VII.2.3 specyfikacji produktu ograniczono jednak objetos¢ wstepnego opisu tego etapu,
co uniemozliwilo przedstawienie wszystkich tradycyjnych praktyk prowadzacych do uzyskania takich efektéw.

Zmieniono zatem opis tego etapu, aby umozliwi¢ przeprowadzanie solenia wstepnego przed rozdrabnianiem lub
po nim, przy zachowaniu takich samych warunkéw technicznych przeprowadzania tej czynnosci i konserwacji
w celu zagwarantowania takich samych wynikéw: przeprowadzanie w miejscu przetwarzania, przy uzyciu takiej
samej dawki NaCl, przez co najmniej 24 godziny w temperaturze wewnetrznej réwnej 4 °C.

Wprowadzono réwniez zmiany na poczatku nastgpnego rozdzialu dotyczacego krojenia, aby uwzglednié ten
nowy sposéb przeprowadzania tej czynnosci.
—  Schemat cyklu Zycia:

Zmieniono i uproszczono schemat cyklu zycia w celu uwzglednienia usciSleft wprowadzonych do opisu etapu
solenia wstgpnego.
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5.4.  Etykietowanie

W rozdziale X (obecnie 8) specyfikacji produktu znosi si¢ obowiazek umieszczania zapisu ,Indication Géographi-
que Protégée” (chronione oznaczenie geograficzne), gdyz wyrazenie to znajduje si¢ juz na unijnym logo ChOG,
ktdre nalezy umiesci¢ na etykiecie.

Termin ,logo ChOG” zastgpiono terminem ,logo ChOG Unii Europejskiej” zgodnie z utrwalong terminologia.

5.5.  Wymogi krajowe
W rozdziale XI specyfikacji produktu zaktualizowano tabele zawierajaca gléwne punkty podlegajace kontroli
w celu uwzglednienia powyzszych zmian.

5.6. Inne
Poprawiono nagléwki klasy produktu w celu zachowania zgodnosci z terminologia okreslong w zalaczniku XI do
rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 668/2014.

Zmieniono rozdzial zawierajacy informacje odnoszace si¢ do organu kontrolnego.

JEDNOLITY DOKUMENT
,SAUCISSON DE UARDECHE”
Nr UE: FR-PGI-0105-01303 - 26.1.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Nazwa lub nazwy

,Saucisson de I'Ardéche”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1.  Typ produktu

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

3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Opis og6lny

,Saucisson de I'Ardeche” jest kielbasg suchg wytwarzana na bazie Swiezego migsa i stoniny wieprzowej, rozdrob-
nionych i umieszczanych w naturalnych ostonkach z jelita wieprzowego. Kietbasa jest parzona, a nastgpnie
suszona, zgodnie ze specjalna dawng receptura, ktora faczy migso dojrzale i migso tucznikéw.

Kielbasa ,Saucisson de 'Ardeche” wystepuje pod postacia réznych produktéw (suchej kielbasy, kietbasy typu chau-
din, rosette, jésus) otrzymywanych wedlug tej samej receptury, w ramach ktérej stosuje si¢ wszystkie ostonki otrzy-
mywane z jelita wieprzowego (jelito cienkie, jelito Slepe, okreznice, krzyzéwke, zatoke, rozete), czesto nadajace
swoja nazwe danemu rodzajowi produktu.

Produkty te (ich ksztalt i wymiary) réznig si¢ w zaleznosci od rodzaju i rozmiaru zastosowanej naturalnej
ostonki, od rozmiaru drobin migsa i od minimalnego okresu suszenia.

Odmiany ,Saucisson de I’Ardéche”

Saucisse seche (sucha kietbasa)

Stosowang ostonkg jest wieprzowe jelito cienkie o $rednicy co najmniej 30 mm, przy czym jego dlugo$¢ zmienia
si¢ w zaleznosci od tego, czy sucha kielbasa jest prosta czy zakrzywiona, czy jest kilkakrotnie zakrecona (wiszaca
lub w ksztalcie trabki). Jest to naturalna ostonka ze zwigzanymi koficami.

Petit chaudin (mala okreznica)

Stosowang ostonka jest okreznica lub krzyzéwka zamknigta na obu koncach sznurkiem. Te naturalng ostonke
mozna formowac recznie.
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Chaudin (okreznica)

Kielbasa jest dluga, moze by¢ cienka badz mniej lub bardziej szeroka, w zaleznosci od $rednicy ostonki (okrez-
nicy). Zawarto$¢ soli jest nieco wigksza. Te naturalna ostonke zwigzuje si¢ sznurkiem i mozna ja formowacé recz-
nie lub umiesci¢ w siatce.

Gros chaudin (duza okreznica)

Stosowang ostonka jest duza okreznica, naturalnie odtluszczona, obrana i ewentualnie pozbawiona zylek. Mozna
réwniez stosowal taSmy okreznicy. Kietbase suszy si¢ poprzez jej powieszenie lub na plasko, co zmienia jej
wyglad. Ma ona lekko kwa$ny smak, ktory wynika z dlugiego dojrzewania.

Rosette (rozeta)

Kietbasa nosi nazwe swojej ostonki o ksztalcie $cigtego stozka, ktérego szerszy koniec stanowi rozeta (odbyt). Jej
grubo$¢ znacznie spowalnia suszenie i nadaje kietbasie charakterystyczny smak wynikajacy z innego przebiegu
dojrzewania.

Jésus

Jest to pekata kietbasa, o owalnym ksztalcie jak jej ostonka (jelito Slepe). Zgodnie z tradycja te gruba, suchg
kietbase ,owinietg” i ,strzezong” jak dziecko, pojawiajacg sie na rodzinnym stole wlasnie w czasie narodzin dzie-
ciatka Jezus, Boga chrzescijan, nazwano ,Jezusem” (fr. Jésus) Kietbasa ma lekko kwasny smak, ktory wynika z jej
dlugiego dojrzewania, spowolnionego przez grubo$¢ ostonki.

Tabela podsumowujaca
Minimalny okres suszenia (lub sezonowania) zalezy od masy produktu, a przede wszystkim od $rednicy i konsys-

tencji ostonki, ktére wplywaja na dlugo$¢ okresu suszenia produktéw o rownowaznej masie.

W ponizszej tabeli przedstawiono charakterystyke poszczegélnych produktéw.

Rozdrabnianie: Minimalna | Minimalna
minimalna Masa suszonej Srednica Dlugosé dlugosé dtugosé
Nazwa produktu Osfonka wielko$¢ kietbasy ostonki ostonki okresu okresu
drobiny parzenia suszenia
(mm) (@ (mm) (cm) (godziny) (dni)
y 200-500 30-45 — 36 17
,Saucisse seche” Jelito 6
cienkie
> 500 > 45 — 36 21
200-250 45-55 36 18
,Petit chaudin” 6 25-40
250-600 55-70 36 21
Okreznica
Okreznica 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
,Gros chaudin” 8 > 2000 >75 > 40 60 40
. 400-1 500 — 20-35 36 32
. Jelito
»J€sus A 8
Slepe
> 1500 — > 35 60 63
~Rosette” Rozeta 8 > 1000 — > 40 60 56

Prezentacja produktu

Produkt, w jego réznych odmianach, mozna wprowadza¢ do obrotu albo w caloici (bez opakowania lub
w opakowaniu, w siatce lub w worku) z naturalnym nalotem lub upudrowany, albo pokrojony na plastry
w przypadku kawatkéw o masie wigkszej niz 1,2 kg.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Cechy organoleptyczne

Przekréj kielbasy ma nieco przyciemniong czerwonawa barwe; moga by¢ w nim widoczne niektére przyprawy
i bialy tluszcz. Podzial na elementy tluste i chude jest tym bardziej widoczny, im wigksze sg drobiny.

Smaki mieszaniny, lekko slone z wyczuwalnymi przyprawami, towarzyszag wyraZnie wyczuwalnemu smakowi
migsa z nutg kwasowosci, jezeli ostonka jest gruba, poniewaz spowalnia ona dojrzewanie.

Na smaki te wplywa wstepne solenie miesa, ktére gwarantuje idealne polgczenie migsa chudego i tluszczu,
sprzyja réwnemu krojeniu produktu oraz zapewnia przyjemng, rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje.

Cechy fizykochemiczne

Cechy kielbasy gotowej do wprowadzenia do obrotu odpowiadaja cechom suchych kielbas wysokiej jakosci. Row-
nocze$nie Aw produktu nie moze przekraczaé 0,91.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowiec (chude migso i tluszcz) wchodzacy w sklad receptury ,Saucisson de 'Ardeche” pochodzi wylacznie od
tucznikéw (zwyktych lub cigzkich) i z migsa loch.

Cale mieso jest $wieze i pochodzi z UE (od zwierzat urodzonych, utrzymywanych i poddanych ubojowi w Unii
Europejskiej).

Migso dojrzate pochodzi od tucznikéw cigzkich lub od loch i moze by¢ dodawane w iloici odpowiadajacej mak-
symalnie 60 % produktu. Mozliwe jest dodanie migsa pochodzacego od tucznikéw réwniez w ilosci odpowiadaja-
cej maksymalnie 60 % produktu.

los¢ kawalkéw wykazujacych wady wygladu nie moze przekroczyé 5 % wszystkich wykorzystanych kawatkéw.
Selekcja migsa tucznikéw (zwyklych i ciezkich)
Pasza §win sklada si¢ w co najmniej 60 % ze zb6z i odpadéw miynarskich.

Stosowania dodatkéw zootechnicznych zawierajacych stymulator wzrostu jest zabronione w trakcie calego Zycia
zZwierzecia.

Wymogi dotyczgce genetyki: $winie pochodzg z materialu reprodukcyjnego pochodzacego z zatwierdzonych
organizacji zajmujacych sie selekcja Swin lub stacji sztucznego unasienniania. W pozostalych przypadkach tucz-
niki wrazliwe na halotan stanowia mniej niz 3 % i s3 wolne od allela RN- (czgstotliwo$¢ zerowa).

Tusze spelniajg co najmniej nastepujace kryteria:

— w przypadku tucznikoéw: masa tuszy cieplej w przedziale 75-92 kg,

— w przypadku tucznikéw cigzkich: masa tuszy cieplej co najmniej 92 kg.
Selekcja migsa loch

Migso musi by¢ zwarte, dojrzate i rumiane. Cechy te wynikaja z obowigzku stosowania szlachetnych kawalkow:
szynki, topatki, schabu, warstwy tluszczu pokrywajacej poledwice i boczku. Odrzuca si¢ migso ciekngce lub
0 wyraznie czerwonej barwie oraz tluszcz, ktdry nie jest bialy ani zwarty.

Nalezy réwniez przestrzegal okresu przynajmniej dwoch tygodni miedzy zakonczeniem odsadzenia
a zaladunkiem.

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji, poczawszy od solenia wstepnego migsa do dojrzewania kawatkéw (solenie wstepne,
lezakowanie, rozdrabnianie, napelnianie, parzenie, dojrzewanie/suszenie).

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Nazwa: ,Saucisson de I'Ardeche” uzupelniona w stosownych przypadkach odpowiadajacy jej nazwa odmiany: sau-
cisse seche (sucha kielbasa), petit chaudin, chaudin, gros chaudin, rosette, jésus, do ktérej kazdy podmiot moze dodaé
wlasciwg dla siebie nazwe.

Logo ChOG Unii Europejskiej.
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4, Zwiezte okreSlenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny znajduje si¢ w potudniowo-wschodniej Francji. Obejmuje on 326 gmin depar-
tamentu Ardeche w regionie Rhone-Alpes.

Obszar geograficzny obejmuje calo§¢ departamentu Ardéche, z wyjatkiem nastgpujacych gmin: Orgnac-I'Aven,
Labastide-de-Virac, Vagnas, Salavas, Sampzon, Grospierres, Bessas, Beaulieu, Saint-André-de-Cruziéres, Saint-
Sauveur-de-Cruzieres, Berrias-et-Casteljau, Banne, Saint-Paul-le-Jeune.

Granice obszaru geograficznego wyznaczono na podstawie istnienia w gminach dawnej oraz nowej tradycji pro-
dukdji kielbasy. Gminy te odpowiadaja dawnej prowincji Vivarais, ktéra w 1790 r. stala si¢ departamentem Arde-
che. W departamencie tym nastgpito pozniej kilka przesunie granic.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, odpowiadajacy prowincji Vivarais, jest kolebka tradycji, zwyczajéw i umiejetnosci peklowa-
nia, ktére odziedziczyl departament Ardéche.

Obszar geograficzny sklada si¢ z dwéch Srodowisk. ,Géry” o $redniej wysokosci 500-1 700 metréw charaktery-
zujg si¢ surowym klimatem. Podczas gdy w czesci péinocnej silne opady $niegu mogg pojawiac si¢ az do konca
kwietnia, w kierunku potudnia klimat staje si¢ bardziej umiarkowany. Caly region ,gérzysty” jest smagany zim-
nym wiatrem. Na ,plaskowyzu, wzniesieniach i réwninie” wysoko$¢ wynosi od ok. 400 metréw az do réwniny.
Klimat umiarkowany przechodzi w Srédziemnomorski wraz z przyblizaniem si¢ do granic potudniowych.

W tych dwoch $rodowiskach wprowadzono, dzigki ,$wigtom uboju” odbywajacym si¢ na poczatku zimy, prak-
tyki suszenia kielbas.

Obszar ten przez dlugi czas byl odizolowany, a dostep do niego by} trudny. Wlasnie to odizolowanie umozliwito
glebokie zakorzenienie si¢ i zachowanie w kulturze tradycji zwigzanych ze $winiami (,zwierzg¢tami opatrznoscio-
wymi”), takich jak ,$wieta uboju” obchodzone przez rolnikéw na poczatku zimy, targi, gastronomia i festyny.

Techniki suszenia i konserwacji kietbas, praktykowane przez rolnikéw zostaly pdzniej rozpropagowane przez
rzemieslnikow zajmujacych si¢ peklowaniem. Jeszcze dzi§ wyznaczony obszar geograficzny charakteryzuje sig
silng obecno$cig malych i $rednich, czesto stuletnich przedsigbiorstw peklowniczych, ktére przez pokolenia
potrafily przekazywaé swoje umiejetnosci na obszarze o korzystnych dla nich warunkach geograficznych
i klimatycznych.

,Saucisson de I'Ardéche”, pod réznymi postaciami, opiera si¢ na tej samej recepturze.

Ksztalt i rozmiar réznych rodzajow kielbasy wynika ze stosowania réznych ostonek z jelita wieprzowego, ktére
czesto nadajg nazwe otrzymanym produktom. Rozmiar drobin i minimalny okres suszenia réznig si¢ w zalez-
nosci od rozmiaru kielbasy i konsystencji ostonki.

Specyfika produktu

Specyfika ,Saucisson de I'Ardeche” wiaze si¢ zarazem z istniejacg od dawna renoma tego produktu oraz ze szcze-
g6lnymi umiejetnosciami gwarantujgcymi najlepsze uwypuklenie szczegdlnych cech organoleptycznych produktu.

W ustach czuje siag smaki mieszaniny, lekko stone i z wyczuwalnymi przyprawami, towarzyszace wyraZnie
wyczuwalnemu smakowi migsa. Jezeli ostonka jest gruba i tlusta, spowalnia dojrzewanie produktu, przez co
pojawia si¢ w nim nuta kwasowosci.

Smak ten uzupetnia migkka, przyjemna i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencja.

Zwigzek przyczynowy

Jako$¢ i renoma ,Saucisson de I'Ardéche” sg SciSle zwigzane z obszarem: w tym trudno dostgpnym $rodowisku
o surowych warunkach klimatycznych rozwinela si¢ tradycja produkeji ,Saucisson de 'Ardéche” i sposéb konser-
wowania migsa wieprzowego na obszarze, na ktérym do poczatku XX w. $winie byly jedynym Zrédlem migsa dla
rodzin z Ardeche. Tradycyjnie ubdj $win przeprowadzano w okresie Bozego Narodzenia, a migso i produkty
peklowane, ktére z nich otrzymywano, umozliwialy przetrwanie zimy.

Dawne umiejetnosci s3 wykorzystywane do dzi§: wyb6r migsa, stosowanie wszystkich naturalnych ostonek z jelit
wieprzowych, stosowanie saletry jako jedynego dodatku, solenie wstepne itd.
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Nastepujace wsp6lne praktyki nadajg ,Saucisson de 'Ardéche” cechy organoleptyczne tego produktu:
— wyb6r wylgcznie $wiezego i wyselekcjonowanego migsa (mieszanina migsa dojrzalego i migsa z tucznikdw),

— wstepne solenie migsa, ktore umozliwia doskonale rozpuszczanie bialek, a wigc odpowiednia spoisto$¢ dro-
bin, i ktére nadaje kielbasom migkka konsystencje,

— stosowanie ostonek naturalnych i wszystkich ostonek z jelit wieprzowych. Ich elastyczno§¢ utatwia napelnia-
nie miesem, ktére lepiej przylega, nie tworzac kieszeni powietrznych. Ich przepuszczalno$é umozliwia
powolne dojrzewanie az do koficowej stabilizacji produktu. Naturalno$¢ i grubo$é¢ ostonek wplywaja na smak
suszonej kietbasy;

— dojrzewanie dostosowane do réznych kawaltkéw.

Wilasnie w centrum tego obszaru, bogatego poprzez swoja historieg, tradycje i umiejetnosci, narodzila si¢ renoma
,Saucisson de I'Ardeéche”.

W Ardeche, nazwanej ,rajem smakoszy” przez Curnonsky’ego (ktory wie§ Saint-Agreve okreslit jako ,mekke wed-
lin”), istnieje prawdziwa kultura hodowli $win i produkeji suszonych wedlin zakorzeniona w tradycji od XVI w.

Potwierdzaja to liczne $wiadectwa, w tym $wiadectwo Oliviera de Serres, ojca francuskiego rolnictwa (XVI w.)
oraz Chagles’a Forota, pisarza i poety z Ardeche (XIX w.).

W 1890 r. Charles Albin Mazon wychwalal kielbase i jej pochodzenie w swoim dziele ,Voyage fantaisiste et
sérieux a travers I'Ardeche et la Haute-Loire” (Podrdze fantastyczne i powazne przez Ardeéche i Gorng Loarg),
w ktérym zachwycat si¢ ,powatami utkanymi stoning, szynkami, golonkami i pgtami kietbas”.

Wedlug Michela Carlata ,ubdj $win jest swigtem [...]. W kuchni, na okapie kominka, wiesza si¢ szynki i kielbasy.
Suszg si¢ one i wedza przez dlugie tygodnie”. Pierre Charrie pisal, Ze podczas wieczerzy wigilijnej ,raczono si¢
Jésus, grubg kietbasg [...] przeznaczong na te wasnie okazj¢”.

Handel kielbasa pojawia si¢ w XVII w. Szczegdlnie na poczatku XX w. powstaja targi, ktére, wedtug Guy’a Diir-
renmatta, przyczynily si¢ do rozpowszechnienia ,Saucisson de I'Ardéche”.

Od poczatku XX w., wraz z rozwojem turystyki gastronomicznej, ,Saucisson de I'Ardeche” uznaje si¢ za produkt
lokalny.

Wymienia si¢ ja w ,Inventaire du patrimoine culinaire de la France” (Spisie dziedzictwa kulinarnego Francji)
wydanym w 1995 r.

W ksigzce ,Voyage gourmand en Rhone-Alpes” (Podréz dla smakoszy do regionu Rhoéne-Alpes) (wydawnictwa
Glénat z 2006 r.) caly rozdzial po§wigcono Ardeche, jej ,pétmiskowi wedlin” i ,szlachetnym wyrobom wedliniar-
skim”, wérdd nich rosette, kielbasie, chaudin itd.

Autorzy ,Le Génie de 'Ardeche” (2007 r.) pisza: ,Na plaskowyzu Ardeéche, gdzie wieje wiatr sprzyjajacy suszeniu
produktéw peklowanych, liczni masarze kultywuja dawne umiejetnosci i oferujg produkt lokalny wysokiej
jakosci”.

Kietbasa ta jest znana i ceniona w calej Frangji (artykul Gault et Millau z 1986 r. oraz medale otrzymane
w powszechnym konkursie rolniczym w Paryzu w 2008 i 2009 r.) i w Europie (medale na DLG — niemieckim
konkursie rolniczym).

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-IGP-SaucissonArdeche.pdf
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