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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

(2016/C 160/04)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»SAUCISSON SEC D’AUVERGNE”/,,SAUCISSE SECHE D’AUVERGNE”
Nr UE: PGI-FR-02094 - 23.11.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo 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, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Saucisson sec d’Auvergne”[,Saucisse séche d’Auvergne” jest produktem z surowego migsa, fermentowanym
a nastepnie suszonym, skladajgcym si¢ z mieszanki migsa wieprzowego zmielonego, solonego, doprawionego
czosnkiem i przyprawami. Produktu tego nie poddaje si¢ wedzeniu, ani obtaczaniu w ziolach badz przyprawach.

,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” jest wprowadzany do obrotu w trzech nastgpujacych
postaciach:

— w calosci w ostonce; Moze on by¢ wtedy ewentualnie obwigzany, w siatce, z popiotem lub bialym nalotem.
Moze by¢ prezentowany bez opakowania lub w opakowaniu, ewentualnie w kontrolowanej atmosferze,

— krojony, tj. w plastrach, bezposrednio na zyczenie konsumenta,

— w plastrach pod folig lub na tackach pakowanych (prézniowo lub w atmosferze kontrolowanej). W takim przy-
padku produkt jest prezentowany bez ostonki, ktorg zdejmuje si¢ przed krojeniem.

Ksztalt i masa produktu, jak rowniez dlugos$¢ okresu produkgji i suszenia zalezg od wielkosci stosowanej ostonki
(Srednica, dlugos¢, grubosé Scianki ostonki). Elementy te opisano w tabelach ponizej.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— ,Saucisson sec d’Auvergne”:

Wielkos¢ Sucha masa Ostonka Ksztalt Czas trwania Zamknigcie Prezentacja.przy
procesu (¥) ostonki sprzedazy
Srednica:
od 4 do 8 cm
200 do 400 t > 21 dni
Dlugosé: © 5 peto z !
od 10 do
20 cm
Srednica: zacisk sznurek
od 5 do 10 cm prosty bar- ze wzmocnio- w catosci
peto, dziej lub . nym lub nie
» 400 do 800 g . .. > 28 dni . w ostonce lub
Dlugos¢: w zalezno$ci mniej zamknigciem w plastrach
od 15 do regularny ostonki przez p
35 cm zacisk
Srednica:
od 6 do 12 cm s
w zalezno$ci
Dhugosé: > 800 g rosett; Sl;mak), > 42 dni
od 20 do
50 cm
: Zamkniecie za Pociety na pla-
Srednica: naturalna lub prosty . . stry w opako-
— . > 42 dni pomocy zacisku .
>5cm kolagenowa i regularny waniu bez
lub sznurka ostonki

(*) Czas trwania procesu, od zmielenia mieszanki do wyjicia z suszarni w celu pakowania.

,Saucisse seche d’Auvergne”

Wielkosé Sucha masa Ostonka Ksztalt Cras trwal*lia Zamknic;.cie Prezentacja przy
procesu (¥) ostonki sprzedazy
Srednica:
od 2,5 do sztuka
5 cm w formie pod-
200 do 350 g ,cienka” kowy konskiej
Dlugosé: w ksztalcie
od 10 do U lub prosty )
Zamkniecie za W calosci
20 cm .
> 18 dni | pomoca sznurka | w ostonce lub
, ] lub zacisku w plastrach
Srednica:
od 2,5 do zwinietego
5
o 0,8 do 4 kg W kawa}kach sznurka (zwa-
lub nie nego ,perche”)
Dlugosé: g0 -P
ponad 50 cm
Srednica: . Zamknigcie za | W plastrach
cienka lub prosty . . .
od 2,5 do — kolavenowa | i reoularn > 28 dni | pomoca zacisku | w opakowaniu
5 cm 8 8 Y lub sznurka bez ostonki
Srednica: jelito cienkie rost Zamkniecie za | W plastrach
od 2,5 do — lub ostonka ; rg ulai’n > 28 dni | pomocs zacisku | w opakowaniu
5 cm kolagenowa g Y lub sznurka bez ostonki

(*) Czas trwania procesu, od zmielenia mieszanki do wyjscia z suszarni w celu pakowania.
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,Saucisson sec d’Auvergne”|,Saucisse séche d’Auvergne” spelnia nastepujace kryteria fizyczne i chemiczne:
— zawarto$¢ wilgoci w masie beztluszczowej produktu < 52 % (poza duzymi sztukami, ktérych Srednica przekra-
cza 70 mm: HPD < 56 %),

— zawartosci tluszczéw (przy wilgotno$ci w masie beztluszczowej 77 %) < 20 %,
— stosunek kolagenu do biatek < 13 %,
— zawarto$¢ cukréw rozpuszezalnych (przy wilgotnosci w masie beztluszczowej 77 %) < 1 %,
— pH =2 5.
,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” ma konsystencj¢ migkka do suchej, smak i zapach z nutg
czosnku. Plastry sg barwy czerwonej do ciemnoczerwonej; sg jednorodne z malg iloscia réwnomiernie rozlozo-
nego thuszczu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

3.4.

3.5.

3.6.

przetworzonych)

Pasza stosowana w tuczeniu tucznikéw ciezkich zawiera co najmniej 60 % zbdz, nasion oleistych lub produktéw
pochodnych oraz mniej niz 1,7 % kwasu linolowego (w przeliczeniu na suchg mase).

Migso (chude i tluste), ktére wchodzi w sklad ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne”, pochodzi
wylacznie od tucznikéw cigzkich lub loch (wybrakowane lochy), z wyjatkiem niewykastrowanych samcow, knurdw,
osobnikéw z jednym jgdrem, z wnetrostwem, z obojnactwem. Wszystkie zwierzeta s3 zidentyfikowane i §ledzone.

Do produkgji ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” dopuszcza si¢ jedynie nastgpujace kawalki
miesa: schab, karkéwka, szynka, boczek i stonina grzbietowa. Wykorzystuje si¢ je w stanie surowym. Dopuszcza
si¢ jednak przechowywanie zamrozonych czeéci chudych i tlustych tusz wylacznie w odniesieniu do producentéw,
ktorzy, zaopatrujac si¢ w tusze, sami dokonujg rozbioru, w warunkach okreslonych szczegélowo w specyfikacji.

Mieszanka migsna do produkgji ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne” zawiera co najmniej 70 %
migsa pochodzgcego od loch o masie tuszy ponad 120 kg (masa tuszy bezposrednio po uboju) lub od tucznikéw
ciezkich o masie tuszy ponad 93 kg (masa tuszy bezposrednio po uboju).

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne”, od przygotowania mieszanki do suszenia
produktu, odbywaja si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje teren nastepujacych gmin:

Departamenty Cantal, Haute-Loire i Puy-de-Ddme: wszystkie gminy.
Departament Allier:

Kantony: Bellerive-sur-Allier, Commentry, Cusset, Gannat, Lapalisse, Vichy-1, Vichy-2.

Gminy: Archignat, Arpheuilles-Saint-Priest, Avrilly, Bert, Besson, Billy, Bizeneuille, Le Bouchaud, Bransat, Bresnay,
Le Brethon, Buxitres-les-Mines, La Celle, Cérilly, Cesset, Chambérat, La Chapelaude, Chatel-de-Neuvre, Chatelperron,
Chatillon, Chavroches, Chazemais, Cindré, Courcais, Cressanges, Désertines, Deux-Chaises, Le Donjon, Durdat-
Larequille, Gipcy, Givarlais, Huriel, Jaligny-sur-Besbre, Laféline, Lamaids, Langy, Lavault-Sainte-Anne, Lenax,
Liernolles, Lignerolles, Loddes, Loriges, Louchy-Montfand, Louroux-Bourbonnais, Louroux-Hodement, Magnet,
Maillet, Marcillat-en-Combraille, Mazirat, Meillard, Meillers, Mesples, Monétay-sur-Allier, Montaiguét-en-Forez,
Montaigu-le-Blin, Montcombroux-les-Mines, Le Montet, Montord, Néris-les-Bains, Neuilly-en-Donjon, Noyant-
d’Allier, La Petite-Marche, Prémilhat, Quinssaines, Rocles, Ronnet, Saint-Aubin-le-Monial, Saint-Caprais, Saint-Désiré,
Saint-Didier-en-Donjon, Saint—Eloy-d’Allier, Saint-Fargeol, Saint-Félix, Saint-Genest, Saint-Gérand-le-Puy, Saint-
Hilaire, Saint-Léon, Saint-Marcel-en-Marcillat, Saint-Martinien, Saint-Palais, Saint-Sauvier, Saint-Sornin, Sainte-
Thérence, Sanssat, Saulcet, Seuillet, Sorbier, Souvigny, Teillet-Argenty, Terjat, Le Theil, Theneuille, Thionne, Treban,
Treignat, Treteau, Trézelles, Tronget, Varennes-sur-Teche, Verneuil-en-Bourbonnais, Vichy, Le Vilhain, Villebret,
Viplaix, Vitray, Ygrande.
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Departament Corréze: gminy: Chaveroche, Mestes, Lignareix, Saint-Angel, Saint-Etienne-aux-Clos, Saint-Exupéry-
les-Roches, Saint-Fréjoux, Saint-Pardoux-le-Vieux, Ussel, Valiergues.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Przy wyznaczaniu obszaru geograficznego produkgji ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne” kiero-
wano si¢ kryterium kontynuowania tradycyjnych praktyk, pozostajacych na przestrzeni lat pod wplywem warun-
kéw naturalnych sprzyjajacych konserwacji migsa za pomoca suszenia, jak i ich lokalizacja oraz lokalizacja zakla-
déw wedliniarskich.

Obszar geograficzny odpowiada plaskowyzowi o $redniej wysokosci 1 000 m n.p.m., w ktérego sktad wchodzg
wysokie wzgoérza i szczyty wulkaniczne poprzecinane licznymi dolinami. Panuje tu klimat kontynentalny pozosta-
jacy pod wplywem gdrskich warunkéw atmosferycznych. Wystepujace w tym obszarze wiatry sprzyjaja wentylacji,
ktora ulatwia utrate wody podczas suszenia produktéw wedliniarskich. Z powodu bowiem réznorodnej rzezby
terenu, ktorej poprzeczny charakter sprzyja docieraniu wilgotnego powietrza z zachodu, na obszarze geograficz-
nym obserwuje si¢ czesto zjawisko Foehna, szczegélnie w dolnej cze$ci masywéw gorskich.

Do polowy XX w. istniala w gospodarstwach rodzinnych prawdziwa tradycja chowu trzody chlewnej i przetwor-
stwa miesa wieprzowego, gléwnie w postaci suchych wedlin. Tradycje te opisywano w licznych publikacjach. Pro-
dukcja miala tradycyjnie miejsce w zimie, gdyz warunki klimatyczne o tej porze roku pozwalaly wlasciwie prze-
prowadzi¢ solenie i suszenie. Stosowanie przypraw i czosnku uzupelnialo solenie, sprzyjajac przechowywaniu
i rozwijaniu si¢ bukietu smakowego kielbas z Owernii.

W wyniku rewolugji rolnej, jak miata miejsce w XIX w., techniki peklowania na sucho przejeli stopniowo rzemiesl-
nicy, a nastepnie producenci przemystowi. Wérdd zakladéw produkujacych te kietbasy na wyznaczonym obszarze
geograficznym ponad 15 rozpoczelo dzialalno$¢ przed Il wojng $wiatowa. W wyniku fali migracji mieszkancéw
Owernii do Paryza, ktéra rozpoczela si¢ w 1830 r., wyroby wedliniarskie produkowane w tym regionie rozpo-
wszechnily sie, gdyz owerniaci otworzyli wiele restauracji w stolicy.

Obecnie suche wyroby wedliniarskie stanowig 78 % produktéw wedliniarskich wytwarzanych na wyznaczonym
obszarze geograficznym, w poréwnaniu z 16 % na pozostalym obszarze Francji.

Specyfika produktéw

,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” wyrdzniajg si¢ dzigki stosowanym do ich produkgji sktadni-
kom, ktdérych kompozycje smakows potwierdzaja wlasciwosci organoleptyczne oraz fizyczne i chemiczne goto-
wego produktu.

Mieszanka miesna zawiera co najmniej 70 % migsa pochodzacego z loch o masie tuszy ponad 120 kg lub tuczni-
kéw cigzkich o masie tuszy ponad 93 kg. Migso to nadaje kielbasom ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche
d’Auvergne” charakterystyczna czerwong lub ciemnoczerwong barwe.

Mieszanke migsng doprawia si¢ nastgpnie czosnkiem w ilosci dwu- do dziesigciokrotnie wigkszej niz w tradycyj-
nych suchych kielbasach. ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne” posiada zatem charakterystyczny
smak i zapach czosnku.

Mieszanka migsna do produkeji ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” wyrdznia si¢ réwniez duza
iloscig chudego migsa, dzigki czemu zawarto$¢ tluszczéw w gotowym produkcie (przy wilgotnoci w masie bez-
tluszczowej 77 %) nie przekracza 20 %, a w plastrach nie wida¢ zbyt duzo tluszczu. Tak duza ilo$¢ chudego migsa
odpowiada stosunkowi kolagenu do bialek w gotowym produkcie nieprzekraczajgcemu 13 %.

Zwigzek przyczynowy

Zwigzek miedzy obszarem geograficznym a kietbasami ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne”
opiera si¢ na renomie produktu i jego szczegdlnych wilasciwosciach.

Produkgeje ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne” rozpoczeto w gospodarstwach ze wzgledu na
sprzyjajace warunki panujace na tym obszarze geograficznym, a mianowicie: czynnikach naturalnych: klimat
w zimie, rzezba terenu korzystna dla suszenia produktéw (Srednie najnizsze temperatury korzystne dla konserwa-
¢ji, bariera gor tworzgca zjawisko Foehna sprzyjajace suszeniu) oraz czynnik ludzki: intensywny rozwdj chowu
trzody chlewnej dostarczajgcego surowca.

Ciemna barwa ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse séche d’Auvergne” wynika ze stosowania tradycyjnych praktyk
lokalnych, w ktérych do tego rodzaju przetworstwa wybierano czg$ciej migso starszych zwierzat (doroste $winie,
wybrakowane lochy).

Dodawanie systematycznie i w znaczacych ilosciach czosnku do mieszanki migsnej stanowi rowniez cechg charak-
terystyczng zwigzang z wyznaczonym obszarem geograficznym. Wiaze si¢ to z produkcja czosnku tradycyjnie
obecna w regionie Limagne w Puy-de-Dome.
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Te odwieczne praktyki przyczynily si¢ do pojawienia si¢ dziatalnosci gospodarczej, a nastgpnie przemystowej, znaj-
dujacych si¢ obecnie w obrgbie wyznaczonego obszaru produkcji. Renoma ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse
séche d’Auvergne” umocnita si¢ m.in. dzicki promocji tego produktu prowadzonej od potowy XIX w. w branzy
restauracyjnej przez licznych mieszkaficéw Owernii, ktorzy przeniedli si¢ do Paryza i dalej. Od lat 70. XX
w. wyspecjalizowana i rozwijajaca si¢ branza korzystala z tej renomy opierajacej si¢ na specyficznych cechach pro-
duktu wypracowanych dzigki tradycyjnym praktykom produkcji.

Od poczatku XX w. w wielu opracowaniach wymieniano ,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne”
jako specjalno$¢ gastronomiczng wyznaczonego obszaru geograficznego. Oto kilka przykladéw:

— Chancrin i Faideau w Larousse ménager z 1926 r. wymieniaja suche kietbasy z Owernii posréd innych specjalno-
Sci tego obszaru geograficznego,

— nazwa ta pojawia si¢ rowniez w Trésors gastronomiques de la France, gdzie w 1933 r. przytaczaja ja Curnonsky
i Croze,

— M. Migaud, w swojej ksigzce poswigconej suchym wedlinom (Ed. Soussana, 1978), tak opisuje ,Saucisse seche
d’Auvergne”: ,produkt ten, ktéry mimo swej nazwy przypomina suchg kietbase, staje si¢ coraz bardziej popu-
larny”; po czym autor odsyla czytelnikéw do specyfikacji opracowanej wspdlnie przez producentéw z Owernii.

,Saucisson sec d’Auvergne”|,Saucisse seche d’Auvergne” pojawia si¢ rowniez w wydanym w 1968 r. 11. tomie przy-
g6d Asteriksa autorstwa René Goscinny’ego i Alberta Uderzo (Le bouclier Arverne[Tarcza Arwerndw), gdzie naryso-
wano te kielbasy wiszace razem z czosnkiem u pulapu oberzy owerniackiej.

Renoma tego produktu stale rosnie, jak $wiadczg o tym liczne odniesienia w internecie, np. na stronach interneto-
wych poswigconych sprzedazy poza Owernig czy stronach internetowych poswigconych gastronomii i informa-
cjom kulinarnym.

,Saucisson sec d’Auvergne”/,Saucisse seche d’Auvergne” zdobywa réwniez czesto nagrody, w szczeg6lnosci w najbar-
dziej uznanych konkursach we Francji (Concours Général Agricol w Paryzu, Concours international du meilleur saucisson
Saucicreor de Nouan-le-Fuzelier/migdzynarodowy konkurs Saucicreor na najlepsza kietbas¢ w Nouan-le-Fuzelier).
Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-611alc66-cab0-4909-aall-6cle461a6701/
telechargement
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