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BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjin

(2009/C 315/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogést tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»SAUCISSE DE MORTEAU” vagy ,JESUS DE MORTEAU”
EK-szdm: FR-PGI-0005-0556-26.09.2006
OF (X ) OFM ()

1. Elnevezés:

,Saucisse de Morteau” vagy ,Jésus de Morteau”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2 osztily Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A Saucisse de Morteau egyenes, henger alakd, szabdlyos, legalibb 40 mm atmérgjti (a bél toltéskori
atmérGje) kolbdsz, amelyet sertéshiisbol készitenek. A Saucisse de Morteau-t természetes, szinezetlen
sertésbélbe (vastagbél) toltik. A belet egyik végén fapocokkel zdrjak le, mig a mdsik végén természetes
szalbol késziilt zsineggel. A fabdl késziilt pocok kisméretdi fapalcika.

A Jésus de Morteau a Saucisse de Morteau kolbasz egyedi kiszerelésben: ez az egyenes és henger alakii
kolbasz szabalytalanabb formdji és atmérdje legaldbb 65 mm (a bél toltéskori dtmérGje). A Jésus de
Morteau-t szintén természetes, szinezetlen sertésbélbe (vastagbélbe vagy vakbélbe) toltik. Ha a kolbaszt
vakbélbe toltik, a fapocok alkalmazdsdra nem mindig keriil sor, mert a vakbél egyik vége természetes
modon zart.

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau — a felhaszndlt belek sokféleségébdl addéddan — megje-
lenésre tehdt igen véltozatos lehet. Fétt allapotban, felszeletelve a Saucisse de Morteau és a Jésus de
Morteau durvdra apritott darabokbdl 4ll, amelyek azonban homogének, Osszefiiggd és tomor megjele-
néstiek.

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau a fiistoléstSl a barndtdl az aranyszind drnyalatig terjedd,
jellegzetes aranysdrga szint nyer. Mindazondltal a termék egészének szine nem homogén. A Saucisse de
Morteau és a Jésus de Morteau sertés szinhiis és zsir durvdra apritott és Osszegyurt keverékébdl
elgallitott készitmény. Ezért az atlitszé belen sotétebb foltok mutatkoznak ott, ahol a sertés szinhdis,
és vildgos foltok ott, ahol a zsir taldlhatd. A Saucisse de Morteau, illetve a Jésus de Morteau tapintdsra
tomor allagu.
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3.3.

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau egyik erGteljes jellegzetessége fiistos aromdja, amelyet
feny6forgaccsal és -faval torténd lasst fustoléssel érnek el. A nyers termék esetében ez az aroma
egyértelmtien érezhetS. A f6tt termék fogyasztdsakor a fustolt iz a szdjban harmonikus egyensilyban
van, és hosszan érezhet8, anélkill, hogy savanyti, vagy kesernyés lenne. A Saucisse de Morteau és a
Jésus de Morteau jellemz8en husizd, anélkiil, hogy tdl szdraz, vagy tdl zsiros lenne.

A f6tt Saucisse de Morteau és Jésus de Morteau textrdja ligy és a puha, durvdra apritott, tomor
dllomdnnyal. A szdjban a terméknek nem szabad keménynek, vagy gumiszertinek lennie, hanem
tomornek és 1édusnak kell érzdédnie.

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau fizikai-kémiai tulajdonsdgai a kovetkezsk:

A zsirtalanitott termék nedvességtartalma (ZSTN): < vagy = 75 % (nyers termékben)

Zsirtartalom: < vagy = 30% 75 %-os ZSTN-hez viszonyitva
(nyers termékben)

Kollagén/proteinek: maximum 16 % (nyers termékben)

Cukortartalom kisebb, vagy egyenld: 1 %-kal 75 %-os ZSTN-hez viszonyitva (nyers
termékben)

Nyersanyagok:

A hus kivalasztdsdnak mingségi kritériumai

Tenyésztés

A hizlalt allatok néivart vagy ivartalanitott himivarti sertések. A nem ivartalanitott himek — beleértve a
még nem ivarérett fiatal kant is —, az egyheréj, a rejtett heréjdi és a kétivard allatok, valamint a
kimustrélt kocdk nem elfogadhaték. A halotdnra érzékeny hussertések ardnydnak 3 %-nal alacso-
nyabbnak kell lennie, valamint valamennyi sertésnek és Rn-alléltdl mentesnek kell lennie.

A tenyészet egészségiigyi dllapotdnak kézben tartdsa, valamint az adalékanyagok és kezelések alkalma-
zdsdnak korldtozdsa érdekében az dllomdny valamennyi csoportjdnak esetében tisztitdsi-fertStlenitési-
szaritasi eljarast alkalmaznak a hussertéstenyésztés minden szakaszdban. Nyugtat gydgyszerek alkal-
mazdsa az dllat tenyészetbdl vald elszdllitdsat megel6z6 48 ordban és a szdllitds alatt tilos. A szdllito-

2z 7

jarmiibe valé berakoddst megel6z8en az dllatok legaldbb 12 6rdn dt nem ehetnek.
Levégds és feldarabolds

A levégas el6tt legaldbb 2 6ra idGtartamot véarnak, és a sertéseket a vagéhidra valé megérkezésiikkor,
valamint az érzéstelenités el6tt fél 6raval lezuhanyozzék.

A hasitott test meleg tomege legaldbb 80 kg. Az egy adott iigyfél tételén beliil taldlhaté valamennyi
hasitott test legfeljebb 5 %-dn lehet lithaté hidnyossdg. E hidnyossdgok a kovetkezdk lehetnek:

— sz6rtelenitési hiba
— a szalonnab6r hibdja
— vérpettyek

— véromlenyek

— csonttorések

— idegen anyag jelenléte (zsirfolt, uiriilékmaradvanyok, belsgségdarabok és mindennem egyéb nemki-
vanatos idegen anyag).

A pH-érték a hasitott sertések technoldgiai minéségének mutatészdma, ezért azt ellendrizni kell. Ehhez
meg kell hatdrozni, valamint régziteni kell a mintavételen alapuld ellendrzési modszert a vagohid
vonatkozdsdban. A végs6 pH-értéknek — amelyet a levdgdst kovetS legaldbb 18 o6ra elteltével mérnek
—a 550< pH <6,20 tartomdnyban kell lennie. A bélszin felett 5 cm-es magassigban, és 2-3 cm
mélységben mérik.
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3.4.

3.5.

3.6.

A kolbdszkeverék Osszetételébe az aldbbi feldarabolt részek keriilhetnek, minden mds rész kizarasaval:
— sonka

— lapocka

— has

— hétszalonna

— vesepecsenye

— feldarabolaskor a fenti részek kornyékérdl szdrmazd hisdarabok (ha a tokat felhaszndljdk, azt
kezelni kell, meg kell tisztitani a mirigyektdl és a voros foltoktdl).

A keverékhez hozzdadhaté hasok ardnya a kovetkezdk szerint véltozhat:
— a keverékhez szant htas 15-35 %-a: zsir,
— a keverékhez szdnt his 65-85 %-a: sertés szinhds.

A fagyasztott nyersanyagok (sertés szinhts és/vagy zsir ) felhaszndldsa keverékenként 15 %-os korld-
tozédssal engedélyezett. Az ilyen fagyasztott nyersanyagot fagyasztdsbol torténé felengedése utdn legfel-
jebb 24 6ran beliil fel kell darabolni. Azokat a kolbdszokat, amelyek fagyasztott nyersanyagot tartal-
mazé keverékbdl késziilnek, a hus felapritasat kovetSen legkésébb 24 6ran beliil fiistolni kell.

A Saucisse és a Jésus de Morteau termékek el8allitdsahoz felhasznalhaté feldarabolt részek fagyaszta-
sdnak id6tartama nem haladhatja meg a 12 hénapot a sovdny sertéshis, és a 9 hénapot a zsiros
sertéshis esetében.

Nem megfelelének mindsiilnek azok a f6bb feldarabolt részek, amelyek az aldbbi hidnyossdgok egyikét,
vagy azok koziil tobbet mutatjak:

— szértelenitési hiba
— a szalonnabdr hibdja
— vérpettyek

— véromlenyek

— csonttorések

— idegen anyag jelenléte (zsirfolt, tiriilékmaradvanyok, belséségdarabok és mindennemd egyéb nemki-
vénatos idegen anyag)

— talyog.

Azok a husok, amelyek szine a vesepecsenye esetében megegyezik a (japdn szinskdla vagy azzal
egyenértéki szinskala segitségével értékelt) 1-es vagy 2-es szinttel, vagy a hdtszin esetében a 6-os
szinttel, eltdvolitdsra keriilnek. Azok a hutsok, amelyek ligy és olajos zsiros részt tartalmaznak, eltd-
volitasra keriilnek.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):

A Saucisse de Morteau vagy a Jésus de Morteau eldllitdsara szdnt hizlalt sertések tdpldlékadagja savét
tartalmaz (friss vagy széritott formdban, tobbnyire folozve). A hizlaldsi takarmdnyadagba belekevert
sav6 ardnya a szdrazanyag 15 %-a és 35 %-a kozott valtozik. A savét kiegészit§ taplélék legaldbb 50 %-
ban gabonaféléket és korpat tartalmaz.

A hizlalasi taplalékbevitel kevesebb, mint 1,7 % linolénsavat tartalmazhat.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau el@illitdsdnak, a kolbdszkeverék elGkészitésétdl a fiisto-
lésig, a foldrajzi teriileten belul kell torténnie.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

Egészségbiztonsdgi okokbdl a fagyasztott, f6tt vagy szeletelt termékek kizdrélag csomagolt dllapotban
juthatnak el a fogyasztohoz.
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3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

A termék cimkézése kotelezGen az aldbbiakat foglalja magédban:
— kereskedelmi elnevezés: ,Saucisse de Morteau” vagy ,Jésus de Morteau”.

Egy adott termék esetében csak egyetlen kereskedelmi elnevezés haszndlhaté: ,Saucisse de Morteau”
vagy ,Jésus de Morteau”.

A kereskedelmi elnevezés alapesetben a ,Saucisse de Morteau”, de azon termékek esetében, amelyek
eleget tesznek a ,Jésus de Morteau” kovetelményeinek, az el6bbi elnevezés helyett alkalmazhaté a ,Jésus
de Morteau” elnevezés.

Ha a kolbdszt nem a régiora jellemzd, hagyomdnyos fiistolShelyiségben (,thuéftuyé”) fistolték, a
termékhez kapcsol6dd vizudlis vagy {rdsbeli kozlemény nem hivatkozhat ilyen tipusi fiistol6helyiség
haszndlatdra.

4. A foldrajzi teriilet rovid meghatirozdsa:

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau eléllitdsanak foldrajzi teriilete a Franche-Comté régi6t
alkot6 négy megye — Doubs, Jura, Haute-Sadne és Belfort — teljes teriiletét foglalja magdban.

Ez a foldrajzi teriilet a Saucisse de Morteau hagyomdnyos mddon torténd elkészitésére és fiistolésére
vonatkozé szakértelem Gvezete. Itt tallhatéak a Franche-Comté régié egészére jellemzd, hagyomaényos
fustolshelyiségek (tuyé) és fiistoldk is.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Franche-Comté mezdgazdasdgat meghatdrozza a marhatenyésztés, azon beliil is elsGsorban a tejter-

melés. Franche-Comté régioban fejlett a védett eredetmegjelolésti sajtok eldéllitasa. Teriiletén elszdrtan
szamos fruitiere” (a sajtiizemek helyi elnevezése) taldlhaté.

E sajtiizemek termelik a savot, amely kivdlé allattakarmédny-alapanyag: zsiradékokban és telitetlen
zsirsavakban szegény, lizinben és treoninban — a sertések szdmadra elengedhetetlen aminosavakban —
ellenben viszonylag gazdag. Ily médon ezen sajtiizemek fejlédésének koszonhetd, amelyek kis mérete
el6segiti a savo helyben, szallitas és hiités nélkiil torténd felhaszndlasat, hogy Franche-Comté teriiletén a
savon alapuld taplalékkal torténd sertéstenyésztés fejlédésnek indult.

Ezért a sajttermelés és a sertéstenyésztés kozotti kapcsolat kozvetlen és hagyomdnyon alapuld, és
eltérGen szinte az Osszes tobbi régiotdl ez a hagyomdny itt fennmaradt.

A sertéstermelés ebben az Gvezetben elGsegitette a kistizemi és ipari jellegli sertésfeldolgozas kialaku-
lasat, mivel olyan nyersanyag éllt rendelkezésre, amelyet nem szivtak el a nemzeti és nemzetkozi
piacok. Ezzel magyardzhaté a vagéhidak viszonylag stirti hdl6zatdnak fennmaraddsa, valamint a beszer-
zési teriileten a feldarabold tizemek kis- és kozepes mérete, ami a helyi feldolgozok olyan szovetét
biztositja, amelyeknek még mindig magas szdma jol jellemzi az dgazat dinamizmusat.

Egyébként a Franche-Comté régiét jelentds, elsGsorban fenydfajtakbol dllé erddk jellemzik, kiilonosen a
hegyes teriileten. A rendelkezésre allo fenyd gyantds fdja tette lehetévé az itt jellemz§ fiistolés kiala-
kuldsat.

Altaldban a fiistolt termékek Franciaorszdg és Eurépa keleti részeinek hagyomdnyos termékei. Torté-
nelmileg a fiistolés a termékek szdritdsdt és tartdsitdsdt szolgdlta, a hegyes, hidegebb éghajlatd teriile-
teken még inkdbb, mivel itt a fiistolés gyakorlatat ossze lehetett kotni a lakohelyek fiitésének sziik-
ségességével. Ily modon jelent meg Franche-Comté-ban a ,thué” otlete, amely a tanya f(itésének
kozpontja és egyuttal a hentesdruk raktdrozasdra szolgdld fiistolShelyiség is, ahol azok széritdsa és
fustolése torténik, igy biztositva tartdsitdsukat. Ez az eredetileg Haut-Doubs megyében kifejlédott
gyakorlat jelenti azt a fustolési szakértelmet, amely késdbb elterjedt az egész Franche-Comté régiban,
ahol a ,thué” elvén mikods egyéb fiistolési eszkozok jelentek meg.
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5.2. A termék sajdtossdgai:

A nyersanyag kivalasztdsdhoz, valamint az egyedi feldolgozdsi folyamathoz fiz6d6 egyedi jellemzSk
A termék feldolgozasi folyamathoz kapcsolodd sajitos jellemzéi a kovetkezsk:

— fapocok kovetkezetes jelenléte a Saucisse de Morteau esetében, azonban a Jésus de Morteau
esetében nem, ha bélként vakbelet haszndlnak,

— vastagbélbe t6ltés a Saucisse de Morteau esetében, vakbélbe vagy vastagbélbe a Jésus de Morteau
esetében,

— a Saucisse de Morteau esetében a kolbdszt tartalmazé bél dtmérdje toltésnél legalabb 40 mm, mig a
Jésus de Morteau esetében legaldbb 65 mm,

— durvdra apritds, a szemcsenagysdgot nyolc milliméterre dllitjdk, mind a zsiros részek, mind a hds
esetében,

— feny6faval torténd lasst fiistolés,
— a fust6lés befejeztével a termék jellemzd aranysdrga szind.

Az {zmindség, a sajitos textiira (a zsiros és sovany szemek kiillonvélasztdsa, a puha rész), a megjelenés
(a zsiros részek fehér szintiek, a sovany részek egységes szintiek) a nyersanyag sajitos tulajdonsdgainak
koszonhetdk.

Ezt a nyersanyagot genetikai kivalasztdsnak aldvetett és sajitosan tapldlt sertésekbdl nyerik.

A sertések savoval és korlatozott mértékd linolénsavval (a tdplalékbevitel 1,7 %-a) torténd taplaldsa teszi
lehet6vé, hogy a sertések zsiros részei kevéssé legyenek telitetlen zsirsavakkal teltek. Ez a jellemz§ teszi
lehet6vé a zsiros részekbdl allé szemek jo kilonvdlasztasat a huaskeverékben és szép fehér szindk
elérését. A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau jobban ellendll a hének mind a fiistolés,
mind f6zés sordn, és elkeriilhet§ a zsiros részek ,megfolydsdnak” jelensége is.

A savoval torténd taplalds kovetkeztében a telitetlen zsirsavak kis jelenléte megakaddlyozza az avas
szag kialakuldsat is.

A telitetlen — tapadds — zsirsavak korldtozott jelenléte kedvezd feltételeket hoz létre ahhoz, hogy a
termék megkdsse a fiistot. A destrukturdlt zsiros részek jelenlétében a fiist aromdi a bél kiilsg részein
kotédnek meg, és dt nem ereszt§ filmréteget alkotnak, amely ellendll a fiist mélyre torténd behatold-
sanak.

A savéval torténd taplalds, amely a fenntartott genetikai kritériumokkal parosul, egyenletesen rézsa-
szini his kinyerését teszi lehetévé. Ez, a tomor és fehér zsiros részekkel keverve, lehetévé teszi a
Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau kiilonleges szemcséjének jo lathatdsdgat.

A XVIIL szdzadra visszanytl6 hirnév

A Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau hirneve sokdig helyi és regiondlis szintli maradt, amelyet
csak az dtutazd kereskedSk és utazdk adtak hiriil a XVIIL szdzad 6ta. A hagyomdanyos vidéki tapldl-
kozds részét képezte, kiilonosen a vasdrnapi étkezés, vagy a Jésus de Morteau esetében kardcsony
alkalmédval. Majd hivneve a termék igen konnyen felismerhetd kiils6 megjelenésének (nagy dtmérd,
szindrnyalat, fapcok), mind {zminéségének (durvdra apritds, fiistaroma) koszonheten keletkezésének
bolesGjén talra terjedt.

A Saucisse de Morteau-t és a Jésus de Morteau-t ismeri a nagykozonség, az étteremtulajdonosok és a
fogyasztok. Egy 2008-ban, a fogyasztok korében végzett felmérés tandsiga szerint a fogyasztok 71 %-a
ismeri. Kiilonboz§ sajt- és borféleségek mellett kozvetleniil Franche-Comté konyhamiivészetét szimbo-
lizalé termékként azonositjdk. Ez az erds kapcsolat Franche-Comté és a Saucisse de Morteau kozott ma
is fenndll, és a terméket igen el6kelS helyre helyezi Franche-Comté kulindris orokségén beliil.

Bdr ezt a hirnevet elsésorban a ,Saucisse de Morteau” elnevezés mondhatja is magéénak, a ,Jésus de
Morteau” elnevezés egyarant j6 ismertségnek orvend, killondsen a régidban, ahol e termék a Saucisse de
Morteau mellett gyakran megjelenik a boltok hentestermékei kozott.
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5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék

kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

Az eléallitas foldrajzi teriiletével kapesolatos jellemzdék

A Saucisse de Morteau-t és a Jésus de Morteau-t a lassi fustolés jellemzi. Ez a lassd fustolés a
tustképzés folyamatos ellendrzését teszi szitkségessé, amely a fustolés fontos paramétere. Ezt a szak-
értelmet, amelynek lényege, hogy a faforgacs és a fa lang nélkiili égését killonb6z8 paraméterek alapjan
irdnyitjdk, a régié véllalkozdsai egymdsnak adjik 4t. Olyan gyakorlat és szakértelem ez, amely a
kornyezet kényszerit§ koriilményeinek hatdsara fejlédott ki. A feny6félék mindeniitt jelen vannak
Franche-Comté erdeiben, kiillonosen a hegyvidékeken. Természetesen a helyiek olyan fajta fat hasz-
naltak, ami a rendelkezésiikre dllt. A gyantatermd fak haszndlatdnak gyakorlata az eredetileg a hegyes
vidékeken kifejlédott lasst fustolés gyakorlatdval egyiitt elterjedt Franche-Comté egész teriiletén. A
feny6félék e sajétos jelenléte indokolja, hogy a Saucisse de Morteau és a Jésus de Morteau fiistolése
kizarolag fenydfélék alkalmazasdval fejl6dott ki, szemben lényegében az 9sszes tobbi fiistolt kolbésszal,
amelyekkel Franciaorszdgban és Eurdpa-szerte taldlkozhatunk, amelyeket lombhullaté fakbdl nyert féval
fustolnek. A feny6félék fajaval torténd lassa fistolésbsl adddik a Saucisse de Morteau és a Jésus de
Morteau erdteljes sajitossaga, amely az elGallitasi teriiletéhez szorosan kapcsol6dé aranysdrga szinét és
tustos izét kolesonzi neki.

Ezen tilmenden, a fustolés gyakorlata mellett a durvdra apritds gyakorlata, a Saucisse fapocokkel
torténd elkotése és a sertés vastagbelébe torténd toltés mind részét képezi a Franche-Comté régiora
jellemz8 hagyomdanyos helyi eljdrdsoknak. A Franche-Comté régi6 kiilonleges szakértelmi ovezet.

A termék ismertsége szorosan kapcsolddik szdrmazdsi teriiletéhez.

A termék hirneve a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatdnak alapvet§ eleme, és példdul a Saucisse de
Morteau évente megrendezett tinnepében és a vele kapcsolatos versenyben testesiil meg, amelyeket az
augusztus 15. koriili hétvégén és oktdber hénapban tartanak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

http:/fwww.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/ CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOufesusDeMorteau.pdf


http://www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOuJesusDeMorteau.pdf

