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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrél sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 247/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,SAUCISSON DE L’ARDECHE”
EK-sz: FR-PGI-0005-0596-10.04.2007
OF ( X ) OEM ()
Elnevezés:

Lsaucisson de I'Ardéche”

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Franciaorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1.2 osztdly: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

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

A saucisson de I'Ardéche” (ardeche-i kolbdsz) tisztitott sertésbélbe toltott, apritott friss sertéshis és
kemény szalonna felhasznéldsaval késziil§ kolbaszféle. Az érett hisbdl és a vagosertés hisabdl eldal-
litott kolbdszt egyedi, hagyomdnyos recept szerint hékezelik, majd szdritassal érlelik.

A ,saucisson de I'Ardeche” tobbféle termék (,saucisse seche”, ,chaudin”, ,rosette”, ,jésus”) formdjat
oltheti, amelyek egyazon recept alapjan késziilG, a sertés kiilonboz8 bélszakaszaiba toltott kolbdszfé-
Iéket jelentenek. Tobbnyire a toltéshez haszndlt bél tipusa (vékonybél, vakbél, vastagbél, kuldré, végbél)
alapjan torténik a termék elnevezése.

Ezek a termékek (forma és nagysdg tekintetében) aszerint valtoznak, hogy a felhasznalt tisztitott bél
milyen tipusii és méretli, mekkordk a husszemcsék, és hogy legaldbb mennyi ideig szdritottdk a
kolbdszt. A szaritas idGtartamat befolydsolja a termék tomege, valamint a bél dtmérdje és textirdja,

///////

amelyek fiiggvényében azonos tomeg esetén a szdritdsi idStartam kiilonbozhet.

A ,saucisson de I"’Ardéche” kolbdsz vdltozatai

A ,saucisson de 'Ardeche” kolbdszok kiilonb6z6 formdjt, tomeg( és atmérjti termékekre kiiloniilnek
el a felhaszndlt természetes bél szerint, ami tobbnyire egyben a termék nevét is adja.

A ,saucisse seche”

E kolbasztipus szdraz tomege legaldbb 200 g. Mérete a termék kis keresztmetszetének fiiggvénye. A
végleges sotartalom véltozhat. A felhaszndlt bél legaldbb 30 mm dtmérdji sertés vékonybél, hosszisiga
attdl fuigg, hogy e szdrazkolbdsz egyenes vagy gorbe szdlakban, esetleg tobbszori csavardssal elGéllitott
(felakaszthat6 vagy feltekert) formaban késziil. A bél természetes burkolatként rogziil a kolbdszhoz.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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A ,petit chaudin”

E szdrazkolbdsz-tipus tomege koriilbeliil 200 és 600 g kozott mozog. Tolteléke csupan enyhén zsiros.
A tolteléket dtdorzsolt és zsirtalanitott sertésbélbe (vastagbél vagy kuldré) toltik, amelyet mindkét végén
zsineggel kotnek el. Ez a természetes burkolat kézzel hosszdban zsineggel koriilkothets. A bél ize
hozzdjarul a végtermék zamatdhoz.

A ,chaudin”

E szérazkolbdsz-tipus tomege koriilbelill 600 g és 2 kg kozott mozog. Hossziikds alakd, a bél dtmé-
16jétdl fiiggben lehet egészen vékony vagy valamivel vastagabb. Sétartalma némileg magasabb. Ez a
természetes burkolat zsineggel dtkothetd, illetve kézzel hosszdban zsineggel koriilkothetd vagy halé
hizhaté ra.

A ,gros chaudin”

2 kg-ndl nagyobb tomegti. A tolteléket (amelyet el6zetesen vagy forméra gylrnak vagy nem) a
vastagb¢l szélesebb részébe toltik, amelyet elStte természetes mddon zsirtalanitanak, hamlasztanak,
esetenként eltdvolitjdk erezettségét is. A vastagbél gorbiletei kihaszndlhatbak. Fiiggesztve vagy lapon
szdrithaté, ami befolydsolja a végtermék megjelenését. [ze enyhén savas és karakteres a hosszti érlelés
miatt.

A ,rosette”

Ez egy nagyméretii szdrazkolbdsz-tipus, amelynek szdraz tomege 1 kg feletti, hossza pedig legaldbb
40 cm. Metszete n6vekvd és 6blosods a szal vége felé haladva.

A toltésre haszndlt bél nevét (a végbél francia megfelelgje) hordozza, amely csonkakiip-alaki és
szélesebbik végén taldlhaté a végbélrézsa (anus). Vastagsiga miatt jelent@sen lassabban szdrad, ize az
érlelés eltérg alakuldsa kovetkeztében karakteres. A tolteléket tisztitott természetes végbélbe toltik.

A jésus”

Ezt a nagyméreti szdrazkolbdsz-tipust a népi hagyomdny keresztelte el ,Jézusnak”. Ugyanigy
,polyaztdk” és vigyaztak rd, mint a gyermekre; minden keresztény istenének, a kis Jézusnak eljovetele
napjan keriilt a csalddi asztalra. Oblos, tojasdad alakd, akarcsak a bél (vakbél), amelybe toltik. Atmérje
véltozd, tomege legaldbb 400 g. A vidéki, hazi disznévdgdsok hagyomdnya szerint késziil. Kissé savas
ize a bél vastagsigdbdl ad6dé hosszi érlelésnek koszonhetd.

Minden el6dllité a véltozat elnevezését sajit elnevezéssel egészitheti ki.

Szaritds és érlelés

Az érlelés magdban foglalja a termékek gondosan feliigyelt és dllandé hémérséklet-, illetve paraviszo-
nyok kézott valé elhelyezését, valamint a folyamatos 1égesere biztositdsat, ami lehet6vé teszi az érést és
a szaritdst.

A folyamat szabdlyozésit az egyes véllalkozdsok 1étesitményei, a dolgozdk hozziértése és az elérni
kivant eredmény fiiggvényében kell kialakitani. A szdritds az elsé héten intenzivebb: 75 szdzalékos
relativ pdratartalmon indul, majd koriilbeliil 80-85 szdzalékos relativ paratartalmon egy mérsékeltebb
fazis kovetkezik.

A természetes modon vagy kultdra-oldatba madrtdssal megteleped§ nemespenész ebben a fazisban
fejlédik ki, s ezzel lassitja vagy éppen szabdlyozza a szdritsi folyamatot, mert dllandd, enyhe nedves-
séget biztosit a bél felszinén. Egyuttal csokkenti a kérgesedés kockdzatit, valamint megkonnyiti a
szaritdsi folyamatot.

A széritds minimdlis id6tartamdt a termék tomege, illetve mindenekfelett a bél dtmérGje és textiirdja
fuggvényében rogzitik, igy egységnyi tomegre vetitve kiilonbozd szdritdsi idGtartamok lehetnek sziik-
ségesek.

Az ily médon stabilizalt termék megtisztithaté (ledorzsolik a penészt a felszinérél), behinthetd, kisze-
relhetd.
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Osszefoglald tdbldzat

Az aldbbi tdblazat bemutatja az egyes termékek jellemzdit:

Abritds: minimali . . A hékezelés | Széritds
pritds: minimalis | Kolbdsz szdraz Bél Atmérdi ; s e D
, p ) N ¢l dtmérGje | Bél hossza | minimdlis | minimalis
Termék neve Bél szemcseméret tomege x s
(mm) ) (mm) (cm) id6tartama | idGtartama
mm @® (6ra) (nap)
Sauci 200-500 30-45 — 36 17
¢ | vékonybel 6
> 500 > 45 — 36 21
200-350 45-55 25-35 36 18
Petit chaudin 6
350-600 55-70 30-40 36 21
—— Vastagbél
Chaudin 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
Gros chaudin 8 >2000 >75 > 40 60 40
400-1 500 — 20-35 36 32
Jésus Vakbél 8
>1500 — > 35 60 63
Rosette Végbél 8 >1000 — > 40 60 56

A termék kiszerelése

A termék kilonb6z6 valtozatai forgalomba hozhatdk egészben (pusztin vagy papirgytrtvel, haléban
vagy tasakban), a nemespenésszel vagy behintve, vagy a 1,2 kg feletti darabok esetében szeletelve is.

Erzékszervi tulajdonsdgok

A kolbész vagisi felillete voroses szind, kissé sotét drnyalatti, ahol a zsiros, fehér részek mellett egyes
ftszerek is jelen lehetnek. A zsiros és sovany részek annal inkdbb elvdlnak egymadstél, minél durvabb az
apritas.

A toltelék enyhén sos és fliszeres, hatdrozott husizzel, és amennyiben vastagabb bélbe toltott termékrd]
van sz6, a lassabb érés kovetkeztében némi savassdg is érzékelhetd.

Az {zeket befolydsolja a his el8zetes besdzdsa: biztositja a sovany és zsirosabb részek tokéletes
egymdshoz tapaddsit, ami elGsegiti, hogy a vdgasfelilet ép, a szdjban tapasztalhat6 textiira pedig
omlos és kellemes legyen.

Fizikai-kémiai jellemzd8k

A forgalmazdsra kész termékeknek meg kell felelniiik a prémium szdrazkolbaszokra vonatkozé jogsza-
bélyi kovetelményeknek.

A termék aw-értéke nem haladhatja meg a 0,91 %-ot.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében):

A ,saucisson de 'Ardeche” készitéséhez felhaszndlt nyersanyag (szinhds és szalonna egyardnt) kizrélag
sertés- (vagosertés vagy nagysulyu sertés) és kocahtisbdl szdrmazhat.

Az érett hasok nagystilyt sertés ésfvagy kocdk hdsa, felhasznaldsi ardnyuk nem haladhatja meg a 60
szdzalékot. A vigosertésbdl szdrmazd his ardnya szintén nem haladhatja meg a 60 szdzalékot.

Minden hustételnek frissnek kell lennie és az EU teriiletérdl kell szdrmaznia (az Eurdpai Uni6 teriiletén
sziiletett, nevelt és levagott dllatok).
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a) sertéshts

A husnak legaldbb az alabbi kovetelményeknek kell megfelelniiik:
— A vagdsertések esetében:

— hasitott meleg saly: 72-89 kg,

— minimdlis vagési életkor: 172 nap,

— a darabok izomardnya: 53-63 szdzalék.

— A nagysulyt sertések esetében:

— hasitott meleg stly:legaldbb 90 kg,

— vagési atlagéletkor: 182 nap,

— a darabok izomardnya: 53-63 szdzalék.

Minden sertésnek (vagdsertés és nagysulyt sertés) meg kell felelnie tovabbi meghatarozott kéovetel-
ményeknek is:

— A genetika terén:

— a sertések olyan el6doktdl szarmaznak, amelyek jévahagyott sertéstenyésztési szervezetbdl vagy
mesterséges termékenyit6-kozpontbdl szarmaznak.

— Egyéb esetekben a halotdnra érzékeny hussertések aranya < 3 %, és az dllatok mentesek az RN-
alléltdl (nulla eléfordulds).

A kiils6leg hibéds darabokat (tdlyog, puha és olajszer( zsir, levet eresztd his, kiilsé anyagok, torések,
sz6rtelenitési hibdk, szakadt vagy égett szalonnabdr, vérpettyek vagy petechidk, véromlenyek vagy
fekete foltok stb.) elkiilonitik. Az egy vagy tobb ilyen kiils6 hiba csak a darabok legfeljebb 5 %-dndl
jelentkezhet.

b) kocahds

A hiisnak tomornek, érettnek és megfelel§ szintinek kell lennie. Ezek a jellemzdk a nemes hasrészek
(comb, lapocka, vesepecsenye, hitszalonna, szegy) felhaszndldsanak kotelezettségébdl adodnak.

A levet ereszté vagy mélyvoros husrészek, valamint a fehértdl eltérd szint vagy nem kellGen tomor
szalonnarészek elkiilonitenddk.

A kiils6leg hibds darabokat (tdlyog, puha és olajszeri zsir, levet eresztd his, kiils§ anyagok, torések,
sz6rtelenitési hibdk, szakadt vagy égett szalonnabdr, vérpettyek vagy petechidk, véromlenyek vagy
fekete foltok, stb.) elkiilonitik. Egy vagy tobb ilyen kiils§ hiba csak a darabok legfeljebb 5 %-nél
jelentkezhet.

A malacok levilasztdsa és a koca vagoéhidra szdllitdsa kozott minimum két hétnek kell eltelnie.

3.4. Takarmdny (kizdrlag dllati eredeti termékek esetében):

Minden sertésnek (vagosertés vagy nagystlya sertés) meg kell felelnie tovdbbd az aldbbi takarmédnyozasi
feltételeknek is:

— A sertések takarmdnya legalabb 60 %-ban gabona vagy gabonaszdrmazék.
— A novekedésserkentt tartalmazé adalékanyagok hasznalata az dllat tejes élettartama sordn tilos.

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

Az eléillitds miiveleteit a his s6zdsat6l egészen a kolbdszok érleléséig (sozds, pihentetés, apritds, toltés,
hékezelés, érlelés) az OFf foldrajzi teriiletén kell végezni, mivel ezek a mveletek meghatirozéak a
termék egyedi jellegzetessége szempontjabol.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok:
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3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

Kereskedelmi elnevezés: ,saucisson de I'Ardeche” a megfelel§ valtozat nevével kiegészitve: ,saucisse
seche”, ,petit chaudin”, ,chaudin”, ,chaudin large”, ,rosette” vagy ,jésus”, amihez az adott eldllit6
még hozzdtoldhat egy sajit elnevezést.

OF logé
JIndication Géographique Protégée” (oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés) felirat

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdisa:

A foldrajzi teriilet Franciaorszag délkeleti részén taldlhatd, Rhone-Alpes régié Ardeche megyéjének 326
telepiilésére terjed ki.

A foldrajzi teriilet magéban foglalja teljes Ardéche megyét a kovetkez§ telepiilések kivételével: Orgnac
l'aven, Labastide de Virac, Vagnas, Salavas, Sampzon, Grospierres, Bessas, Beaulieu, Saint-André-de-
Cruziéres, Saint-Sauveur-de-Cruziéres, Berrias et Castelau, Banne, Saint Paul le jeune.

A foldrajzi teriilet az alapjan keriilt meghatdrozdsra, hogy melyek azok a telepiilések, amelyek régi és
él6 hagyomanyokkal rendelkeznek a kolbdszkészités terén. Ezek az egykori Vivarais teriiletén
fekszenek, amely 1790-ben vélt Ardeche megyévé. Ezt kovetGen Ardeche megye hatdrai tobb izben
modosultak. Ekképpen azok a telepiilések nem keriiltek be a foldrajzi teriletbe, amelyeket késébb
csatoltak Ardeche megyéhez. Ezek a telepiilések éghajlati és kulturdlis szempontbdl is kozelebb éllnak
Gard megyéhez és nem rendelkeznek a ,saucisson de 'Ardeche” készitésének hagyomdnyaval.

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

A foldrajzi teriilet (az egykori Vivarais, majd a kés6bbi Ardeche megye teriilete) volt a bolcsGje azoknak
a hagyoményoknak, szokdsoknak és szakértelemnek, amelyet Ardéche megye 6rokolt. Ez a térség
sokdig maradt elzdrva, nehezen volt megkozelithetS. Az elszigeteltség tette lehet6vé, hogy a sertéshez
(a ,gondviselés dltal kiildott allathoz”) kapcsoldé hagyomédnyok — mint amilyen a parasztok dltal
végzett disznévagds a tél bedlltdval, a cserekereskedelem és a piac, a konyhamtivészet, az étkezések
és az tnnepek — mélyen beleivodjanak az itt él6 emberek kultiirdjaba és tovabb oroklddjenek.

P IEY

A kolbdszok szaritasi és tartdsitdsi technikdit, amelyeket a parasztok dolgoztak ki diszndvagdsaik sordn,
késébb atvették a fustoléssel foglalkozd kisiparosok. A foldrajzi terilleten még manapsag is szdmos —
gyakran szdzéves multra visszatekint§ — fiistoléssel foglalkozé kis- és kozépvallalkozds talalhatd. Ezek
szdzadokon és generdcidkon keresztiil adtdk 4t hagyomdnyaikat és szakértelmiiket ebben a foldrajzi és
éghajlati feltételek szempontjab6l kedvezdnek bizonyuld térségben.

Természeti tényezdk

A foldrajzi teriilet két részbdl all. A hegyvidéki (500 és 1 700 m kozotti dtlagos magassdgon fekvo)
teriilet id6jardsa zord. Mig az északi oldalon a heves havazasok akar dprilis végéig is eltarthatnak, addig
dél felé haladva enyhiil az éghajlat. A hegyvidék egészén hideg szelek sopornek végig. A fennsikon, a
lankdkon és a sik teriileten a magassdg 400 méterrdl folyamatosan csokken. Az enyhe éghajlat a déli
peremvidékhez érve mediterrdnna véltozik.

Mindkét részen — noha a tengerszint feletti magassdg és az éghajlat kiillonb6z6 — a tél elején kezd6dé
disznévagdsoknak koszonhetSen gyokeret tudtak verni a meghatdrozott ideji kolbdszszdritdsi tech-
nikdk, amelyek sziikségesek ahhoz, hogy a termék elérje teljes érettségét.

5.2. A termék sajdtossdgai:

A ,saucisson de I'Ardeche” sajitossdga egyszerre érvényesiil a termék és az ardeéche-i fistol6k régi jo
hirén, valamint a kolbdsz kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgait garantdlé specidlis szakértelmen
keresztiil.
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A ,saucisson de I’Ardeche” elkészitése sordn érvényesiilé szakértelem

A saucisson de I'Ardeche” killonboz8 formdkban jelenik meg, de ugyanazon recept alapjan késziil.

A termék mindsége, formdja és mérete a sertésbél kilonbozd részeinek felhaszndldsdhoz kotSdik. A
felhasznalt bél gyakran egyben a termék nevét is meghatdrozza. A szemcsék mérete a kolbdsz vastag-
sagatol fugg.

A széritds minimdlis ideje a termék atmérGjétdl és tomegétsl, valamint a bél textirdjatdl figgSen
véltozik.

Mindezen mindségi kritériumokat a 3.2. pont részletezi, valamint a 2. oldalon taldlhaté tablazat foglalja
0Ossze.

Az el6z8kon tal a kovetkezd gyakorlatok hatdrozottan jellemzik a receptet:
— Kizardlag friss has kivdlasztdsa az elGirdsokban foglaltaknak megfelelGen.

— A hiis el8zetes besézdsa: Ardeche-ben madig hasznalt régi eljards, amely lehetévé teszi a fehérjék
oldhat6sdgét és ezdltal a szemcsék megfelel6 egymdshoz tapaddsit.

— A sertés valamennyi bélszakaszdnak felhasznéldsa, ami kezdettSl fogva elvalaszthatatlan a kolbdsz-
készitéstSl és annak viltozataitol.

— A tél bedlltdtol mindkét térségben (hegyvidék, valamint fennsik, lankdk és siksdg) alkalmazott
érlelési eljras, amely mdig fennmaradt.

Ezek a miveletek mind hozzdjdrulnak a ,saucisson de I'Ardeche” érvékszervi tulajdonsdgainak kiala-
kuldsahoz.

A termék érzékszervi tulajdonsdgai

A toltelék enyhén sés és fiiszeres, hatdrozott hiisizzel. Ha a bél vastag és zsiros, az lassitja a termék
érését és enyhe savas iz érvényesiil.

Az {zeket befolydsolja a hiis el6zetes bes6zdsa, ami a szdjban érezhetd ldgy, omlos és kellemes dllagot
ad, valamint ép vagdsfeliiletet biztosit.

A termék hirneve

Ardeche-ben — amelyet Curnonsky az ,inyencek paradicsomanak” keresztelt (Saint-Agreve apré falvat
pedig a ,hentesck Mekkdjanak” nevezte) — valédi kultdra szovédott a sertés koré a XVI. szdzad
hagyomadnyaibdl kiindulva. A kolbaszkészités (és altalaban a sézds) szakértelme tovabb 6roklédott és
fennmaradt.

A XVI szazad elejétél Olivier de Serre, a vidék sziilottje, aki a francia mez@gazdasdg atyjava valt,
irdsban rogzitette a sertésaldozati ritudlékat. Ezek a ritudlék azéta sem valtoztak sokat, s azt bizonyitjdk,
hogy ,Ardéche-ben nagy hagyomdnya van annak, hogy szeretnek jokat enni”.

A sertéshis sozdssal és szaritdssal torténd tartositdsa a XVI. szdzadtdl alkalmazott és elsajatitott tech-
nika volt. Michel Carlat szerint ,a diszn6vdgds tinnep, senki sem sajndlja az ildozott dllatot [...] a
kemény munkdhoz szokott vivarais-i emberek egyfajta élvezettel végzik el a disznévagdsi feladatokat:
azok sem vonakodnak, akiknek a beleket kell kiiiriteniiik és jeges vizbenl kimosniuk. [...] A konyhdban
a kéménynyilds parkdnyarol sonkdk, kolbdszok lognak. Hosszi heteken keresztiil szdradnak és fiisto-
16dnek”. Pierre Charrie szavai szerint kardcsony szentestéjén ,.... a Jézusnak (Jésus) keresztelt kolbdszbdl
lakmdroztak, amely a disznévagaskor késziilt kifejezetten e kiilonleges alkalomra.” Nicole Pellet és
Vincent Balay a ,jésus” kolbédszt illeten hozzafizi, hogy: ,ugyanakkor gy tartjdk, hogy az ize nem
killonbozik az egyazon hisbdl késziilt mds tipusd kolbadszokétol.”

Charles Forot szerint a kolbdsz a XVIL szdzadban jelent meg a kereskedelemben. Ezt k6vetéen 1900 és
1939 kozott béviiltek a piacok, amelyek — Guy Diirrenmatt meglatasa szerint — hozzdjdrultak ahhoz,
hogy ismertté véljon a ,saucisson de I'Ardeche”.
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Késébb, a XX. szdzad elejétSl kezdve — a gasztrondmiai turizmus kialakuldsaval — elismert helyi
termékké valt és az 1995-ben szerkesztett francia kulindris orokség gydjteménybe (,Linventaire du
patrimoine culinaire de la France”) is bekeriilt.

Jean-Marc Gardeés és Annie Sorrel 2007 oktdberében megjelent ,Le Génie de I'Ardéche” c. munkdjéban

tobbek kozott a nagy hirdl hentestermékek, kiilonosen pedig a ,saucisson de I'Ardeche” példdjan
keresztiil emlékezik meg az ardeche-i emberek kreativitdsarol.

Napjainkban a ,saucisson de I'Ardéche” mind Franciaorszdgban (a Gault et Millau magazin 1986-o0s
cikke, valamint szdmos érem elnyerése a 2008-as és a 2009-es parizsi mez8gazdasagi kidllitdson), mind
Eurépdban (a DLG német mez§gazdasdgi termékek versenyének érmese) ismert és elismert termék.

A Glénat kiadé gondozdsiban 2006-ban megjelent ,Voyage gourmand en Rhone-Alpes” (Inyenc utazis
a Rhone-Alpes térségben) c. konyv egy teljes fejezetet szdn Ardeche-nek — ,hentes fennsikjanak” és
,nemes hentesdruinak”, koztikk a ,rosette”, a ,saucisse” vagy a ,chaudin” kolbdszoknak.

A havonta megjelend, I'Expansion nev(i gazdasdgi lap 1988. jaliusi szdmdnak cimlapja: ,Le saucisson de
I'Ardéche dans le vent” (A divatos saucisson de I'Ardeéche).

A foldrajzi terillet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemz6i kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A ,saucisson de 'Ardeche” mingsége és hirneve erésen kotddik a tdjegységhez: a dontéen hegyvidéki,
nehezen megkozelithets, zord idGjardsa terilleten alakult ki a ,saucisson de I'Ardeche” elGéllitdsdnak
hagyomdnya. A kolbédszkészités valdjaban a his tartdsitdsdnak egy médja egy olyan helyen, ahol a helyi
csaladok szdmdra a XX. szdzad elejéig a sertés volt az egyetlen husforrds. Hagyomanyosan kard-
csonykor vagtak disznét, és a his, valamint a bel6le késziilt fiistolt druk tették lehetévé, hogy az

igen kemény ardeche-i telet dtvészeljék.

Napjainkban az ardéche-i fiistoléssel foglalkozé viéllalkozdsok e régi szakértelem letéteményesei,
amelyek fontosnak tartjdk e tudds megdrzését és tovabbadasat a jovs generdcidinak, mégpedig tobbek
kozott a kovetkezdket: gondosan valogatott, minéségi his felhaszndldsa a ,saucisson de I'Ardeche”
készitése sordn; a sertés valamennyi bélszakaszdnak felhasznaldsa, ami killonboz8 szdrazkolbdszok
készitését teszi lehet6vé; a kalium-nitrdt mint kizdrélagos adalékanyag haszndlata; a szinhtsrészek
besdzdsa a készités helyszinén; a kolbdszfélék sokszintiségéhez igazitott hkezelési és szdritdsi koriil-
mények...

fgy alakult ki e tdjegység szivében és eme torténelmi emlékekben, hagyomanyokban és szakértelemben
gazdag hegyek kozott a ,saucisson de I'’Ardeche” hirneve. Ebben szerepet véllalt a vivarais-i sziiletést
Olivier de Serres, aki a XVI. szdzadtdl a francia mezdgazdasdg atyja; az iinnepelt ardeche-i koltd,
Charles Forot; Curnonsky, aki az ,inyencek paradicsomaként” magasztalta Ardéche-t és Saint-Agreve
apr6 falvat pedig a ,hentesek Mekkdjanak” nevezte; valamint Charles Albin Mazon, aki 1890-ben
megjelent miivében (,Voyage fantaisiste et sérieux a travers I'Ardéche”, ,Komolytalan és komoly utazds
Ardeche tdjain”) méltatta a kolbdszt és annak eredetét, és akit leny(igozott a ,szalonndval, sonkdval,
csiilkokkel, kormokkel és kolbaszfiizérekkel boritott mennyezetek” latvanya.

Napjainkban is tovabb él ennek a hagyomdnyos és minéségi terméknek a hirneve. Ezért irjak a ,Le
Génie de I'Ardeéche” szerz8i a kovetkezSket: ,Ardéche fennsikjain, ahol a besézott hentesdruk szdradd-
sanak kedvez§ szél fiij, minGségi helyi termékek eldllitdsa révén szdmos hentes 6rzi a hajdani szak-
értelmet”.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006[EK rendelet 7. cikkének (5) bekezdése)

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