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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 jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2018/C 97/07)

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
Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,BOUDIN BLANC DE RETHEL”
Nr UE: PGI-FR-02295 - 24.2.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa: Les Charcutiers du Pays d’Ardennes
Adres: Au Pays rethélois

3 quai d'Orfeuil

08300 Rethel

FRANCJA

E-mail: charcuteries.ardennes@gmail.com

Skfad grupy: grupa sklada si¢ z producentéw ,Boudin blanc de Rethel”. W zwigzku z tym ma ona uzasadniony
interes w ztoZzeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— [X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— X Etykietowanie

— [X Inne: aktualizacja danych kontaktowych, obszar geograficzny, zwigzek przyczynowy, organ kontrolny,
wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng 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 ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
5.1. Punkt ,Opis produktu”

Uchyla si¢ akapit odnoszacy si¢ do lokalizacji produkcji bialej kielbasy pasztetowej ,Boudin blanc de Rethel”
w okolicy Rethel i do produkgji na pétnocy departamentu bialej kielbasy pasztetowej (fr. boudin blanc) z dodatkiem
cebuli. Skresla si¢ réwniez elementy zwigzane z tradycyjnym przepisem, ktére odnosza si¢ do metody produkgji
i zwigzku z obszarem pochodzenia, a nie do opisu produktu. Akapity te nie dotycza opisu produktu.

Postanowienia dotyczgce wlasciwosci fizycznych produktu otrzymujg brzmienie:

,Biala kietbasa pasztetowa »Boudin blanc de Rethel« jest dostgpna w walcowatych porcjach o masie 60-130 g,
ktérych $rednica wynosi 30-36 mm. Produkt ten jest wtlaczany w ostonki z jelit wieprzowych.

Kielbasa »Boudin blanc de Rethel« jest rowniez dostgpna w rozmiarach koktajlowym i grillowym o $rednicy wyno-
szgcej 20-26 mm. Tego rodzaju produkt jest wtltaczany w ostonki z jelit baranich:

rozmiar koktajlowy lub mini: gramatura wynosi 8-15 g,
rozmiar grillowy: gramatura wynosi 50-80 g.

Skérka ma jasng, zblizona do bialej i jednorodng barwe. Napiecie ostonki zapewnia zwarto$¢ i ogélny gladki
wyglad. Naturalna ostonka moze sporadycznie wykazywaé nieznaczne niedoskonatosci, takie jak czerwonawe zyl-
kowanie (zabarwienie utrzymujgce si¢ po uboju) lub obecno$¢ matych widkien zwanych »brédkami« zwigzanych
z pozostatosciami otoki”.

Postanowienia te roznig si¢ od postanowiefi obowigzujacej specyfikacji produktu w nizej okre$lonych kwestiach.

W obowiazujacej specyfikacji produktu wymienia si¢ bialg kielbas¢ pasztetowa oraz jej warianty w mniejszym roz-
miarze. Mas¢ minimalng walcowatych porcji bialej kielbasy pasztetowej wynoszaca ,100-130 g” zastepuje si¢ masg
minimalng wynoszaca ,60-130 g”, a wymiary $rednicy wynoszace ,32—-34 mm” rozszerza si¢ do ,30-36 mm”.

Powyzsze zmiany dostepnych rozmiaréw stanowig odpowiedz na zmiany na rynku tego produktu. Restauratorzy
zamierzajacy podawal ten produkt jako przystawke oraz konsumenci wnioskujg bowiem o wprowadzenie mniej-
szych porcji. Srednica kietbas zostata zreszta dostosowana, aby odpowiadata kategoriom ostonek z jelit wieprzo-
wych oferowanym przez dostawcow.

Dodaje si¢ opis wariantéw produktu w mniejszym rozmiarze wskazanych w obowigzujacej specyfikacji produktu.
Warianty te obejmujg bialg kielbase pasztetowa w rozmiarze ,koktajlowym lub mini” albo w rozmiarze ,grillo-
wym”. Obydwa rozmiary réznig si¢ masg porcji: masa porcji w przypadku rozmiaru ,koktajlowego lub mini”
wynosi 8-15 g, a masa porcji w przypadku rozmiaru ,grillowego” wynosi 50-80 g. Srednica pozostaje niezmie-
niona. Sg to uciSlenia umozliwiajgce zdefiniowanie poszczegdlnych rozmiaréw wprowadzanej do obrotu kietbasy
,Boudin blanc de Rethel”.

Okreslenie ,jasna i jednorodna” dotyczace barwy zastepuje si¢ okresleniem ,zblizona do bialej”. Wyrazenie to jest
dokladniejsze.

Skresla si¢ okreslenie ,wysoce zadowalajace” dotyczace napiecia ostonki, poniewaz nie jest ono obiektywne. Napie-
cie ostonki opisuje si¢ poprzez wskazanie oczekiwanego rezultatu: zwartosci i gladkiego wygladu.

Ponadto dodaje si¢ zdanie: ,Naturalna ostonka moze sporadycznie wykazywal nieznaczne niedoskonalodci, takie
jak czerwonawe zytkowanie (zabarwienie utrzymujace si¢ po uboju) lub obecno$¢ matych widkien zwanych »bréd-
kami« zwigzanych z pozostalosciami otoki”. Nieznaczne, wystepujace sporadycznie niedoskonatosci sa bowiem nie-
odlacznie zwigzane z wykorzystywaniem ostonek naturalnych.

Postanowienia dotyczace wlasciwosci organoleptycznych otrzymujg brzmienie:

,Kielbasa pasztetowa ma migkka i soczysta, dos¢ spdjng mas¢ oraz typowy smak migsa z delikatnym posmakiem
pieprzu i przypraw. W ustach wyczuwalna jest ziarnisto§¢ masy”.

Skresla si¢ subiektywne elementy opisowe, ktére nie odnoszg si¢ wylacznie do kietbasy ,Boudin blanc de Rethel”
(,wlasciwa elastycznos¢ i jedrnos¢”, ,Srednio stona i niezbyt stodka”, ,bardzo apetyczna” itd.). Okreslenie rozmiaru
ziaren ,drobny do Sredniego” zastepuje si¢ zdaniem wskazujacym, ze ziarnisto$¢ masy jest wyczuwalna w ustach.
Rozmiar ziaren w produkcie koficowym moze by¢ bowiem trudny do rozrdznienia. Jest to ponadto parametr
z zakresu metody produkgji.
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Uscisla si¢ zatwierdzone warianty okre$lone w obowiazujacej specyfikacji produktu:
— wariant naturalny pozostaje niezmieniony,
— wariant ,z grzybami” zostaje zastapiony wariantem ,.z grzybami lub z jedng odmiang grzybow”,

— wprowadza si¢ wariant ,le$ny — wariant réznigcy si¢ od poprzedniego wariantu zawartoscia wylacznie grzybéw
lesnych” zamiast wariantu wylacznie le$nego,

— wariant ,truflowy (jedynymi dozwolonymi odmianami trufli s3 Tuber melanosporum lub Tuber brumale). Dozwo-
lone jest dodawanie soku z trufli” zamiast wariantu ,truflowego lub zawierajacego sok z trufli”.

Powyzsze uiciSlenia majg na celu okreSlenie dostgpnych wariantéw, aby zapewni¢ konsumentowi najlepsze infor-
macje oraz ulatwi¢ przeprowadzanie kontroli. Ponadto skresla si¢ odniesienie do zgodnosci z obowiazujacymi
przepisami, poniewaz obowigzek ten ma charakter dorozumiany.

— Wiasciwosci chemiczne s3 okre$lone w odniesieniu do wariantu naturalnego ChOG ,Boudin blanc de Rethel”.
Nie ma koniecznosci uscislania, ze dotycza one podstawowej mieszanki wykorzystywanej do produkcji wszyst-
kich wariantéw produktu, poniewaz przepis na mieszanke jest jednakowy w przypadku wariantu naturalnego
oraz pozostalych wariantoéw. Skresla si¢ odniesienia do kryteriéw okreslonych we francuskim kodeksie praktyk
masarskich, poniewaz wymienia si¢ je jedynie jako elementy poréwnawcze. Ponadto zawarto§¢ procentowsg bia-
ek wynoszaca ,< 11”7 zastgpuje si¢ wartoscig ,> 11”. Jest to sprostowanie bledu redakcyjnego. Biatka tworzg
rodzing makroskladnikéw odzywczych obejmujaca aminokwasy, peptydy i proteiny. Produkt wedliniarski
zawsze sklada si¢ z protein, a zatem zawarto$¢ biatka w takim produkcie wynosi co najmniej 11 %.

— Skresla si¢ postanowienie dotyczace wlasciwosci mikrobiologicznych, poniewaz zawiera ono odestanie do obo-
wiazujacych przepiséw.

— Prezentacj¢ produktu ogranicza si¢ do prezentacji ,Juzem” lub ,wstepnego zapakowania w opakowanie jednost-
kowe”. Skresla si¢ warianty handlowe dotyczace sprzedazy ,na wage” lub ,samoobstugowe;j”, poniewaz nie sta-
nowig one elementu opisowego prezentacji kietbasy ,Boudin blanc de Rethel”.

5.2. Punkt ,Elementy Swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Dodaje si¢ akapit odnoszacy si¢ do identyfikacji podmiotéw gospodarczych uczestniczacych w produkeji kielbasy
,Boudin blanc de Rethel”. W akapicie tym okresla si¢, ze odno$na identyfikacja musi nastapi¢ przed rozpoczeciem
danej dziatalnosci.

Wprowadza si¢ ponadto deklaracje niezbedne w celu zapewnienia identyfikowalnosci i przeprowadzania kontroli
produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu jako produkty objete chronionym oznaczeniem geogra-
ficznym. Do specyfikacji produktu wprowadza si¢ tabele podsumowujaca.

Celem tych postanowieri jest usciSlenie procedury umozliwiajacej zapewnienie identyfikowalnosci produktéw.
5.3. Punkt ,,Opis metody produkcji”
Surowce

W obowigzujacej specyfikacji produktu wymienia si¢ skladniki wykorzystywane do produkgji kietbasy ,Boudin
blanc de Rethel”. Wykaz sktadnikéw pozostaje niezmieniony.

Dodaje si¢ proporcje poszczegdlnych dodawanych sktadnikéw (w masie mieszanki wykorzystywanej do produkgji):
,55-68 %" w odniesieniu do migsa wieprzowego, ,10-20 %” w odniesieniu do calych jaj, ,20-30 %" w odniesieniu
do mleka oraz ,ponizej 5%” w odniesieniu do przypraw. Chociaz powyzsze warto$ci procentowe nie zostaly
uprzednio okreslone, sa one powszechnie stosowane przez podmioty gospodarcze i umozliwiajg uzyskanie mie-
szanki spelniajacej kryteria organoleptyczne ChOG ,Boudin blanc de Rethel”.

W odniesieniu do kazdego rodzaju skladnika uscisla si¢ dopuszczalng forme lub dopuszczalne formy, tj.:

W odniesieniu do migsa wieprzowego: wyklucza si¢ migso loch z powodu zbyt wyrazistego smaku. Okreslenia:
,odpowiednio trybowane” dotyczgce migsa oraz ,boczek z wylgczeniem wymion” dotyczace boczku zostajg prze-
niesione do akapitu dotyczacego trybowania migsa.

W odniesieniu do calych jaj: postanowienie ,$wieze cale jaja” zastgpuje si¢ postanowieniem, ktére zapewnia wigcej
informacji na temat wilasciwosci wykorzystywanych jaj, tj. ,Jaja oznaczaja cale jaja kurze (biatko i z6ltko). Sg to jaja
w skorupce lub pasteryzowane produkty jajeczne. Zabrania si¢ stosowania jaj w proszku, mrozonych lub wzboga-
conych”. Dopuszcza si¢ zatem stosowanie wylacznie pasteryzowanych produktéw jajecznych i jaj w skorupkach.
Jaja w innych postaciach nie majg pozadanych wiasciwosci wigzacych. Skresla si¢ termin ,$wieze”, ktory w obowig-
zujacej specyfikacji produktu odnosi si¢ do jaj, poniewaz nie wnosi on dodatkowych informacji dotyczacych jakosci
produktu.

W odniesieniu do mleka: uicisla si¢, ze mleko oznacza wylgcznie mleko krowie zgodnie ze stosowanymi prakty-
kami, aby nie nadawato ono smaku produktowi koncowemu.
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Dopuszcza si¢ stosowanie mleka pelnego, czesciowo odtluszczonego lub odtluszczonego, surowego, pasteryzowa-
nego lub sterylizowanego. Mleko surowe nalezy doprowadzi¢ do wrzenia. Uscisla si¢, ze przyprawy ,nie maskuja
charakterystycznego dla kietbasy »Boudin blanc de Rethel« smaku migsa wieprzowego ani nie zmieniaja jasnej

barwy masy”.
Dozwolone jest stosowanie substancji aromatyzujacych w mleku (w fazie wrzenia) lub w wodzie do gotowania.

Skresla si¢ zdanie: ,Dodawanie produktéw skrobiowych, barwnikéw i fosforandéw jest wyrazZnie zabronione”. Specy-
fikacja produktu zawiera bowiem wykaz pozytywny skladnikéw.

Poniewaz odno$ny wykaz skladnikéw moze podlegaé interpretacji w odniesieniu do okreslonych grup skladnikéw,
dodaje si¢ wykaz skladnikéw i dodatkéw zabronionych, aby zapewni¢ lepsza kontrole jakosci i wlasciwosci
produktu.

Powyzsze zmiany specyfikacji produktu odzwierciedlajg praktyki stosowane przez producentéw kielbasy ,Boudin
blanc de Rethel”, na podstawie ktérych mozna doprecyzowaé przepis. Nie prowadza one do zakwestionowania
opisu produktu ani jego zwigzku z obszarem geograficznym. Wrecz przeciwnie — umozliwiaja skonsolidowanie
opisu przepisu i utatwienie kontroli.

Dodaje si¢ akapit, w ktérym wymienia si¢ inne skladniki (grzyby, trufle, sok z trufli), aby uwzgledni¢ wszystkie
warianty kietbasy ,Boudin blanc de Rethel” (grzybowy, lesny, truflowy). Maksymalng zawarto$¢ procentows tego
rodzaju innych sktadnikéw w odnosnych wariantach ustala si¢ na 20 % masy mieszanki.

Dodaje si¢ akapit w celu usciSlenia, ze wykorzystuje si¢ ,naturalne ostonki z jelit wieprzowych w przypadku roz-
miaru 60-130 g” oraz ,naturalne ostonki z jelit baranich w przypadku rozmiaréw koktajlowego lub mini (8-15 g)
oraz grillowego (50-80 g)”. Wprowadzenie tego rozrdznienia jest uzasadnione odpowiednimi wymiarami $rednic
poszczegblnych rozmiaréw kielbasy ,Boudin blanc de Rethel”.

Produkgja

Obowigzujaca specyfikacja produktu zawiera wykaz najwazniejszych etapéw produkeji (przygotowanie migsa, mie-
szanie, wtlaczanie mieszanki, gotowanie i chlodzenie) bez dodatkowych wyjasnien oraz schemat podsumowujacy
poszczegdlne etapy produkgji.

Usuwa si¢ schemat podsumowujacy oraz dodaje si¢ wyjasnienia dotyczace etapéw produkeji. Odnosne etapy
obejmuja:

— Trybowanie migs

Trybowanie polega na odzylowaniu migsa i jego oczyszczeniu ,w taki sposéb, aby usungé nerwy, zwoje, wymiona
lub ropnie przed rozdrobnieniem”.

—  Dozowanie skladnikéw

W karcie przepisu sporzadzonej przez masarza ustala si¢ odpowiednie proporcje poszczegdlnych skladnikéw, aby
zachowal wlasciwosci produktu koficowego. Kazdorazowo w ramach procesu produkcji podmiot gospodarczy
odmierza skfadniki.

— Ponowne wykorzystywanie

Tego rodzaju praktyka powszechnie stosowana w branzy wedliniarstwa (produktéw poddanych obrdbee cieplnej)
polega na ponownym wykorzystaniu — podczas przygotowywania mieszanki — produktéw pochodzacych z innego
procesu produkgji, ktére nie mogly zostaé zatwierdzone jako ChOG wylacznie z powodéw zwigzanych z wygla-
dem (peknigcia, uszkodzenia, niezgodna wielko$¢ lub gramatura itd.). W przypadku produkgji kietbasy ,Boudin
blanc de Rethel” mozna ponownie wykorzysta¢ jedynie produkty pochodzace z procesu wytwarzania produktow
przeznaczonych do objecia ChOG. Aby praktyka ta nie miala wplywu na wlasciwosci produktu konicowego,
zwlaszcza na spoisto$¢ masy, zawarto$¢ tego rodzaju produktéw w masie mieszanki przeznaczonej do produkgji
zostaje ograniczona do maksymalnie 10 %. Dodanie odno$nych sktadnikéw nie ma wplywu na sklad mieszanki,
poniewaz ponownie wykorzystywane produkty spelniaja takie same wymogi w odniesieniu do skladu.

W specyfikacji produktu okresla si¢ warunki, ktorych nalezy przestrzegal w przypadku ponownego wykorzystywa-
nia: produkty objete tg praktyka musza by¢ monitorowane, przechowywane w temperaturze 0—4 °C i zostaé wyko-
rzystane w ciagu maksymalnie czterech dni od dnia przeprowadzenia procesu gotowania produktéw nalezacych do
partii, z ktérej pochodza. Praktyke te dodaje si¢ do specyfikacji produktu, lecz odzwierciedla ona praktyki stoso-
wane przez podmioty gospodarcze nalezgce do sektora. Celem tego uzupelnienia jest zatem kodyfikacja praktyk.

— Rozdrabnianie — Mieszanie

Dodaje si¢ akapit uscislajacy warunki rozdrabniania oraz mieszania w nastgpujacym brzmieniu: ,Swieze migso wie-
przowe jest najpierw rozdrabniane w maszynie do rozdrabniania lub mielenia miesa. Kiedy grubo$¢ ziarna miesza-
niny stanie si¢ poréwnywalna do grubosci ziarna farszu kielbasianego, stopniowo dodaje si¢ jaja, mleko i przy-
prawy, kontynuujac wyrabianie. Produkt przygotowuje si¢ przy uzyciu narzedzia z rodzaju »mieszarkic, aby
otrzyma¢ jednorodna, nieemulgowang ostateczng mieszanke, ktérej ziarno jest widoczne gotym okiem”.
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Rozdrabnianie stanowi nieodlaczny etap produkgji produktu wedliniarskiego. Poniewaz w obowigzujacej specyfika-
¢ji produktu nie wymienia si¢ tego etapu, nalezy go dodad, uwzgledniajac specyfike produktu i stosowane praktyki.
Rozdrabnianie przeprowadza si¢ w maszynie do mielenia lub rozdrabniania migsa, a zatem mieszanka nie jest
emulgowana. Jezeli chodzi o mas¢ wyrabiang za pomocg maszyny do rozdrabniania, sktadniki sg bardzo drobno
posiekane. W odréznieniu od farszu kielbasianego ziarno jest drobne, widoczne golym okiem.

— Napelnianie

Akapit ten stanowi, co nastepuje: ,Mieszanka napelnia si¢ ostonki naturalne. Podmiot gospodarczy dostosowuje site
wtlaczania, aby otrzyma¢ odpowiednio napigta ostonke”.

W akapicie tym opisuje si¢ cel wtlaczania, ktérym jest otrzymanie odpowiednio napietej ostonki, zaznaczajac, ze
wymaga ono umiejetnosci podmiotu gospodarczego. Aby otrzymaé odpowiednio napietg ostonke, konieczne jest
doskonale opanowanie tej techniki przez podmiot gospodarczy. Jezeli sita wtlaczania jest zbyt duza, delikatna
ostonka naturalna peka. Jezeli sila wtlaczania jest niewystarczajgca, ostonka nie jest napieta i masa nie bedzie miala
oczekiwanej konsystencji.

— Gotowanie

Wyrazenie: ,gotowanie poprzez zanurzenie we wrzacej wodzie” zastepuje si¢ zdaniem: ,Kielbasy gotuje si¢ poprzez
zanurzenie w wodzie albo na parze”.

Odwolanie do wrzacej wody, ktora jest utozsamiana z wodg o stalej temperaturze 100 °C, nie odpowiada bowiem
realiom procesu, poniewaz zbyt wysoka temperatura wody do gotowania powoduje pekanie kietbas. Gotowanie
polega natomiast na doprowadzeniu masy do pozadanej temperatury (72 °C we wnetrzu kielbasy), co nadaje jej
specyficzne wlasciwosci i wyglad zgodny z wymogami okreslonymi dla ChOG ,Boudin blanc de Rethel”. Dzigki
gotowaniu poprzez zanurzenie w wodzie o temperaturze bliskiej wrzenia lub na parze otrzymuje si¢ zatem kiel-
bas¢ odpowiadajaca wlasciwosciom ChOG. Gotowanie na parze zapewnia réwniez réwnomierno$¢ i regularnosé
procesu gotowania.

—  Chlodzenie

Postanowienie nakazujace ,chlodzenie w schladzarce lub w schlodzonej biezacej wodzie pitnej” zastepuje si¢ posta-
nowieniem nakazujacym chlodzenie:

,— w schladzarce szokowej,
— poprzez mycie lub zanurzenie, albo
— poprzez polaczenie tych dwéch metod.

Chlodzenie musi umozliwi¢ otrzymanie temperatury we wnetrzu kietbasy nieprzekraczajacej 10 °C w ciggu maksy-
malnie 2 godzin.

W przypadku chlodzenia wylacznie poprzez zanurzenie nalezy osuszaé produkt przez co najmniej 2 godziny
przed jego zapakowaniem”.

Celem dodania tych usciSlen jest zachowanie wlaSciwosci organoleptycznych i sanitarnych kietbasy ,Boudin blanc
de Rethel”, co wymaga szybkiego schlodzenia, dlatego tez wyznacza si¢ maksymalny czas chlodzenia wynoszacy
dwie godziny.

Biorgc pod uwage przedtuzony kontakt z woda, produkty chlodzone poprzez zanurzenie nalezy przed zapakowa-
niem podda¢ co najmniej dwugodzinnemu osuszaniu.

Zmiany te prowadza do skodyfikowania zwyczajowych praktyk producentéw kietbasy ,Boudin blanc de Rethel”
i zapewniaja zachowanie wlasciwosci fizycznych oraz organoleptycznych produktu.

5.4. Punkt ,Etykietowanie”

Skresla si¢ obowiazki dotyczace etykietowania przewidziane w obowiazujacej specyfikacji produktu. Zachowuje si¢
jedynie zasady etykietowania poszczeg6lnych wariantéw kietbasy ,Boudin blanc de Rethel”.

Celem niektorych z nich bylo ulatwienie kontroli podczas rejestracji (umieszczenie nazwy i danych kontaktowych
jednostki certyfikujacej, zapis informujacy o mozliwosci wyslania wiadomosci przez konsumentéw do jednostki
certyfikujacej w przypadku niezadowolenia, wczesniejsze zatwierdzenie etykiet). Dotycza one réwniez opisu pro-
duktu (,na bazie migsa wieprzowego”, ,bez dodatku skrobi ani migzszu chleba”) lub obszaru geograficznego.

Postanowienia te nie sg uzasadnione, poniewaz okre$lone w nich kwestie sg uregulowane w przepisach ogdlnych.
5.5. Punkt ,Inne”

— Wilasciwy organ pafistwa czlonkowskiego: dodaje si¢ dane kontaktowe Krajowego Instytutu ds. Jakosci
i Pochodzenia (Institut national de la qualité et de I'origine, INAO) jako wlasciwego organu panstwa czltonkow-
skiego zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Grupg odpowiadajacg obecnie za ChOG i skladajaca wniosek o wprowadzenie zmiany jest stowarzyszenie ,Les
Charcuteries du Pays d’Ardennes”. Usuwa si¢ informacje dotyczace grupy ,Ardennes de France”, ktéra zlozyta
pierwotny wniosek o rejestracje, i zastgpuje si¢ je nazwg i danymi kontaktowymi grupy ,Les Charcuteries du
Pays d’Ardennes”.

— Obszar geograficzny: obszar geograficzny pozostaje niezmieniony. Wykaz kantonéw zastgpuje si¢ wykazem
odpowiednich gmin. Wprowadza si¢ wykaz czynnoici przeprowadzanych obowigzkowo na obszarze geogra-
ficznym: odbi6r surowcdw i przetwarzanie. Jest to zmiana o charakterze formalnym.

— Zwiazek przyczynowy: dokonuje si¢ podziatu tego punktu na trzy czesci, aby lepiej okresli¢ specyficzny cha-
rakter obszaru geograficznego, specyficzny charakter produktu i zwigzek przyczynowy. Sa to zmiany redak-
cyjne, niemajace charakteru merytorycznego.

— Organ kontrolny: dane organu kontrolnego zastgpuje si¢ danymi wlasciwego organu ds. kontroli. Zmiana ta ma
na celu unikniecie koniecznosci zmiany specyfikacji produktu w przypadku zmiany organu kontrolnego.

— Wymogi krajowe: w czesci specyfikacji produktu dotyczacej wymogéw krajowych dodaje sie gléwne punkty
podlegajace kontroli oraz ich metodg¢ oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,BOUDIN BLANC DE RETHEL"
Nr UE: PGI-FR-02295 - 24.2.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Boudin blanc de Rethel”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ 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

Biala kielbasa pasztetowa ,Boudin blanc de Rethel” jest dostgpna w walcowatych porcjach o masie 60-130 g, kté-
rych $rednica wynosi 30-36 mm. Produkt o tych wymiarach jest wtlaczany w ostonki z jelit wieprzowych.

Kielbasa ,Boudin blanc de Rethel” jest rowniez dostepna w rozmiarach koktajlowym i grillowym o $rednicy wyno-
szgcej 20-26 mm. Tego rodzaju produkt jest wtlaczany w ostonki z jelit baranich przeznaczonych dla rozmiaréw
koktajlowego lub mini (o gramaturze wynoszacej 8-15 g) oraz grillowego (o gramaturze wynoszacej 50-80 g).

Skérka ma jasng, zblizona do bialej i jednorodng barwe. Napiecie ostonki zapewnia zwarto$¢ i ogélny gladki
wyglad. Naturalna ostonka moze sporadycznie wykazywaé nieznaczne niedoskonatosci, takie jak czerwonawe zyl-
kowanie (zabarwienie utrzymujace si¢ po uboju) lub obecno$¢ malych widkien zwanych ,brédkami” zwigzanych
z pozostalosciami otoki.

Kietbasa pasztetowa ,Boudin blanc de Rethel” ma migkka i soczysta, dos¢ spdjng mas¢ oraz typowy smak migsa
z delikatnym posmakiem pieprzu i przypraw. W ustach wyczuwalna jest ziarnisto$¢ masy.

Warianty kielbasy ,Boudin blanc de Rethel” obejmujg wariant naturalny, z grzybami lub z jedng odmiang grzybdw,
lesny (okreslenie to oznacza, ze produkt zawiera wylacznie grzyby lesne), truflowy (jedynymi dozwolonymi odmia-
nami trufli sg Tuber melanosporum lub Tuber brumale). Dozwolone jest dodawanie soku z trufli.

Kryteria chemiczne, ktérych nalezy przestrzegal w przypadku produktu naturalnego, sa nastepujace:

— Lipidy: < 30 %

— Zawarto$¢ wilgoci w produkcie beztluszczowym i bezskrobiowym: < 81 %

— Skrobia: < 0,4 %

— Kolagen: < 2%

— Bialka: = 11 %
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Kielbasa ,Boudin blanc de Rethel” jest sprzedawana luzem lub uprzednio zapakowana w opakowania jednostkowe.

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

Kielbas¢ ,Boudin blanc de Rethel” wytwarza si¢ ze $wiezego migsa wieprzowego, stoniny wieprzowej, calych jaj
i mleka krowiego.

Migso wieprzowe pochodzi z naste¢pujacych czgsci anatomicznych: szynki bez golonki, fopatki bez golonki, boczku
i stoniny. Wyklucza si¢ migso loch. Zabrania si¢ wykorzystywania obrzynkéw po rozbiorze. Migso odzytowuje sie
i trybuje w taki sposéb, aby usungé nerwy, zwoje, wymiona i ropnie przed rozdrobnieniem. Migso stanowi 55—
68 % masy wykorzystanej mieszanki.

Jaja oznaczaja cale jaja kurze (biatko i z6ltko) w skorupce lub w formie pasteryzowanych produktéw jajecznych.
Zabrania si¢ stosowania jaj w proszku, mrozonych lub wzbogaconych. Jaja stanowia 10-20 % masy wykorzystanej
mieszanki.

Mleko krowie moze by¢ pelne, czg¢Sciowo lub catkowicie odtluszczone, aby kontrolowal zawarto$¢ lipidow
w produkcie koficowym. Jest ono pasteryzowane, sterylizowane lub surowe (o ile doprowadzi si¢ je do wrzenia
przed wykorzystaniem w mieszance). Zabrania si¢ stosowania mleka rekonstytuowanego. Mleko stanowi 20-30 %
masy wykorzystanej mieszanki.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy przeprowadzane na obszarze obejmuja etapy od odbioru surowcéw do chlodzenia kietbasy.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Jezeli kielbasa ,Boudin blanc de Rethel” oznaczona jest jako ,truflowa” lub ,z truflami”, ,z grzybami” lub nosi
oznaczenie usciSlajgce wykorzystang odmiang grzybéw — w przypadku wykorzystania jednej odmiany — lub jest
oznaczona jako ,le$na”, informacja ta znajduje si¢ w tym samym polu widzenia co nazwa i jest napisana czcionka,
ktorej rozmiar jest co najmniej réwny polowie rozmiaru czcionki zastosowanej w przypadku nazwy ,Boudin blanc
de Rethel” oraz nie wigkszy niz rozmiar czcionki zastosowanej w przypadku nazwy ,Boudin blanc de Rethel”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje nastepujgce kantony:
Chateau-Porcien, Chaumont-Porcien, Novion-Porcien, Juniville, Asfeld i Rethel.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z okregu Rethel, gminy, w ktérej opracowano przepis i rozwinigto zwigzane z nim
umiejetnoéci oraz ktérej ,Boudin blanc de Rethel” zawdzigcza swojg nazwe. Toponimia $wiadczy o tym, ze
w przeszlosci na obszarze prowadzono szeroko zakrojong dziatalno$¢ zwiazang z produkcjg i przetwarzaniem wie-
przowiny. Obszar geograficzny obejmuje bowiem trzy istotne gminy, ktérych nazwy zawierajg okreslenie ,Porcien”
(Chateau-Porcien, Novion-Porcien, Chaumont-Porcien) pochodzace od dawnego galloromanskiego wyrazenia pagus
porciensis oznaczajacego ,kraing Swin”.

Poczatki ,Boudin blanc de Rethel” siggaja XVII w. W tym okresie pewien oficer wojsk krélewskich szukat schronie-
nia w Rethel, ukrywajac si¢ po stoczeniu pojedynku wbrew rozkazom kardynata RICHELIEU. Chamarande, bo tak
nazywal si¢ ten oficer, zalozyl zatem masarni¢ w malym sklepie w miasteczku Liesse nalezacym 6éwczesnie do
okregu Rethel.

Jeden z jego wnukéw (zmarly w 1848 r.) faktycznie opracowal przepis na ,bialg kielbas¢ pasztetowa” (fr. boudin
blanc) w polowie XIX w. Sposréd jego dzieci pieciu synéw takze zostalo masarzami i osiedlito si¢ w réznych dziel-
nicach miasta Rethel, utrwalajac rodzinne umiejetnosci. W roczniku miasta Rethel i jego okregu z 1901 r. wymie-
nia si¢ o§miu masarzy, z ktérych czterech nosito nazwisko Chamarande.

Obecnie kietbasa ,Boudin blanc de Rethel” jest wcigz produkowana zgodnie z dawnym przepisem. Masarze posia-
dajg bowiem umiejetnosci przekazane przez rodzicéw lub zdobyte podczas przyuczania do zawodu przez innych
masarzy.

Od XVII w. dzigki postepowi technologicznemu warunki produkeji znacznie si¢ rozwingly i producenci wykorzy-
stuja obecnie do wytwarzania produktu nowoczesne urzadzenia typu ,maszyna do mielenia-mieszarka”.
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Specyfika produktu

Od czasu opracowania przepisu kietbasa ,Boudin blanc de Rethel” zyskala ugruntowana renomg, gldéwnie ze
wzgledu na swoje wlasciwosci organoleptyczne.

Dzigki stosowaniu dawnego przepisu ,Boudin blanc de Rethel” posiada typowe i delikatne wlasciwosci
organoleptyczne.

Posiada skérke o jasnej, zblizonej do bialej i jednorodnej barwie. Odrdznia si¢ od pozostatych produktéw nalezg-
cych do tej samej kategorii typowym smakiem wieprzowiny z delikatnym posmakiem pieprzu i przypraw. Przy
spozyciu jej masa jest migkka, do§¢ spéjna i soczysta oraz uwalnia $rednig ilo$¢ thuszczu.

Kielbasa ,Boudin blanc de Rethel” jest dostepna takze w wariancie z grzybami lub w wariancie truflowym. Mie-
szanka przeznaczona do przygotowania produktu jest taka sama, przy czym pod koniec procesu produkgji dodaje
si¢ do niej dodatkowe sktadniki w celu uzyskania tych wariantéw.

Zwigzek przyczynowy

Zwiazek kielbasy ,Boudin blanc de Rethel” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jej okreslonej jakosci
i renomie.

Kielbasa ,Boudin blanc de Rethel” — wywodzaca si¢ z regionu chowu $win, o czym $wiadczy toponimia gmin —
zawdzigcza swoje wlasciwosci stosowaniu oryginalnego przepisu, a zwlaszcza wykorzystywaniu wylacznie $wie-
zego migsa wieprzowego, calych jaj i mleka oraz niestosowaniu produktéw skrobiowych, barwnikéw i fosforandw.
Podczas produkcji wykorzystuje si¢ umiejetno$ci masarzy z obszaru, aby otrzymaé produkt, ktérego konsystencja
i smak sg uznawane i doceniane.

Ukoniczony w potowie XVIII w. przepis na kielbase ,Boudin blanc de Rethel” w krétkim czasie stal si¢ powszechnie
wykorzystywany przez masarzy z okregu Rethel.

Lokalni masarze potrafili zachowaé te szczegdlne umiejetnosci oraz dostosowaé je do technik, ktére ewoluowaly,
przy jednoczesnym opanowaniu procesu produkgji. ,Boudin blanc de Rethel” zawdzigcza swoja charakterystyczng
konsystencje wlasnie opanowaniu proceséw rozdrabniania i wttaczania w naturalng ostonke.

Aby otrzymac kielbas¢ ,Boudin blanc de Rethel” bliska produktowi oryginalnemu, masarze przywiazuja szczegdlna
wage do stosowania surowcoéw o znacznych cechach jakoSciowych, zwlaszcza w odniesieniu do wieprzowiny
(nalezy stosowal boczek, topatke lub szynke, przy czym migso nie moglto zostaé zamrozone), mleka (zabronione
jest stosowanie mleka rekonstytuowanego) i calych jaj (zabronione jest stosowanie jaj w proszku i mrozonych).

Zastosowanie biatkowych substancji wiazacych (jaj 1 $wiezego migsa) wystarcza, aby otrzymal spéjng i mickka
konsystencje — do produkeji ,Boudin blanc de Rethel” nie wykorzystuje si¢ skrobi ani migzszu chleba. Proteiny
zawarte w biatku jaja sa albuminami, ktére koaguluja w niskiej temperaturze (od +60 °C do +65 °C), tworzac zel,
ktéry zatrzymuje w swoich porach skfadniki produktu, do ktérego zostaje dodany. ,Boudin blanc de Rethel”
zawdzigcza zreszta swojg jasng barwe wlasnie tej wilasciwosci. Koagulacja umozliwia takze otrzymanie zwartego
farszu.

Z biegiem lat produkt zyskal prawdziwg renome, o czym $wiadczy udzial w targach i wystawach (migdzynarodowe
targi rolnicze w Paryzu, ,Les Ardennes a Paris”, ,Lille, couleur Ardennes” w 2009 r.), a takze Wydanie’w 2006 r.
poswieconej mu ksigzki zatytulowanej ,Le Boudin blanc, une spécialité de Rethel” (Sandra Rota, Les Editions du
Coq a l'ane).

Renoma i wizerunek ,Boudin blanc de Rethel” rozwinely si¢ dzigki dostepowi do coraz szerszych sieci dystrybucji —
najpierw w regionie w latach 90. XX w. — a nastepnie na calym terytorium Francji.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https:|[extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPBBRModif2016-Propre-QCOMUE-20171011.pdf
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