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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2009/C 72/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
MOUTARDE DE BOURGOGNE
Nr WE: FR-PGI-005-0503-25.10.2005

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine (LN.A.O.)

Adres: 51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE

Telefon: +33 153898000
Faks: +33 142255797

e-mail:  info@inao.gouv.fr

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Association Moutarde de Bourgogne (AMB)

Adres:  AMB ARIA Bourgogne
4, Bd du Docteur Jean Veillet
21 000 Dijon
FRANCE

Telefon: +33 380288140
Faks: +33 380288169
e-mail:  laure.ohleyer@cote-dor.chambagri.fr

Sklad:  producenci/przetwoércy ( X ) inni ( X)

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.6: Musztarda

4, Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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4.1. Nazwa:

,Moutarde de Bourgogne”

4.2, Opis produktu:

,Moutarde de Bourgogne” to musztarda ostra lub bardzo ostra na bialym winie, o jasnozéltej barwie
oraz gestej, jednorodnej i aksamitnej konsystencji. Charakteryzuje si¢ zdecydowanym zapachem,
typowym dla bialego wina burgundzkiego oraz intensywnie pikantnym i wybijajacym si¢ smakiem
bialego wina burgundzkiego.

4.2.1 Sktadnikii dozwolone dodatki:

— nasiona gorczycy uzyskane i przechowywane w Burgundii,

— roztwér rozcienczony, na ktory skladajg si¢: woda i biale wino ze znakiem CHNP wyproduko-
wane w regionie uprawy winoro§li Burgundii w minimalnej proporcji 25 % przy dodawaniu
skfadnikéw. Chodzi tu o wytrawne biale wina produkowane z tradycyjnych w Burgundii odmian
winorosli Aligoté i Chardonnay. Charakteryzujg si¢ one mocnym aromatem i smakiem dlugo
utrzymujacym si¢ w ustach,

— s6l, cukier, przyprawy, dodatki (dopuszczone na mocy dyrektywy europejskiej dotyczacej
dodatkéw z 1995 r., z wyjatkiem sztucznych barwnikoéw, maki zbozowej i wszelkich innych
Srodkéw utrwalajacych lub zageszczajacych, naturalnych lub sztucznych esencji z gorczycy,
wyciggow lub olejkéw eterycznych z gorczycy).

4.2.2 Charakterystyka fizykochemiczna ,Moutarde de Bourgogne™:

— suchy wyciag z nasion > lub = 24 % masy produktu gotowego,
— tluszcze z nasion gorczycy > lub = 9 % masy produktu gotowego,

— zawarto$¢ integumentu resztkowego w musztardzie ponizej 2 % masy calkowitej.

4.3.  Obszar geograficzny:

Produkgja i przechowywanie nasion oraz produkcja (przetwarzanie) musztardy musza bezwzglednie
odbywac si¢ na obszarze produkgji. Na obszar ten skladaja si¢ departamenty regionu Burgundii, czyli
Cote d’Or, Niévre, Sadne-et-Loire i Yonne.

Obszar geograficzny ustalono na podstawie szczegdlnego, lokalnego know-how w produkcji nasion
musztardy i win wytwarzanych w Burgundii, przetwarzanych nastgpnie na musztarde, przez co
powstaje produkt o oryginalnych wlasciwo$ciach (zob. pkt 4.6).

Nasiona gorczycy produkowane w Burgundii majg szczegdlne wlasciwosci. Znalazly one uznanie na
przestrzeni stuleci. Lekarz Franciszka I, Charles Estienne, uwazal, ze musztarda produkowana w
Burgundii jest lepszej jakoSci dzigki specjalnej gorczycy. Az do drugiej wojny Swiatowej gorczyce
uprawiano w lasach, na polanach ,poweglowych”. Gleby polan, na ktérych suszono wegiel drzewny,
obfitowaly w potas i sprzyjaly uprawie gorczycy (i sprawialy, ze jej nasiona byly bogate w olejki
eteryczne), ktérg weglarze wysiewali w marcu i zbierali w sierpniu. Réwniez do$¢ jednorodny,
polkontynentalny klimat Burgundii dobrze stuzy uprawie gorczycy. Uprawa gorczycy nie wymaga
bowiem duzych ilosci wody. Dobrze znosi braki wody oraz wysokie i niskie temperatury. Bardzo Zle
znosi natomiast zbyt wilgotne, koficowe okresy wiosny. Po kilku dziesi¢cioleciach mniejszego zainte-
resowania, w celu poprawy jakosci produkeji surowcoéw i jakosci produktu gotowego, uprawe
gorczycy wznowiono w Burgundii z inicjatywy przemystowych producentéw musztardy. Program
wznowienia zrzesza instytucje badawcze, Izb¢ Rolniczg departamentu Cote d’Or, regionalne jednostki
przechowalnicze, rolnikéw i przetworcéw. Wyselekcjonowano odmiany o szczegdlnych wilasciwos-
ciach, by sprostal zarazem specyficznym warunkom glebowo-klimatycznym Burgundii i wymaga-
niom jako$ciowym przetworcow.

W ramach obszaru geograficznego wyznaczono strefe, w ktérej uprawa gorczycy na nasiona jest
mozliwa. Obszar ten okreSlono w oparciu o kryteria geologiczne i glebowe w celu wyznaczenia
najkorzystniejszego Srodowiska do uprawy gorczycy, czyli wykluczono kwasne gleby brunatne i gleby
bielicowe gorskie. Proby uprawy gorczycy na tych glebach wykazaly niewielkie mozliwosci wynika-
jace ze zlego wypelnienia nasion i niewystarczajacej zawartoSci lotnych izotiocyjaniandéw, co nie
pozwala wyprodukowa¢ charakterystycznej musztardy.
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4.4, Dowdd pochodzenia:

Identyfikowalno$¢ produktu jest zapewniona w trakcie calego procesu produkcyjnego ,Moutarde de
Bourgogne”, poczawszy od dzialek, a skofczywszy na zapakowanej musztardzie, z uwzglednieniem
standardowych dokumentéw. Nasiona gorczycy nalezy zbiera¢ jedynie na dziatkach zarejestrowanych
w strefie uprawy okre$lonej dla CHOG. Dziatki te muszg spelnia¢ kryteria wyboru okreslone podczas
opracowywania planu produkgji. Rolnicy dostarczaja produkty jednostkom przechowalniczym znaj-
dujacym si¢ w Burgundii. Wszystkie podmioty uczestniczace w produkgji nasion gorczycy, ich prze-
chowywaniu lub przetwarzaniu maja obowigzek posiadania odpowiednich standardowych doku-
mentéw. W odniesieniu do nasion gorczycy i zapakowanej musztardy w trakcie procesu produkcyj-
nego przeprowadza si¢ badania analityczne.

4.5.  Metoda produkgji:

Do uprawy gorczycy na nasiona dopuszcza si¢ tylko odmiany nasion wybrane przez Association
Moutarde de Bourgogne (AMB) i nalezace do gatunku Brassica juncea o ,brazowych integumentach”,
Brassica juncea o ,jasnych integumentach” oraz Brassica nigra. Sporzadza si¢ plan produkcji okreslajacy
uprawiane powierzchnie, wybdr dzialek i ich polozenie w strefie CHOG. Zebrane nasiona dostarczane
s3 jednostkom przechowalniczym znajdujacym si¢ w Burgundii i zapewniajgcym identyfikowalno$é,
oczyszczanie i przechowywanie nasion.

Na tym etapie partie nasion podlegaja dopuszczeniu, ktére pozwala na sprawdzenie przestrzegania
nastepujacych kryteriow:

— burgundzkie pochodzenie nasion i odmian wybranych przez AMB,

— obecno$¢ zielonych lub niedojrzalych nasion ograniczona do najwyzej 1,5 % (stopieni I i II),
— obecno$¢ obcych ziaren: najwyzej 0,3 % w przypadku stopnia I, 0,5 % w przypadku stopnia II,
— brak owaddw, plesni i przegrzania,

— grubo$¢ nasion: masa jednego tysigca nasion > 2,35 g (> 2 ¢ w wyjatkowych warunkach klima-
tycznych),

— woda i skfadniki lotne: 4,2-9 % masy,

— tluszcze: 28-42 % masy w przeliczeniu na mase sucha,

— lotne izotiocyjanty: 0,7-0,94 % masy w przeliczeniu na mase sucha,
— biatka: 24,2-30,8 % masy w przeliczeniu na mase sucha.

Po dopuszczeniu nasiona sg przygotowywane i dostarczane jednostkom przechowalniczym znajdu-
jacym si¢ na danym obszarze geograficznym. Nasiona s3 rozdrabniane i laczone z rozcienczonym
roztworem (wodatwino). Do produkcji uzywa si¢ wina bialego o chronionej nazwie pochodzenia
wyprodukowanego w regionie uprawy winoro§li w Burgundii. Ten etap pozwala uzyskal pestki
nasion i pierwszg musztarde. Musztarde te nastgpnie przesiewa si¢ w celu wyeliminowania integu-
mentéw nasion. Uzyskuje si¢ wowczas musztarde o jasnozoltej barwie oraz gestej, jednorodnej i
aksamitnej konsystencji, ktora jest ,odpowietrzona”. Etap ten, wraz z pézniejszym lezakowaniem,
pozwala wydoby¢ pikantny smak musztardy. Nastepnie musztarda jest przechowywana i pakowana.

4.6.  Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zwiazek z obszarem geograficznym wyznacza starodawne, regionalne know-how, historyczna uprawa
w Burgundii gorczycy na nasiona, silne, historyczne powigzanie musztardy z winnicami burgundz-
kimi oraz dawno zdobyta renoma.

4.6.1 Okreslona jako$¢:

,Moutarde de Bourgogne”, charakteryzujaca si¢ intensywnie ostrym smakiem, otrzymuje si¢ poprzez
zmieszanie nasion gorczycy uzyskanych i przechowywanych w Burgundii z rozcieficzonym
roztworem skladajacym si¢ z wody, soli, cukru, przypraw i przynajmniej 25 % wytrawnych biatych
win pochodzacych z tradycyjnych w Burgundii odmian winorosli. Cecha charakterystyczng win jest
mocny aromat i smak dlugo utrzymujacy si¢ w ustach; nadaja one musztardzie intensywny i specy-
ficzny zapach, jak réwniez wybijajacy si¢ smak bialego wina z Burgundii, wyrdzniajac ja sposréd
innych musztard. Suchy ekstrakt i tluszcze pochodzace z nasion musza przekraczaé warto$¢ odpo-
wiednio 24 % i 9 %.
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4.6.2 Renoma:

Musztarde i Burgundig facza silne wigzi historyczne. M6wi si¢, ze w 1336 1. podczas $wigta zorgani-
zowanego w Rouvres przez ksiecia Burgundii, Odona IV, na cze$¢ Filipa VI zjedzono beczulke
(206,75 1) musztardy. Od XVI w. statuty miejskie (miasta Dijon od 1634 r., a miasta Beaune od
1647 r.) zawieraja definicje cechéw producentéw musztardy. Do XIX w. produkcja zajmowaly sie
male zaklady. Rewolucja przemystlowa nie omingla jednak produkcji musztardy. Producenci
burgundzcy przescigali si¢ w wynalazkach; mozna np. wspomnie¢ M. Greya, producenta z Dijon,
ktory w 1850 r. zyskal uznanie Académie des Arts, Sciences et Belles Lettres z Dijon dzigki maszynie
pozwalajacej znaczaco zwigkszy¢ wydajno$¢ produkeji. Szacuje sie, ze w latach 1750-1984 istniato
263 producentéw musztardy. Zaden inny region francuski nie charakteryzowat az takim zageszcze-
niem.

Uprawa gorczycy na nasiona w Burgundii wpisala si¢ w histori¢ rowniez dlatego, ze lekarz Franciszka
I, Charles Estienne, uwazal, ze musztarda produkowana w Burgundii jest doskonalej jakosci dzigki
najlepszej gorczycy, ,ktdra nie ma sobie réwnych w innych regionach”.

Wino i musztarda sg ze soba SciSle powigzane. W 1911 r. A. Berthiot stwierdzil, Ze musztarda z
Burgundii zawdzigcza swa renome jakoSci produkcji, na ktorg skladaja sie, jak méwit Berthiot,
rozdrabnianie nasion najwyzszej jako$ci oraz ich aczenie z charakterystyczng dla Burgundii cieczg:
verjus, czyli rodzajem bardzo zielonego wina, otrzymywanego w wyniku wyciskania nie w pelni
dojrzalych, bialych winogron. W nastepstwie zniszczenia winoroéli dajacej te winogrona przez filok-
sere, producenci zainteresowali si¢ kwasnymi nieznanymi winami bialymi, ktére jednak zniknely i
zostaly zastapione przez wszczepione szlachetne odmiany winorodli. Zastosowanie bialego wina
zamiast octu winnego pozwala nadaé musztardzie typowe cechy organoleptyczne.

Producenci musztardy bardzo wczesnie zaczeli uzywaé oznaczenia ,Moutarde de Bourgogne”.

w

1891 r. przed sadem w Sens (departament nr 89) zarejestrowano marke musztardy ekstra na

wysokiej jakosci bialym winie (,Moutarde de Bourgogne, extra-blanche supérieure”), a w 1903 r.,
przed sadem handlowym w Dijon, etykiete musztardy na czystym winie zielonym (,Moutarde Jacque-
mart au pur verjus de Bourgogne”). Poza nazwa, zadawanie sobie trudu odwolywania si¢ do
Burgundii i jej historii przy wyborze marki $§wiadczy o tym, ze musztarda z Burgundii jest wcigz
powszechnie znana. Mozna wymieni¢ takie marki musztardy jak ,Jean-sans-Peur”, ,Téméraire”,
,Moutarde a la cuillére de la Belle Bourguignonne” lub ,La Bourguignonne”.

4.6.3 Czynnik ludzki, szczegdlne know-how:

Do czasu drugiej wojny $wiatowej uprawa gorczycy na nasiona utrzymywala w Burgundii duze
znaczenie. Po 1945 r. przemystowcy usitowali utrzymac te¢ produkcje w regionie. Z tego tytutu
zwigzek zawodowy producentéw musztardy wydal broszure o uprawie gorczycy. Inicjatywy te nie
poradzily sobie jednak z konkurencja ze strony innych roslin oleistych i globalnym rynkiem.

Trzeba bylto czekaé poczatku lat 90. na znaczace wznowienie uprawy gorczycy na nasiona. Obecnie
problemy sa wspdlne dla calej branzy:

przemyst szuka dywersyfikacji Zrodel zaopatrzenia oraz opanowania jakosci produkcji surowcow;
W tym celu stara si¢ nadaé ukierunkowaé ewolucj¢ nasion, aby uzyskaé poprawe jakosci produktu
gotowego,

rolnikom z kolei zalezy na mozliwosciach dywersyfikacji produkeji oraz uzyskaniu nadwyzki
warto$ci na poziomie regionalnym.

W zwigzku z tym w celu wznowienia uprawy z powodzeniem stworzono komitet sterujacy:

Krajowa wyzsza szkola rolnicza w Dijon (Etablissement National d’Enseignement Supérieur Agro-
nomique de Dijon) i Krajowy instytut badan agronomicznych (Institut national de recherche agro-
nomique) odpowiadajg za badania genetyczne: poprawa wydajnosci, szczegélna jako$¢ nasion
spetniajaca kryteria okrelone przez AMB,

Izba Rolnicza departamentu Cote d’'Or odpowiada za badania stosowane i dzialalno§¢ doswiad-
czalng,

regionalne jednostki przechowalnicze odpowiadaja za logistyke zbioréw i pakowanie nasion,

rolnicy testuja w warunkach eksploatacji dane Zrédlowe wypracowane na platformach doswiad-
czalnych i uprawiajg wystarczajaca ilos¢ nasion, by pozwoli¢ przemystowi na przeprowadzenie
badan produkcyjnych,

francuska federacja producentéw wedlin, garmazerii i przetworcéw migsa oraz przemystem reali-
zujg rézne badania produkcyjne; testy pilotazowe na skale pStprzemystows i przemystowa.
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Wspolpraca ta pozwolita na wskazanie dwoch odmian do wniosku o CHOG.

Réwnolegle do badan nastapit rozwéj produkeji, ktéra w 1993 r. zajmowata 350 ha, a w 2003 r. juz
1 230 ha.

4.7.  Organ kontrolny:
Nazwa: CERTIPAQ

Adres: 44, rue La Quintinie
75015 Paris
FRANCE

Telefon: +33 145309292
Faks: +33 145309300

e-mail:  certipaq@certipag.com

4.8.  Etykietowanie:

Etykieta zawiera nastgpujace informacje:
— Nazwa handlowa: ,Moutarde de Bourgogne”
— Logo CHOG



