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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 S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 247/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SAUCISSON DE L’ARDECHE”
NR WE: FR-PGI-0005-0596-10.04.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

Lsaucisson de I'Ardeéche”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1:
Opis ogdlny

,Saucisson de 'Ardeche” jest produktem wytworzonym na bazie $wiezego migsa i stoniny wieprzowe;j,
rozdrobnionych i umieszczanych w naturalnych ostonkach z jelita wieprzowego. Kielbasa jest parzona,
a nastepnie suszona, zgodnie ze specjalng dawna receptura, ktora laczy dojrzale migso i migso tucz-
nikéw.

Kielbasa ,saucisson de I'Ardeche” wystepuje pod postacia réznych produktéw (suchej kielbasy, kietbasy
typu chaudin, rosette, jésus) otrzymywanych wedlug tej samej receptury, w ktdrej stosuje si¢ wszystkie
ostonki otrzymywane z jelita wieprzowego (jelito cienkie, jelito $lepe, okreznice, krzyzéwke, zatoke,
rozetg), ktére czesto nadaja swoja nazwe rodzajowi produktu.

Produkty te (ich ksztalt i wymiary) roznia si¢ w zaleznosci od rodzaju i rozmiaru zastosowanej ostonki
naturalnej, od rozmiaru drobin migsa i od minimalnego okresu suszenia. Diugo$¢ okresu suszenia
zalezy od masy produktu oraz od $rednicy i faktury ostonki, ktére beda si¢ rézni¢ w produktach
o réwnowaznej masie.

Odmiany ,saucisson de I’Ardeche”

,Saucisson de I'’Ardeche” obejmuje odmiany produktéw o réznych ksztaltach, masie i $rednicy
w zaleznosci od zastosowanej naturalnej ostonki, ktorej nazwe nosza.

Saucisse séche (sucha kietbasa)

Masa suchej kielbasy wynosi co najmniej 200 graméw. Jej rozmiar wynika z malego przekroju
produktu. Koficowa zawarto$¢ soli moze si¢ réznié. Zastosowana ostonka jest wieprzowe jelito cienkie
o $rednicy co najmniej 30 mm, jego dlugo$¢ waha si¢ w zaleznosci od tego, czy sucha kielbasa jest
prosta czy zakrzywiona, czy jest kilkakrotnie zakrecona (wiszaca lub w ksztalcie trabki). Jest to
naturalna ostonka ze zwigzanymi koficami.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Petit chaudin (mata okreznica)

Masa tej suchej kietbasy waha si¢ od 200 do ok. 600 graméw. Jej masa jest w niewielkim stopniu
tlusta. Umieszcza si¢ ja w skreconej i odtluszczonej ostonce wieprzowej (okreznicy lub krzyzowece),
zamknigtej na obu koncach sznurkiem. Naturalng ostonke mozna formowaé recznie. Smak ostonki
wplywa na smak produktu koncowego.

Chaudin (okreznica)

Masa tej suchej kietbasy waha si¢ od 600 graméw do ok. 2 kilograméw. Kielbasa jest dtuga, moze by¢
prosta, mniejsza lub wigksza, w zaleznosci od $rednicy ostonki. Zawarto$¢ soli jest trochg wyzsza. Te¢
naturalng ostonke zwigzuje si¢ sznurkiem i mozna ja formowal recznie lub umiesci¢ w siatce.

Gros chaudin (duza okreznica)

Jej masa przekracza 2 kilogramy. Zawarto$¢, wezeniej uformowang lub nie, umieszcza si¢ w ostonce,
czyli duzej okreznicy, naturalnie odtluszczonej, obranej i ewentualnie pozbawionej Zylek. Mozna
stosowa¢ rowniez taSmy okreznicy. Kielbase suszy si¢ w postaci powieszonej lub na plasko, co zmienia
jej wyglad. Ma ona lekko kwasny smak, ktéry wynika z dlugiego dojrzewania.

Rosette (rozeta)

Jest to gruba, sucha kietbasa o suchej masie ponad 1 kilograma i dtugosci co najmniej 40 centymetréw.
Jej przekrdj rosnie i jest najwigkszy na jednym koncu.

Kielbasa nosi nazwe swojej ostonki o ksztalcie Scigtego stozka, ktérego szerszy koniec stanowi rozeta
(odbyt). Jej grubos¢ spowalnia suszenie i nadaje kietbasie charakterystyczny smak wynikajacy z innego
przebiegu dojrzewania. Mas¢ umieszcza si¢ na naturalnej ostonce z rozety.

Jésus

Zgodnie z tradycja t¢ gruba, sucha kielbase ,owinieta” i ,strzezong” jak dziecko, ktére pojawiato si¢ na
rodzinnym stole dokladnie w czasie narodzin dziecigtka Jezus, Boga chrzescijan, nazwano ,Jezusem”
(fr. Jésus). Jest to pekata kielbasa, o owalnym ksztalcie jak jej ostonka (jelito $lepe), o rdznej Srednicy
i wadze przekraczajacej 400 graméw. Wywodzi si¢ ona z wiejskiej tradycji domowej produkcji wedlin.
Mase weciska si¢ do jelita Slepego. Kielbasa ma lekko kwasny smak, ktéry wynika z jej dlugiego
dojrzewania, spowolnionego przez grubo$¢ ostonki.

Kazdy podmiot moze doda¢ nazwe odpowiednia do odmiany kietbasy.

Suszenie i sezonowanie

Sezonowanie produktow polega na umieszczeniu ich w doktadnie kontrolowanych oraz statych warun-
kach temperatury i wilgotno$ci oraz zapewnieniu im wentylacji, co umozliwia przeprowadzenie ich
dojrzewania i suszenia.

Ustawienia parametréw zaleza od obiektéw danego przedsigbiorstwa, umiejetnosei ludzi i pozadanego
rezultatu. Suszenie jest szybsze w pierwszym tygodniu, wilgotno$¢ wzgledna jest na poziomie 75 %,
nastgpnie ro$nie do ok. 80-85 %.

Naturalny nalot, powstaly w sposob naturalny lub przez moczenie, rozwija si¢ podczas tego etapu
i przyczynia do spowolnienia lub uregulowania suszenia kielbasy przez utrzymanie niewielkiej wilgot-
nosci na powierzchni ostonki. Ogranicza ona w ten sposéb ryzyko powstania skorki i ulatwia proces
suszenia.

Minimalny okres suszenia zalezy od masy produktu, a przede wszystkim od $rednicy i faktury ostonki,
ktére wplywaja na dlugos¢ okresu suszenia produktéw o réwnowaznej masie.

Produkt stabilizowany w ten sposéb mozna szczotkowal (w celu usunigcia nalotu z powierzchni),
pudrowa¢ i pakowac.
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3.3.

Tabela podsumowujgca

Ponizsza tabela przedstawia cechy kazdego produktu:

Rozdrabnianie: Minimalna | Minimalna
- ’ Masa suszonej |g ., . .| Dlugos¢ dtugos¢ dhugos¢
Nazwa minimalna . Srednica ostonki .
Ostonka S . kietbasy ostonki okresu okresu
produktu: wielkos¢ drobiny (mm) . .
(mm) @ (cm) parzenia suszenia
(godziny) (dni)
. . 200-500 30-45 — 36 17
JSaucisse Jelito 6
seche cienkie > 500 > 45 o 36 21
. 200-350 45-55 25-35 36 18
Petit 6
haudin®
chaudin 350-600 55-70 30-40 36 21
——— 1 Okreznica
,Chaudin” 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
,Gros
. 8 > 2000 >75 > 40 60 40
chaudin
. 400-1 500 — 20-35 36 32
. Jelito
,Jésus Sepe 8
P > 1500 — > 35 60 63
+Rosette” Rozeta 8 >1000 — > 40 60 56

Prezentacja produktu

Produkt, pod jego réznymi odmianami, mozna wprowadza¢ do obrotu w calosci (bez opakowania lub
w opakowaniu, w siatce lub w worku) z naturalnym nalotem lub upudrowany, pokrojony
w przypadku kawalkéw o masie wigkszej niz 1,2 kg.

Cechy organoleptyczne

Przekrdj kietbasy jest lekko ciemnej, czerwonawej barwy i moga by¢ w nim widoczne niektore
przyprawy i bialy tluszcz. Podzial na elementy tluste i chude jest tym bardziej widoczny, im wigksze
sa drobiny.

Smaki mieszaniny, lekko stone i korzenne, sg zwigzane z wyraznie wyczuwalnym smakiem migsa
z nuta kwasowosci, jezeli ostonka jest gruba, poniewaz spowalnia ona dojrzewanie.

Na smaki te ma wplyw wstepne solenie migsa, ktére gwarantuje idealne polaczenie migsa chudego
i tlhuszczu i sprzyja dokladnemu krojeniu produktu oraz zapewnia przyjemna, rozplywajacy sie
w ustach konsystencje.

Cechy fizykochemiczne
Cechy kielbasy gotowej do wprowadzenia do obrotu muszg odpowiadal warto$ciom dotyczacym
suchych kielbas wysokiej jakoSci okreslonym w przepisach.

Réwnoczesnie Aw produktu nie moze przekraczac 0,91.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Surowiec (chude migso i tluszcz) wchodzace w sklad receptury ,saucisson de I'Ardeche” pochodzi
wylacznie od wieprzy (tucznikoéw lub tucznikéw cigzkich) i z migsa macior.

Migso dojrzale pochodzi od tucznikéw cigzkich lub od macior i moze by¢ dodawane w ilosci odpo-
wiadajacej maksymalnie 60 % produktu. Mozliwe jest dodanie migsa pochodzgcego od tucznikéw
réwniez w ilosci odpowiadajacej maksymalnie 60 % produktu.

Wszystkie migsa sa Swieze i pochodza z UE (od zwierzat urodzonych, utrzymywanych i poddanych
ubojowi w Unii Europejskiej).
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a)

Migso wieprzy

Migso spelnia co najmniej nastepujace kryteria:

— w przypadku tucznikdw:

— masa poubojowa tuszy cieplej w przedziale 72-89 kg,

— wiek przy uboju co najmniej 172 dni,

— zawarto$¢ procentowa tkanki mieSniowej w kawalkach w przedziale 53-63 %.
— w przypadku tucznikéw ciezkich:

— masa poubojowa tuszy cieplej co najmniej 90 kg,

— wiek przy uboju co najmniej 182 dni,

— zawarto$¢ procentowa tkanki migSniowej w kawatkach w przedziale 53-63 %.
Cala trzoda chlewna (tuczniki i tuczniki cigzkie) musi réwniez spelnia¢ pewne wymogi specyfikacji:
— dotyczace genetyki:

— trzoda chlewna pochodzi z materiatu produkcyjnego z zatwierdzonych organizacji zajmujacych
si¢ selekcja trzody chlewnej lub ze stacji sztucznego unasienniania,

— w pozostatych przypadkach tuczniki wrazliwe na halotan stanowig mniej niz 3 % i s3 wolne od
allela RN- (czestotliwos¢ zerowa).

Odrzuca si¢ kawatki wykazujace wady wygladu (ropnie, migkka i oleista stoning, cieknace migso,
substancje zewnatrzpochodne, zlamania, nieusunigta szczecing, rozerwang lub przypalona skore,
wybroczyny krwi, krwiaki lub sifce itp.). Opisane wady wygladu mogg wystepowaé maksymalnie
w 5 % kawalk6éw, przy czym uwzglednia si¢ wystepowanie przynajmniej jednej wady.

Migso macior

Migso musi by¢ zwarte, dojrzale i rumiane. Cechy te wynikaja z obowiazku stosowania szlachet-
nych kawatkow: szynki, fopatki, schabu, warstwy tluszczu pokrywajacej poledwice i boczku.

Odrzuca si¢ migso cieknace lub o wyraZnie czerwonej barwie oraz tluszcz, ktdry nie jest bialy ani
zwarty.

Odrzuca si¢ kawalki wykazujace wady wygladu (ropnie, migkka i oleistg stoning, cieknace migso,
substancje zewnatrzpochodne, zfamania, nieusunigta szczecing, rozerwang lub przypalona skore,
wybroczyny krwi, krwiaki lub sifice itp.). Opisane wady wygladu moga wystgpowaé maksymalnie
w 5 % kawalkéw, przy czym uwzglednia si¢ wystepowanie przynajmniej jednej wady.

Nalezy rowniez przestrzegal okresu przynajmniej dwdch tygodni miedzy zakoniczeniem odsadzania
a zaladunkiem.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5.

3.6.

Cala trzoda chlewna (tuczniki i tuczniki cigzkie) musi rowniez spelniaé nastepujace warunki zywienia:

— pasza trzody chlewnej sklada si¢ w co najmniej 60 % ze zbdz i odpadéw miynarskich,

— zabrania si¢ stosowania dodatkéw zootechnicznych ze stymulatorem wzrostu w trakcie calego

zycia zwierzecia.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji, poczgwszy od solenia wstgpnego migsa do dojrzewania kawatkéw (solenie
wstepne, lezakowanie, rozdrabnianie, napelnianie, parzenie, dojrzewanie) nalezy przeprowadzi¢ na
obszarze geograficznym ChOG, gdyz etapy te maja decydujace znaczenie dla specyfiki produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy
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3.7. Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nazwa handlowa: ,saucisson de I'Ardéche” uzupelniona w stosownych przypadkach odpowiadajaca jej
nazwg odmiany: saucisse seche (sucha kietbasa), petit chaudin, chaudin, chaudin large, rosette, jésus, do ktorej
kazdy podmiot moze dodal jej odpowiednig nazwe.

Logo ChOG
Okreslenie ,Indication Géographique Protégée” (chronione oznaczenie geograficzne)

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny znajduje si¢ w potudniowo-wschodniej Francji. Rozciaga si¢ na 326 gmin depar-
tamentu Ardéche w regionie Rhone-Alpes.

Obszar geograficzny obejmuje calo$¢ departamentu Ardeéche, z wyjatkiem nastepujacych gmin: Orgnac
I'Aven, Labastide-de-Virac, Vagnas, Salavas, Sampzon, Grospierres, Bessas, Beaulieu, Saint-André-de-
Cruzieres, Saint-Sauveur-de-Cruziéres, Berrias et Casteljau, Banne, Saint-Paul-le-Jeune.

Granicg obszaru geograficznego wyznaczono na podstawie gmin, ktére stosuja dawng oraz nowa
tradycje produkcji kielbasy. Gminy te odpowiadaja dawnej prowingji Vivarais, ktora w 1790 r. stala
si¢ departamentem Ardéche. W departamencie tym nastgpilo potem kilka przesunigé granic. I tak
gminy wylaczone z obszaru geograficznego to gminy przylaczone do departamentu Ardeche
w pozniejszym okresie. Maja one charakter bardziej zblizony, zaréwno pod wzgledem klimatu, jak
i kultury, do charakteru departamentu Gard i nie posiadajg tradycji produkeji ,saucisson de I'Ardeche”.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki ludzkie

Obszar geograficzny, odpowiadajacy prowincji Vivarais, ktéra stala si¢ pdézniej departamentem
Ardeche, byt kolebka tradycji, zwyczajow i umiejetnosci, ktére odziedziczyl departament Ardeche.
Obszar ten byl przez dlugi czas odcigty, a dostgp do niego trudny, i wlasnie to odizolowanie umoz-
liwito glebokie zakorzenienie si¢ i zachowanie w kulturze ludzkiej tradycji zwigzanych ze $winiami
(vzwierzgtami opatrzno$ciowymi”), takich jak ,$wieta uboju” obchodzone przez rolnikéw na poczatku
zimy, handel i targi, kuchnia, positki oraz $wigta.

Techniki suszenia i konserwagji kielbas, praktykowane przez rolnikéw podczas ,$wigt uboju”, zostaly
poZniej rozpropagowane przez rzemie$lnikow zajmujacych si¢ peklowaniem i jeszcze dzi§ obszar
geograficzny charakteryzuje si¢ silng obecno$cig matych i $rednich, czgsto stuletnich przedsigbiorstw
peklowniczych, ktére z biegiem wiekéw i pokolen potrafily przekazaé swoja histori¢ i umiejetnosci na
obszarze o korzystnych warunkach geograficznych i klimatycznych.

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny sklada si¢ z dwéch $rodowisk. ,Gory”, o $redniej wysokosci od 500 do 1700
metréw, charakteryzujg si¢ surowym klimatem. Podczas gdy w czeSci potnocnej silne opady $niegu
moga pojawia si¢ az do konca kwietnia, w kierunku poludnia klimat staje si¢ bardziej umiarkowany.
Cale ,g6ry” sg smagane zimnym wiatrem. Na ,plaskowyzu, wzniesieniach i réwninie” wysokos§¢ wynosi
ok. 400 metréw az do réwniny. Umiarkowany klimat staje si¢ S$rodziemnomorski wraz
z przyblizaniem si¢ do granic poludniowych.

W tych dwdch §rodowiskach, mimo réznic pod wzgledem wysokosci i klimatu, udato si¢ wprowadzi,
dzigki ,$wigtom uboju” odbywajacym si¢ na poczatku zimy, praktyki ograniczonego okresu suszenia
kietbas konieczne do osiggniecia przez produkt pelnej dojrzatosci.

5.2. Specyfika produktu:

Specyfika ,saucisson de '’Ardeche” wigze si¢ jednoczesnie z istniejagca od dawna renoma tego produktu
i produktow peklowanych z Ardéche w ogéle oraz ze szczegblnymi umiejetnosciami gwarantujgcymi
najlepsze uwypuklenie specyficznego aromatu i smaku produktu.
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Umiejetnos$ci wykorzystywane przy produkcji ,saucisson de [I"Ardéche”

,Saucisson de 'Ardeche”, pod réznymi postaciami, opiera si¢ na tej samej recepturze.

Jako$¢ produktu, jego ksztalt i rozmiar, wynikajg ze stosowania réznych ostonek z jelita wieprzowego,
ktére czgsto nadaja nazwe rodzajowi otrzymanego produktu. Rozmiar drobin wynika ze $rednicy
kietbasy.

Minimalny okres suszenia réwniez waha si¢ ze wzgledu na $rednicg i mase produktu oraz na fakture
ostonki.

Wszystkie te kryteria jako$ciowe sa rozwinigte w pkt 3.2 i podsumowane w tabeli na stronie 2.
Poza powyzszymi elementami recepture charakteryzuja nastepujace praktyki:
— wyb6r wylacznie Swiezego migsa zgodnie z kryteriami okreSlonymi w specyfikacji,

— wstepne solenie migsa: dawna metoda nadal stosowana w Ardéche, ktéra umozliwia idealng solu-
bilizacje bialek, a wigc odpowiednia zwarto$¢ drobin,

— stosowanie wszystkich ostonek z jelit wieprzowych, ktére od poczatku s3 nieodtgczne w produkeji
kietbasy i jej odmian,

— sezonowanie stosowane od poczatku zimy w obu Srodowiskach (w gérach oraz na plaskowyzu,
wzniesieniach i rowninie) i stosowane rowniez obecnie.

Te wlasnie czynnosci nadaja ,saucisson de I'Ardeche” jej cechy organoleptyczne.

Cechy organoleptyczne produktu

Smak mieszaniny, lekko stony i korzenny, jest zwigzany z wyraZnie wyczuwalnym smakiem migsa.
Jezeli ostonka jest gruba i tlusta, spowalnia dojrzewanie produktu i pojawia si¢ w nim nuta kwaso-
wosci.

Na smak ten wplywa wstepne solenie migsa, ktére nadaje produktowi migkka, przyjemna, rozplywajaca
sie w ustach konsystencje oraz zapewnia latwe krojenie produktu.

Renoma produktu

W Ardeche, nazwanej ,rajem smakoszy” przez Curnonskyego (ktory wie$ Saint-Agréve okreslit jako
,mekke wedlin”), istnieje prawdziwa kultura hodowli $wini zakorzeniona w tradycji od XVI w. W ten
sposob dawne umiejetnosci dotyczace kielbasy (i zasadniczo peklowania) zostaly przekazane
i utrwalone.

Od poczatku XVI w. pochodzacy z regionu Olivier de Serres, zwany ojcem francuskiego rolnictwa,
opisywal obrzedy ofiar ze $wif, ktére niewiele zmienily si¢ od tamtych czaséw, jako ,dowdd utrwa-
lonej tradycji smacznej kuchni w Ardeche”.

Od XVI wieku praktykuje si¢ i ulepsza techniki konserwowania migsa wieprzowego za pomoca solenia
i suszenia. I tak wedlug Michela Carlata ,Swigto uboju jest $wigtem, nikt nie zatuje zabitego zwierzecia
(-..), mieszkancy Vivarais, przyzwyczajeni do ci¢zkiej pracy, wykonuja ja z pewna przyjemnoscia: ci,
ktérzy oprdzniajg i czyszcza ostonki lodowata woda, nie wzbraniajg si¢ przed tym. (...) W kuchni, na
okapie kominka, wiesza si¢ szynki i kielbasy. Susza si¢ one i wedza przez dlugie tygodnie”. Pierre
Charrie pisal, Ze podczas wieczerzy wigilijnej ,raczono si¢ Jésus, grubg kielbasg produkowang podczas
Swigta uboju i przeznaczona na t¢ wlasnie okazj¢”. Nicole Pellet i Vincent Balaj w odniesieniu do
kietbasy jésus dodaja: ,jej smak ma taka sama renome¢ jak inne kielbasy otrzymane z tego samego
miesa”.

Wedlug Charles'a Forota handel kielbasg pojawia si¢ w XVII w. Nastepnie w latach 1900-1939
powstaja rynki, ktére, wedlug Guy’a Diirrenmatta przyczynily si¢ do rozpowszechnienia ,saucisson
de T'Ardeche”.
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5.3.

Od poczatku XX w., wraz z rozwojem turystyki gastronomicznej, ,saucisson de I'Ardéche” uznaje si¢
za produkt lokalny i wymienia w Inventaire du patrimoine culinaire de la France (Spisie dziedzictwa
kulinarnego Francji) wydanym w 1995 r.

W ksiazce ,Le Génie de I'Ardéche” (Geniusz Ardéche) z pazdziernika 2007 r. Jean-Marc Gardés i Annie
Sorrel skladaja hold kreatywnosci mieszkaiicow Ardeche w zakresie, migdzy innymi, ,renomowanych
wedlin”, reprezentowanych w szczegdlnosci przez ,saucisson de I'Ardeéche”.

Jest ona obecnie znana i ceniona w calej Francji (artykut Gault et Millau z 1986 r. oraz liczne medale
otrzymane w powszechnym konkursie rolniczym w Paryzu w 2008 i 2009 r.) i w Europie (medale na
DLG - niemieckim konkursie rolniczym).

W ksigzce ,Voyage gourmand en Rhone-Alpes” (Podréz dla smakoszy do regionu Rhone-Alpes)
(wydawnictwa Glénat z 2006 r) caly rozdzial poswigcono Ardeche, jej ,pdtmiskowi wedlin”
i ,szlachetnym wyrobom wedliniarskim”, wérdd nich rosette, kietbasie, chaudin itd.

W lipcu 1988 r. w miesieczniku ,L’Expansion” po$wicconemu gospodarce pojawil sie artykut
,Le saucisson de I'Ardéche dans le vent” (Kielbasa z Ardéche na wietrze).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChOG):

Jako$¢ i renoma ,saucisson de I'’Ardeche” sg Scisle zwigzane z terytorium: w tym trudno dostepnym,
w wigkszosci gérskim Srodowisku, o surowych warunkach klimatycznych rozwingla si¢ tradycja
produkgji ,saucisson de I'Ardéche” i sposéb konserwowania migsa wieprzowego, na terytorium,
gdzie do poczatku XX w. $winie byly jedynym Zrédlem migsa dla rodzin z Ardeche. Tradycyjnie
$winie zabijano w okresie Bozego Narodzenia, a migso i produkty peklowane, ktére z nich otrzymy-
wano, umozliwialy przetrwanie zimy, bardzo surowej na terytorium Ardeche.

Dawne umiejetnoéci wykorzystywane sa obecnie w przedsigbiorstwach peklowniczych z Ardeche,
ktérym zalezy na zachowaniu i przekazaniu ich przyszlym pokoleniom, a sa to: wybdr i jakosé
migsa stosowanego do produkgji ,saucisson de I'Ardéche”, stosowanie wszystkich naturalnych ostonek
z jelit wieprzowych prowadzace do otrzymania réznych rodzajow suchej kielbasy, stosowanie saletry
jako jedynego dodatku, solenie wstepne chudego migsa w miejscu produkeji, warunki parzenia
i suszenia dostosowane do réznorodnosci suchych kielbas itd.

Wilasnie w centrum tego rejonu i tych bogatych w historig, tradycje i umiejetnosci gér narodzita sie
renoma szynki ,saucisson de 'Ardéche”, propagowana w rodzimym Vivarais przez Oliviera de Serres,
ojca francuskiego rolnictwa od XVI w., przez slynnego poet¢ z Ardeche Charles'a Forota i przez
Curnonsky'ego, ktéry nazwal Ardeche ,rajem smakoszy”, a jedng z wsi tego regionu ,mekka wedlin”
oraz przez Charles'a Albina Mazona, ktéry w 1890 r. wychwalal kietbase i jej pochodzenie w swoim
dziele ,Voyage fantaisiste et sérieux a travers I'Ardeche et la Haute-Loire” (Podrdéze fantastyczne
i powazne przez Ardeche i Gérng Loarg) i ktory zachwycal si¢ ,pulapami utkanymi stonina, szynkami,
golonkami i petami kietbas”.

Réwniez obecnie ten tradycyjny produkt i jego jako$¢ ciesza si¢ renoma. I tak autorzy ,Le Génie de
I'Ardéche” pisza: ,Na plaskowyzu Ardéche, gdzie wieje wiatr sprzyjajacy suszeniu produktéw peklo-
wanych, liczni masarze kultywuja dawne umiejetnosci i oferujg produkt lokalny wysokiej jakosci”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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