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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 183/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»RILLETTES DE TOURS”
NR WE: FR-PGI-0005-0845-18.01.2011
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

JRillettes de Tours”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
Rodzaj produktu:

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

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Produkt jest pieczong wedling przeznaczona do smarowania, pakowang w stoikach, foremkach
ceramicznych, wekowanych opakowaniach szklanych lub w ciescie chlebowym. W przypadku
stoikow lub foremek produkt moze by¢ pokryty warstwa tluszczu wieprzowego dla lepszej konser-
wagcji.

,Rillettes de Tours” otrzymuje si¢ w wyniku dlugiej obrobki termicznej w thuszczu wieprzowym,
w plaskim garnku, migsa samic lub samcéw $wini uprzednio pokrojonego w kawalki (co najmniej
6 cm x 6 cm). Migso moze byé aromatyzowane winem bialym lub okowitg z wina gronowego.
Podczas przygotowania produktu dodaje si¢ sél (nie peklos6l) i mozna dodawal pieprz, barwnik
E150a lub ,arome Patrelle” (nazwa handlowa barwnika na bazie glukozy).

,Rillettes de Tours” maja jednorodng barwe zlocista o jasnym odcieniu (Pantone 142 U) do zlocistej
o bragzowym odcieniu (Pantone 161 U).

,Rillettes de Tours” majg widknistg konsystencje i s3 w nich wyraznie widoczne duze wiékna (ponad
2 cm) oraz kawaltki miesa.

Wilgotnos¢ odtluszczonego produktu musi by¢ mniejsza lub réwna 68 %, co nadaje mu sucha
konsystencje.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

,Rillettes de Tours” maja smak smazonego migsa.

Ponadto produkt koncowy spelnia wymogi fizykochemiczne dotyczace zawartosci thuszczow < 42 %
(przy wilgotnosci odluszczonego produktu wynoszacej 68 %), ogdlnej zawartosci cukréw rozpusz-
czalnych < 0,5 % (przy wilgotnosci odluszczonego produktu wynoszacej 68 %) i stosunku kolagen|
biatka < 19 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

,Rillettes de Tours” sa produkowane z migsa samcoéw lub samic $win ras wpisanych do ksiag
genealogicznych lub rejestréw zootechnicznych prowadzonych przez jednostki odpowiedzialne za
selekcje trzody chlewnej (fr. Organismes de Sélection Porcine) zatwierdzone przez francuskie Minister-
stwo ds. Rolnictwa.

Zarejestrowane w ten sposob rasy stanowia baze jakoSciowa migsa wykorzystywanego do produkeji
,Rillettes de Tours”.

Nie wyznaczono zadnych ograniczen geograficznych, jesli chodzi o pochodzenie samcéw i samic
$win.

Wymagane jest zapewnienie samicom $win co najmniej 15 dni odpoczynku miedzy odsadzeniem
prosigt i ubojem. Minimalny wiek ubojowy wynosi 172 dni. Wymagane jest 12 godzin postu przed
rozpoczeciem transportu do rzeZni. Minimalna wymagana masa tusz wieprzowych bezposrednio po
uboju wynosi 85 kg. Wymagania te majg na celu zagwarantowanie waloréw smakowych miesa.

Dla zagwarantowania najlepszej jakoSci produktu koncowego co najmniej 25 % chudego miesa
musza stanowi¢ kawalki szynki i schabu (facznie z poledwica, ale bez biodréwki). Pozostale migso
pochodzi z topatki, karkéwki (miedzy pierwszym a piatym zebrem po linii oddzielenia schabu)
i boczku (z wylaczeniem wymion).

Dla zagwarantowania jako$ci sanitarnej i waloréw smakowych surowce wykorzystywane do
produkcji musza by¢ Swieze. Migso $wieze musi stanowi¢ co najmniej 75 % surowca migsnego
wykorzystanego w danej produkcji. Producent ,Rillettes de Tours” moze wykorzystywal mieso
mrozone tylko jezeli bylo one zamrozone przez okres nieprzekraczajacy miesigca i w temperaturze
— 18 °C. Zabrania si¢ kupowania mrozonego migsa.

Dodawane fakultatywnie wino to wylacznie wino biale, produkowane z odmiany winorosli ,Chenin”.
Ta odmiana winorosli nadaje winu wytrawny i lagodny charakter.

Wino to zachowuje kilka graméw cukru resztkowego, co daje tagodny posmak, kontrastujacy ze
sfonym smakiem ,Rillettes de Tours”. Odmiang¢ winorosli ,Chenin” cechuje mineralny i wapienny
aromat, ktéry dobrze wspoélgra z wedzong i stong nuta ,Rillettes de Tours”. Ponadto $wiezosc,
kwasowos¢ i owocowy zapach réwnowaza tluszcz Rillettes de Tours” i podkreslaja ich walory
smakowe.

Stosowanie okowity jest nieobowiazkowe.

Nie wyznaczono zadnych ograniczeni geograficznych, jesli chodzi o pochodzenie okowity z wina
gronowego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Brak informacji.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4 wykonuje si¢ nastepujace etapy produkeji ,Ril-
lettes de Tours™: przygotowanie migsa, podsmazanie, obrébke termiczng, etap odpoczynku, koncows
obrébke termiczng.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Brak informacji.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie musi by¢ podana nazwa ChOG ,Rillettes de Tours”.
Oproécz obowigzkowych informacji okreslonych w przepisach etykieta zawiera nastepujace elementy:

1) nazwe handlowa produktu;
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2) logo ChOG Unii Europejskiej;

3) nazwe i adres adresata reklamacji.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny zatwierdzony do celéw produkgji i wstepnego pakowania ,Rillettes de Tours”
Wwyznaczono w oparciu o nastepujace elementy:

— przedmiotowy obszar wokél miasta Tours odpowiada obszarowi stosowania przepisu na ,Ril-
lettes de Tours”. Poza granicami tego obszaru przepis na rillettes bardzo si¢ rézni. Oprécz tego
uwzgledniono naturalng barier¢ miedzy departamentami Sarthe a Indre-et-Loire, jaka stanowi las
Bercé,

— wyznaczony w ten sposOb obszar geograficzny odpowiada w przyblizeniu dawnej prowingji
Turenii.

Obszar ten obejmuje departament Indre-et-Loire (37) i przygraniczne kantony sasiednich departa-
mentéw, z wyjatkiem kantonéw departamentu Sarthe (72).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zwigzek z obszarem geograficznym opiera si¢ na wlasciwosciach ,Rillettes de Tours”, wynikajacych
z wykorzystywania podczas etapéw produkeji umiejetnosci stanowiacych element lokalnej tradycji
Turenii. Umiejetnosci te oraz szczegdlne cechy produktu stanowig podstawe jego renomy, w $wia-
domosci konsumenta bezposrednio powigzanej z obszarem geograficznym.

5.1.  Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki klimatyczne

Klimat Turenii jest lagodny, ale stosunkowo wilgotny, co przeszkodzito w rozpowszechnieniu
technik suszenia wedlin w sposéb naturalny, stosowanych na potudniu Francji. Z powodu takiego
klimatu rillettes konserwuje si¢ dzigki obrobce termicznej. Wspomniany klimat sprzyja natomiast
uprawie winorodli, czego owocem jest znaczaca produkcja win, wykorzystywanych do aromatyzo-
wania ,Rillettes de Tours”.

Czynnik ludzki

Miejscowi rolnicy produkowali rillettes od czaséw Sredniowiecza. Do konica XVIII wieku produkcja ta
koncentrowala si¢ na obszarach wiejskich wokét Tours i w niektorych gospodarstwach regionu
Maine.

Na poczatku XIX wieku miejscowi masarze zaczeli stosowac ten wiejski przepis, dostosowujac go do
swych umiejetnosci, a nastgpnie przekazywali go z pokolenia na pokolenie. W Turenii rillettes zacz¢to
wowczas nazywac ,Rillettes de Tours”.

Jedna z najwazniejszych zmian bylo zastapienie w procesie produkgji resztek przez kawatki dobrego
migsa. Rozwdj nowych metod konserwowania, wykorzystanie obrobki termicznej bez przykrycia,
ktéra pozwalata uzyskiwaé produkt o stosunkowo suchej konsystencji, pozwolily na ograniczenie
proporcji thuszczu i zwigkszenie proporcji migsa w rillettes, dzieki czemu staly si¢ produktem lepszej
jakosci. Rzemieslnicy kultywowali umiejetnosci typowe dla miasta Tours i regionu Turenii. Specyfik
zaczal pojawiaé si¢ w dzielach o tematyce branzowej dopiero w 1865 r.

Czynniki gospodarcze

Przemyst w Turenii zawsze byt stabo rozwinigty. Spowodowalo to stabg dynamike rozwoju branzy
wedliniarskiej, ktéra — ogélnie rzecz biorgc — pozostala w Turenii na poziomie rgkodzieta i komer-
cjalizacji ,Rillettes de Tours”, a w zwigzku z tym zachowala swéj rzemieslniczy charakter.
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5.2.

5.3.

5.3.1.

5.3.2.

,Rillettes de Tours” mozna dzi§ znaleZ¢ u masarzy, ktérzy z kolei przekazuja swoje przepisy czelad-
nikom.

Specyfika produktu:

Obrobke termiczng ,Rillettes de Tours” prowadzi si¢ bez przykrycia w plaskim garnku. Obrdbka
termiczna trwa dlugo i tradycyjnie dzieli si¢ na trzy etapy: podsmazenie migsa na poczatku obrébki
termicznej (15-60 minut w temperaturze 95-115 °C), nastepnie powolna obrébka termiczna (5
godzin 30 minut-12 godzin w temperaturze 65-95°C) i na koniec krétki i dynamiczny etap,
czyli koficowe przysmazenie (10-20 minut w temperaturze 95-115 °C).

Charakterystyczne dla ,Rillettes de Tours” przysmazenie kawatkéw chudego migsa na poczatku
obrébki termicznej i dlugi proces obrébki termicznej bez przykrycia powoduja, oprécz odwodnienia
produktu, uwolnienie substancji smakowych i zapachowych, w szczegblnosci zwigzanych z reakeja
chemiczng Maillarda, typowych dla smaku podsmazonego migsa.

Dlugotrwaly proces obrobki termicznej kawatkéw miesa we wlasnym tluszczu pozwala uzyskaé
produkt nasaczony tluszczem. Rozpad kawatkéw nastepuje samoczynnie na skutek obrébki termicz-
nej, bez rozdrabniania ani ubijania. W zwigzku z tym w produkcie zachowane s3 dlugie wi6kna.

Ponadto tradycyjny proces obrobki termicznej ,Rillettes de Tours” bez przykrycia i w plaskim garnku,
zapewniajacym duza powierzchni¢ parowania, nadaje im sucha konsystencje, dawniej zwiazana
z potrzebg przechowywania produktu. Réwniez stosowanie koricowego podsmazenia ma na celu
zwigkszenie parowania pod koniec obrébki termiczne;.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwo-
$ciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ z jednej strony na umiejetnosciach bedacych wyni-
kiem miejscowej tradycji Turenii, ktérym produkt ,Rillettes de Tours” zawdzigcza swéj niepowta-
rzalny charakter, a z drugiej na jego renomie, ktora w $wiadomosci konsumenta jest bezposrednio
powigzana z obszarem geograficznym.

Specyficzne umiejetnosci

Niska wilgotno$¢ ,Rillettes de Tours”, ktéra niegdy$ sprzyjata ich konserwacji w regionie o wilgotnym
klimacie, umozliwita nastgpnie ich komercjalizacje poza granicami Turenii i ttumaczy ich renome,
opartg przede wszystkim na fakcie, Ze konsystencja tutejszych rillettes jest suchsza niz produkowa-
nych w sasiednich regionach.

Utrzymanie suchej konsystencji na przestrzeni wiekéw mozna wytlumaczy¢é réwniez faktem, ze
producenci, prowadzacy w wigkszoSci produkcje na malg skale, w niewielkim stopniu zajmowali
si¢ kwestia wydajnosci. Wydajno$¢ wynosi ponizej 80 %, czyli o wiele mniej niz w przypadku
wigkszosci rillettes.

Niski poziom wilgotnosci ,Rillettes de Tours” umozliwia przygotowanie ich bez stosowania konser-
wantéw, mimo ze przepisy dopuszczajg ich stosowanie.

W zwiazku ze wspomniang wyzej przewaga produkcji na mala skale i przekazywaniem umiejetnosci
glownie w ramach praktyki zawodowej umiejetnosci turenskich producentéw rillettes sa
rozpowszechnione na niewielkim obszarze. W rzemio$le nauka w ramach praktyki zawodowej ma
najczesciej zasigg departamentalny lub nawet miejscowy.

O utrzymaniu silnego zwigzku z obszarem geograficznym $wiadczy fakt, ze 90 % laureatow
konkursu ,Rillettes de Tours” pochodzi z przedmiotowego obszaru geograficznego.

Renoma

Podstawa utrwalonej renomy ,Rillettes de Tours” sg ich specyficzne wlasciwosci. Byly to pierwsze
rillettes produkowane w trybie rzemie$lniczym, ktérych zalety wychwalal pochodzacy z regionu
Balzak w swej powieci Le Lys dans la Vallée z 1835 .
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Od poczatku XX wieku ,Rillettes de Tours” cieszyly si¢ sporym uznaniem w skali calego kraju.
W 1933 r. Curnonsky w publikacji Les trésors gastronomiques de la France pisal: ,wedliny Turenii
zastuzenie zdobyly $wiatowy rozglos: »Rillettes de Tours« objechaty glob”.

Kazdego roku w Turenii organizowany jest konkurs na najlepsze ,Rillettes de Tours”. O popularnosci
tego trofeum $wiadczy fakt, ze w konkursie kazdorazowo uczestniczy okolo trzydziestu rzemieslni-
kéw. W 2011 r. w ramach paryskiego konkursu produktéw rolnych i spozywczych zainaugurowano
sekcje poswiecong ,Rillettes de Tours”, doceniajgc ich renome.

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPRillettesDeTours.pdf
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