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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1149/2013
z dnia 14 listopada 2013 r.
rejestrujagce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych
nazwe [Rillettes de Tours (ChOG)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (5)  Poniewaz w okresie tym osiggnieto porozumienie, nalezy
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej, zarcjestrowac nazwe ,Rillettes de Tours”
uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (6)  Informacje opublikowane zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a)

(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktow rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 52 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 uchylito i zastapito
rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca
2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw

spozywczych (?).

(2)  Zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 wniosek Francji o rejestracje nazwy
,Rillettes de Tours” zostal opublikowany w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej (°).

(3)  Zgodnie z art. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006
Niderlandy zglosily Komisji uzasadnione o$wiadczenie
o0 sprzeciwie na mocy art. 7 ust. 3 lit. a) tego samego
rozporzadzenia.

(4)  Zgodnie z art. 51 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr
1151/2012 Komisja przekazala pismem z dnia 12 lutego
2013 r. sprzeciw wladzom Francji, rozpoczynajac tym
samym okres odpowiednich trzymiesigcznych konsulta-
Gji.

rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 byly przedmiotem
zmian nieistotnych. Aby uwzgledni¢ uwagi Niderlandow
dotyczace przepisow pkt 3.3 jednolitego dokumentu
odnoszacych si¢ do kryteriow w zakresie pochodzenia
$win, ktérych migso jest przetwarzane, wladze Francji
usunely ze specyfikacji oraz z jednolitego dokumentu
akapity dotyczace pochodzenia genetycznego Swin.
Nalezy zatem opublikowaé zmieniong wersj¢ jednolitego
dokumentu,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwa wymieniona w zalaczniku I do niniejszego rozporza-
dzenia zostaje zarejestrowana.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. C 183 z 23.6.2012, s. 16.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zafaczniku I do Traktatu:
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
FRANCJA
Rillettes de Tours (ChOG)
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ZALACZNIK 11

Skonsolidowany jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw
pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)

LRILLETTES DE TOURS”
Nr WE: FR-PGI-0005-00845-18.1.2011
ChOG (X) ChNP ()

1. Nazwa

JRillettes de Tours”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Produkt jest pieczona wedling przeznaczong do smarowania, pakowang w stoikach, foremkach ceramicznych,
wekowanych opakowaniach szklanych lub w cieScie chlebowym. W przypadku stoikéw lub foremek produkt
moze by¢ pokryty warstwy tluszczu wieprzowego dla lepszej konserwacji.

,Rillettes de Tours” otrzymuje si¢ w wyniku dlugiej obrébki termicznej w thuszczu wieprzowym, w plaskim garnku,
migsa samic lub samcéw $wini uprzednio pokrojonego w kawalki (co najmniej 6 x 6 cm). Migso moze by¢ aroma-
tyzowane winem bialym lub okowita z wina gronowego. Podczas przygotowania produktu dodaje si¢ sol (nie
peklosél) i mozna dodawaé pieprz, barwnik E150 a lub ,ar6me Patrelle” (nazwa handlowa barwnika na bazie
glukozy).

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

,Rillettes de Tours” maja widknista konsystencj¢ i sa w nich wyraznie widoczne duze widkna (ponad 2 cm) oraz
kawatki migsa.

Wilgotnos¢ odtluszczonego produktu musi by¢ mniejsza lub réwna 68 %, co nadaje mu suchg konsystencje.
JRillettes de Tours” majg smak smazonego migsa.

Ponadto produkt koficowy spelnia wymogi fizykochemiczne dotyczace zawartosci thuszczéw < 42 % (przy wilgot-
nosci odttuszczonego produktu wynoszacej 68 %), ogdlnej zawartosci cukréw rozpuszczalnych < 0,5 % (przy wilgot-
noéci odttuszczonego produktu wynoszacej 68 %) i stosunku kolagen/biatka < 19 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

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 migsa.

Dla zagwarantowania najlepszej jakosci produktu koncowego co najmniej 25 % chudego migsa muszg stanowié
kawalki szynki i schabu (facznie z poledwica, ale bez biodrowki). Pozostale migso pochodzi z topatki, karkéwki
(migdzy pierwszym a piatym zebrem po linii oddzielenia schabu), boczku (z wylaczeniem wymion).

Dla zagwarantowania jakoSci sanitarnej i waloréw smakowych surowce wykorzystywane do produkcji musza byé
$wieze. Migso $wieze musi stanowi¢ co najmniej 75 % surowca migsnego wykorzystanego w danej produkcji.
Producent ,Rillettes de Tours” moze wykorzystywal migso przez siebie mrozone, tylko jezeli byto ono 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
winoroéli nadaje winu wytrawny i fagodny charakter.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Wino to zachowuje kilka graméw cukru resztkowego, co daje tagodny posmak, kontrastujacy ze stonym smakiem
,Rillettes de Tours”. Odmiang winorosli ,chenin” cechuje mineralny i wapienny aromat, ktéry dobrze wspdlgra
z wedzong i stong nutg ,Rillettes de Tours”. Ponadto, $wiezo$¢, kwasowos¢ i owocowy zapach rownowaza thuszcz
,Rillettes de Tours” i podkreslaja ich walory smakowe.

Stosowanie okowity jest nicobowiazkowe.
Nie wyznaczono Zadnych ograniczen geograficznych, jesli chodzi o pochodzenie win i okowity z wina gronowego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4 wykonuje si¢ nastgpujace etapy produkgji ,Rillettes de Tours™:

przygotowanie migsa, podsmazanie, obrobke termiczng, etap odpoczynku, koficows obrébke termiczng.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie musi by¢ podana nazwa ChOG ,Rillettes de Tours”.

Oprécz obowigzkowych informacji okre§lonych w przepisach etykieta zawiera nastgpujace elementy:
1) nazwe handlowg produktu;

2) logo ChOG Unii Europejskiej;

3) nazwe i adres adresata reklamaciji.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny zatwierdzony do celéw produkcji i wstgpnego pakowania ,Rillettes de Tours” wyznaczono
w oparciu 0 nastgpujgce elementy:

— przedmiotowy obszar wokél miasta Tours odpowiada obszarowi stosowania przepisu na ,Rillettes de Tours”.
Poza granicami tego obszaru przepis na rillettes bardzo si¢ rézni. Oprocz tego uwzgledniono naturalng barierg
migdzy departamentami Sarthe a Indre-et-Loire, jakg stanowi las Bercé,

— wyznaczony w ten sposob obszar geograficzny odpowiada w przyblizeniu dawnej prowincji Turenii.

Obszar ten obejmuje departament Indre-et-Loire (37) i przygraniczne kantony sasiednich departamentéw, z wyjat-
kiem kantonéw departamentu Sarthe (72).

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ na wlasciwosciach ,Rillettes de Tours”, wynikajacych z wykorzysty-
wania podczas etapéw produkcji umiejgtnosci stanowiacych element lokalnej tradycji Turenii. Umiejetnosci te oraz
szczegdlne cechy produktu stanowig podstawe jego renomy, w $wiadomosci konsumenta bezposrednio powigzanej
z obszarem geograficznym.

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki klimatyczne

Klimat Turenii jest fagodny, ale stosunkowo wilgotny, co przeszkodzito w rozpowszechnieniu technik suszenia
wedlin w sposob naturalny, stosowanych na poludniu Francji. Z powodu takiego klimatu rillettes konserwuje si¢
dzigki obrébce termicznej. Wspomniany klimat sprzyja natomiast uprawie winorosli, czego owocem jest znaczaca
produkcja win, wykorzystywanych do aromatyzowania ,Rillettes de Tours”.

Czynnik ludzki

Miejscowi rolnicy produkowali rillettes od czaséw $redniowiecza. Do kofica XVIII wieku produkcja ta koncentrowata
si¢ na obszarach wiejskich wokét Tours i w niektorych gospodarstwach regionu Maine.

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



15.11.2013

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

L 30511

5.2.

5.3.

Jedng z najwazniejszych zmian bylo zastgpienie w procesie produkgji resztek przez kawatki dobrego migsa. Rozwdj
nowych metod konserwowania, wykorzystanie obrébki termicznej bez przykrycia, ktéra pozwalala uzyskiwal
produkt o stosunkowo suchej konsystencji, pozwolil na ograniczenie proporgji tluszczu i zwigkszenie proporgji
migsa w rillettes, dzigki czemu staly si¢ produktem lepszej jako$ci. Rzemie$lnicy kultywowali te umiejetnosci typowe
dla miasta Tours i regionu Turenii. Przepis zaczal pojawia¢ si¢ w dzielach o tematyce branzowej dopiero w 1865 r.

Czynniki gospodarcze

Przemyst w Turenii byt slabo rozwinigty. Spowodowato to niewielka dynamike rozwoju branzy wedliniarskiej, ktora
— ogolnie rzecz biorgc — zachowala w Turenii rzemieslniczy charakter, i komercjalizacji ,Rillettes de Tours”, ktére
w zwigzku z tym zachowaly wyraznie rzemieSlniczy charakter.

JRillettes de Tours” mozna dzi§ znalezé u masarzy, ktérzy przekazuja swoje przepisy czeladnikom.

Specyfika produktu

Obrébke termiczng ,Rillettes de Tours” prowadzi si¢ bez przykrycia w plaskim garnku. Obrébka termiczna trwa
dlugo i tradycyjnie dzieli si¢ na trzy etapy: podsmazenie migsa na poczatku obrobki termicznej (15-60" w tempe-
raturze 95-115 °C), nastgpnie powolna obrébka termiczna (5 godz. 30'-12 godz. w temperaturze 65-95 °C), i na
koniec krétki i dynamiczny etap, czyli koficowe przysmazenie (10-20" w temperaturze 95-115 °C).

Charakterystyczne dla ,Rillettes de Tours” przysmazenie kawatkéw chudego migsa na poczatku obrébki termicznej
i dhugi proces obrébki termicznej bez przykrycia powoduja, oprocz odwodnienia produktu, uwolnienie substancji
smakowych i zapachowych, w szczegélnoéci zwiazanych z reakcja chemiczng Maillarda, typowych dla smaku
podsmazonego migsa.

Dlugotrwaly proces obrébki termicznej kawatkéw migsa we wlasnym tluszczu pozwala uzyskaé produkt nasaczony
tluszczem. Rozpad kawatkéw nastgpuje samoczynnie na skutek obrébki termicznej, bez rozdrabniania ani ubijania.
W zwigzku z tym w produkcie zachowane sa dlugie widkna.

Ponadto tradycyjny proces obrébki termicznej ,Rillettes de Tours” bez przykrycia i w plaskim garnku, zapewnia-
jacym duzg powierzchni¢ parowania, nadaje im suchg konsystencje, dawniej zwigzang z potrzeba przechowywania
produktu. Rowniez stosowanie koficowego podsmazenia ma na celu zwigkszenie parowania pod koniec obrébki
termicznej.

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

Zwigzek z obszarem geograficznym opiera si¢ z jednej strony na umiejgtnodciach bedacych wynikiem miejscowej
tradycji Turenii, ktérym produkt ,Rillettes de Tours” zawdzigcza swdj niepowtarzalny charakter, a z drugiej na jego
renomie, ktéra 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,
umozliwila nastgpnie jego komercjalizacje poza granicami Turenii i tlumaczy ich renomeg, oparta przede wszystkim
na fakcie, Ze konsystencja tutejszych ,Rillettes de Tours” jest bardziej sucha niz rillettes produkowanych w sasiednich
regionach.

Utrzymanie suchej konsystencji na przestrzeni wiekow mozna wytlumaczy¢ réwniez faktem, ze producenci, prowa-
dzacy w wigkszosci produkcje na malg skale, w niewielkim stopniu zajmowali si¢ kwestia wydajnosci. Wydajnos¢
wynosi ponizej 80 %, czyli o wiele mniej niz w przypadku wielu innych rillettes.

Niski poziom wilgotnosci ,Rillettes de Tours” umozliwia przygotowanie ich bez stosowania konserwantéw, mimo ze
przepisy dopuszczaja ich stosowanie.

W zwigzku ze wspomniang wyzej przewaga produkcji na malg skale i przekazywaniem umiejetnosci glownie
w ramach praktyki zawodowej, umiejetnosci turenskich producentéw rillettes s3 rozpowszechnione na niewielkim
obszarze. W rzemiosle nauka w ramach praktyki zawodowej odbywa si¢ najczgiciej w tym samym departamencie
lub w jego poblizu.

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

Podstawg utrwalonej renomy ,Rillettes de Tours” sg ich specyficzne wlasciwosci. Byly to pierwsze rillettes produko-
wane w sposob rzemieslniczy, ktorych zalety wychwalal pochodzacy z regionu Balzak w swej powiesci Le Lys dans la
Vallée z 1835 r.

Od poczatku XX wieku ,Rillettes de Tours” cieszyly sie uznaniem w skali calego kraju. W 1933 r. Curnonsky
w publikacji Les trésors gastronomiques de la France pisak: ,wedliny Turenii zastuzenie zdobyly $wiatowy rozglos:
»Rillettes de Tours« objechaly glob”.

Kazdego roku w Turenii organizowany jest konkurs na najlepsze ,Rillettes de Tours”. O popularnosci tego odzna-
czenia $wiadczy fakt, ze w konkursie kazdorazowo uczestniczy okolo trzydziestu rzemie§lnikéw. W 2011 r.
w ramach paryskiego konkursu produktéw rolnych i spozywczych zainaugurowano sekcje poSwiecong ,Rillettes
de Tours”, doceniajac ich renome.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPRillettesdeToursV2.pdf
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