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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1946)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie 3 miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Saucisson gaumais”
Nr UE: PGI-BE-02653 - 5.1.2021
ChNP () ChOG (x)

1. Nazwa lub nazwy

»Saucisson gaumais”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Belgia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Produkt ,Saucisson gaumais” jest lekko wedzony i suszony. Otrzymuje si¢ go poprzez fermentacj¢ wieprzowiny. Ma
on cztery rozne ksztalty:

— ,Pipe” (rurka): prosty, wydtuzony ksztalt, maksymalna $rednica 30 mm i masa od 60 g do 140 g;

— ,Collier” (konierz): (prawie) zamkniety okragly tuk o $rednicy 30-50 mm i wadze 200-600 g;

— ,Saucisson” (kielbasa): prosty, wydtuzony ksztalt, Srednica 40-120 mm i masa 250-2 500 g;

— ,Baudruche” (balon): wydluzony, zakrzywiony lub prosty ksztalt, Srednica 80-130 mm i waga 2,5-10 kg.

Obowigzkowe skladniki do przygotowania mieszanki to chude migso i thuszcz wieprzowy, sol i pieprz. Thuszcz dodaje
si¢ maksymalnie do 25 % masy 100 % chudego miesa, z wyjatkiem produktu w ksztalcie ,pipe”, w przypadku ktérego
maksymalna zawarto$¢ tluszczu wynosi 30 %.

Do mieszanki mozna réwniez dodaé przyprawy i aromaty: czosnek, cebule kartoflanke, nasiona gorczycy, liscie lau-
rowe, kwiat muszkatotowy, gatke muszkatotows, cebulg i tymianek.

Zezwala si¢ rowniez na stosowanie nastepujacych skladnikow: dekstrozy, fruktozy, glukozy, laktozy, substancji wiaza-
cej pochodzenia mlecznego i sacharozy.

Zezwala si¢ na stosowanie nastgpujacych dodatkéw: kwasu askorbinowego, askorbinianu sodu, chlorku potasu,
lakieru o jakosci spozywczej, maltodekstryny, azotanéw i soli azotynu.

Wodg i fermenty wykorzystuje si¢ jako substancje pomocnicze w przetworstwie.

Z wyjatkiem chudego migsa, tluszczu i ostonek nie dopuszcza si¢ innych jadalnych czesci §win ani migsa oddzielo-
nego mechanicznie.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

Farszem mozna wypelniaé nast¢pujace rodzaje ostonek:

naturalne ostonki wieprzowe lub wolowe (ewentualnie zszyte lub sklejone);
ostonki biatkowe (tylko do wstepnego krojenia);

ostonki celulozowe (tylko do wstepnego krojenia).

Zabrania si¢ barwienia ostonek.

Wilasciwosci fizykochemiczne produktu koficowego wprowadzanego do obrotu sg nastgpujace:

pH <5,0 lub 5,0 < pH < 5,2 w polgczeniu z aktywnoscig wody na poziomie <0,95;
wilgotnos¢ odttuszczonego produktu: 57-67 %;

zawarto$¢ thuszczu <50 % (55 % w przypadku ksztattu ,pipe”) w stosunku do suchej masy;
zawartoS$¢ biatka =40 % (38 % w przypadku ksztaltu ,pipe”) w stosunku do suchej masy;
stosunek wody do biatka <2,5;

stosunek kolagenu do biatka <0,1;

zawarto$¢ soli <4 % w stosunku do $wiezej masy.

Produkt ma nastgpujace whasciwosci organoleptyczne:

z zewnatrz ma strukture ziarnistg. Skérka jest delikatna i ciemnoczerwona. Ostonka jest czysta i przylega do mie-
szaniny na calej jej powierzchni. Konice sg plaskie;

w wygladzie plaster charakteryzuje si¢ wyraznymi (chudymi i thustymi) ziarnami, réwnomiernie rozmieszczo-
nymi. Po rozbiorze chude migso ma barwe od ciemnorézowej do jasnoczerwonej, a tluszcz jest bialy. Nie ma
widocznych oznak rolowania. Mieszanina jest dobrze zapakowana;

ziarna majg rozmiar $redni lub duzy;

konsystencja jest delikatna i zwarta w dotyku. W odczuciu tekstura jest ziarnista, ale elastyczna i jednorodna, spra-
wiajac wrazenie dobrze zwigzanej mieszaniny. Konsystencja jest gladka, ale nie pozostawia tluszczowego smaku
w ustach;

wedzony zapach i aromaty s3 wyrazne i trwale. Wyczuwalny jest rowniez lekki zapach Swiezego migsa, a takze
lekko kwasny smak. Dopuszczone przyprawy i zwigzki aromatyczne wybrane przez producentéw dodajg lekki
zapach i wlasne korzenne aromaty. Jezeli do mieszanki dodaje si¢ czosnek, ani jego zapach, ani aromaty nie domi-
nuja.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji sa nastgpujace:

wstepne solenie migsa (opcjonalnie);
przygotowanie mieszaniny;

napelnianie farszem;

odsgczanie;

obrébka cieplna (i rozpoczecie suszenia);

wedzenie i suszenie (suszenie moze odbywac si¢ przed wedzeniem, w trakcie wedzenia, po nim lub naprzemien-
nie z wedzeniem);

wykanczanie.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie i wstepne krojenie odbywaja si¢ na terytorium Unii Europejskiej. Ograniczenie to jest uzasadnione ze
wzgledu na kontrole identyfikowalnosci.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Jezeli produkt zostaje wprowadzony do obrotu bez opakowania, wowczas na znaku cenowym umieszczonym
w poblizu produktéw znajdowaé si¢ musza zarejestrowana nazwa, ChOG i europejskie logo. Opcjonalne dodaé
mozna odniesienie do ksztaltu ,Saucisson gaumais” (,pipe”, ,collier” lub ,baudruche”), jezeli produkt spelnia kryteria
dotyczgce danego ksztaltu. Informacje musza by¢ widoczne i czytelne dla konsumenta oraz przedstawione w sposéb
jednoznaczny.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszarem geograficznym produkji jest Gaume, na ktéry skladaja si¢ nastepujace jednostki komunalne:
— Chiny, z wyjatkiem gminy Suxy;

— FEralle;

— Florenville;

— Habay;

— Meix-devant-Virton;
— Musson;

— Rouvroy;

— Saint-Léger;

— Tintigny;

— Virton;

— Aubange: tylko okregi gmin Halanzy i Rachecourt.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy opiera si¢ na szczeg6lnych cechach produktu wynikajacych z technik stosowanych do produk-
Gji ,Saucisson gaumais” (wiedza fachowa), opracowanych na obszarze geograficznym, oraz na jego renomie.

Specyfika obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, na ktérym produkuje si¢ ,Saucisson gaumais”, jest Gaume. Jest to nazwa historyczna i geo-
graficzna odnoszgca si¢ do belgijskiej czesci Lotaryngii, regionu polozonego na potudniu Belgii.

Krajobraz Gaume jest zrznicowany i obejmuje lasy, poro$niete gtéwnie bukiem i debem, 1gki i plaskowyze. Ponadto
jest obszarem charakteryzujacym si¢ nieréwnomiernym uksztaltowaniu terenu, na ktérych wystepuja uformowania
typu kuesta. Jest to obszar przejSciowy miedzy umiarkowanym klimatem morskim pétnocnej Belgii a klimatem kon-
tynentalnym, przejSciowym, ktéry znajduje si¢ dalej na potudnie w centrum kraju. Klimat Gaume r6zni si¢ od klimatu
belgijskich Ardenéw, poniewaz wystepuje na nim szerszy zakres temperatur, wiecej godzin nastonecznienia, mniejsze
opady deszczu i fagodniejsze wiatry. Pomimo renomy Gaume jako regionu o bardziej przyjemnym klimacie niz
Ardeny zima jest mimo to wilgotna i zimna.

Te warunki glebowo-klimatyczne pozwolily w regionie Gaume na rozwéj rolnictwa i chowu trzody chlewnej, zwla-
szcza od XIX w. do polowy XX w. Dzigki rozwojowi rolnictwa rolnicy z Gaume mogli wykorzysta¢ cze$¢ dostepnych
im zasobow skrobi (zboza i ziemniaki) do tuczenia $win. Gospodarstwa domowe powierzaly réwniez $winie $winio-
pasowi, ktory byt odpowiedzialny za prowadzenie ich do laséw debowych, w ktorych zywily sie Zotedziami. Swinie
byly poddawane ubojowi we wsiach do lat 60. XX w., migdzy dniem Wszystkich Swietych a styczniem.

Szczegblne etapy wiedzy fachowej wypracowanej na potrzeby produkcji ,Saucisson gaumais” obejmuja mielenie,
wedzenie oraz polgczenie obrdbki cieplnej, wedzenia i suszenia. Chude migso i tluszcz wieprzowy zostajg rozdro-
bione na migso $rednio lub grubo zmielone. Odbywa si¢ to przy uzyciu maszyny o $rednicy otworéw 4-13 mm
w przypadku ksztaltu ,pipe” oraz 5-13 mm w przypadku ksztaltéw ,collier”, ,saucisson” i ,baudruche”. Obrdobka
cieplna przebiega w temperaturze od 20 °C do 28 °C. Wedzenie jest obowigzkowe. Jest ono delikatne i wykonane
przy uzyciu trocin dgbowych i bukowych. Suszenie odbywa si¢ czeSciowo podczas obrobki cieplej. Odbywa si¢ ono
przed wedzeniem, w trakcie wedzenia lub po nim, a nawet naprzemiennie z wedzeniem. Laczny czas trwania etapow
obrébki cieplej, wedzenia i suszenia jest bardzo krotki i zalezy od wielkosci ,Saucisson gaumais”. Musi on wynosi¢ co
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najmniej 4 dni w przypadku ksztaltu ,pipe”, 5 dni w przypadku ksztaltéw ,collier” i ,saucisson” oraz 8 dni w przy-
padku ksztaltu ,baudruche”. Dla poréwnania okres ten jest krotszy niz w przypadku ChOG ,Saucisson d’Ardenne”
(co najmniej 4-15 dni w zaleznosci od ksztaltu) lub ,Fuseau Lorrain” (3—6 tygodni). Producenci z Gaume opanowali
umiejetno$ci wymagane na tych etapach dzigki wiedzy fachowej wypracowanej w Ardenach, w szczegdlnosci, jesli
chodzi o wedzenie, a takze podczas praktyk zawodowych podejmowanych we Francji, zwlaszcza w Sedanie (30 km
od Gaume) i w Paryzu na poczatku XX w. Obecnie wiedza fachowa jest przekazywana w tradycyjnych sklepach mies-
nych i zakladach migsnych w Gaume, a takze na kursie rzezniczym w Institute Techniques et des Commerces agroali-
mentaires de Namur [Instytut technik rolno-spozywczych i handlu produktami rolno-spozywczymi w Namur].

Specyfika produktu
,Saucisson gaumais” wytwarza si¢ wylacznie z chudego migsa i tluszczu wieprzowego.

Z zewnatrz ma nierdwnomierng strukture — mozna dostrzec ziarna migsa. Dla poréwnania produkt jest gladszy niz
ChOG ,Saucisson d’Ardenne” i ,Fuseau lorrain”.

Konsystencja jest ziarnista i gladka.
Migso zmielone jest $rednio lub grubo.

Produkt ,Saucisson gaumais” jest lekko suszony. Nie jest tak suchy jak ChOG ,Saucisson d’Ardenne” lub ,Fuseau lor-
rain”.

Jest réwniez lekko wedzony. Zapach wedzenia jest dominujacy, a wedzone aromaty sa mniej lub bardziej wyrazne
i trwale. Wedzenie odbywa si¢ poprzez spalanie drewna debu lub buku. Intensywnos¢ wedzenia w Gaume jest inna
niz na pobliskich obszarach. We francuskich Ardenach wedzenia prawie si¢ nie praktykuje. We francuskiej czesci
Lotaryngii ,Fuseau lorrain” i ,Saucisson lorrain” moga by¢ lekko wedzone przy uzyciu drewna buku lub drewna iglas-
tego. W belgijskich Ardenach wedzenie jest bardziej intensywne i charakterystyczne dla niego jest wykorzystanie
jagdd jalowca, Zarnowca lub wrzoséw.

Smak jest lekko kwaskowaty. Wyczuwalna kwasowoS¢ jest silniejsza w przypadku ,Saucisson gaumais” niz w przy-
padku ChOG ,Saucisson d’Ardenne”.

Jesli chodzi o aromaty i przyprawy, ,Saucisson gaumais” rozni si¢ od ChOG ,Saucisson d’Ardenne” (o zapachu jagod
jatowca) i od ,Fuseau lorrain” (migso marynowane w alkoholu i przy uzyciu szerszej gamy aromatow i przypraw).

Zwiazek przyczynowy

Warunki glebowo-klimatyczne Gaume sprzyjaly hodowli $wint w tym regionie w XIX w. i w pierwszej potowie XX w.
Dalo to miejscowej ludnosci Zrédto migsa, ktdre stanowito uzupelnienie migsa wotowego i drobiowego. Preferowane
okresy uboju $win przypadaly na pézng jesien i zime. Mieszkaiicy Gaume mieli zatem w tych okresach duzg ilos¢
migsa do przetworzenia. W zwiazku z tym dzigki produkeji ,Saucisson gaumais” rozwineli wiedz¢ fachowg umozli-
wiajacg im wlasciwe wykorzystanie mniej cenionych kawalkoéw miesa; szynki wykorzystywano do produkcji ChOG
,Jambon d’Ardenne” a inne kawalki wykorzystywano do produkcji ChOG ,Paté gaumais”. Mimo ze nie praktykuje si¢
juz hodowli $win w gospodarstwach, wiedza fachowa zwigzana z produkcja ,Saucisson gaumais” przetrwala.

Okres uboju zbiegt si¢ z okresem, w ktérym ludzie w Gaume ogrzewali swoje domy. Gléwnymi paliwami wykorzys-
tywanymi w kominku bylo drewno debowe i bukowe z drzew porastajacych lasy Gaume. Kominek wykorzystywano
do wedzenia peklowanego migsa, ktére po wyprodukowaniu umieszczano w palenisku. Ta wiedza fachowa prze-
trwala w Gaume, a obecnie ,Saucisson gaumais” wedzi si¢ tylko przy uzyciu tych dwoch rodzajow drewna. Umiejet-
no$¢ wedzenia zdobyto w belgijskich Ardenach, gdzie produkuje si¢ ChOG ,Saucisson d’Ardenne”. Z drugiej strony
mieszkaficy Gaume wypracowali metod¢ mniej intensywnego wedzenia, ktéra w wigkszym stopniu odpowiada fran-
cuskim preferencjom co do smaku kietbasy, ktéra powinna by¢ bardzo lekko wedzona lub w ogéle niewedzona. Pro-
dukt ,Saucisson gaumais” jest zatem wedzony delikatniej niz jego ardenski odpowiednik lecz bardziej niz kielbasy
francuskie.

Chude migso i tluszcz wieprzowy zostaja rozdrobione w taki sposéb, aby uzyska¢ migso Srednio lub grubo zmielone.
Nadaje to ,Saucisson gaumais” strukture ziarnista na zewnatrz i wplywa na konsystencje, ktéra jest kremowa i wyczu-
walnie ziarnista, sprawiajac wrazenie dobrze zwigzanej mieszaniny.
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Polaczenie etapéw obrébki cieplej, wedzenia i suszenia ma réwniez wplyw na smak, konsystencje i przechowywanie
,Saucisson gaumais”. Obrébka cieplna, przeprowadzana w wysokich temperaturach przez krétki czas, umozliwia
szybkie pojawienie si¢ w ,Saucisson gaumais” fermentéw mlekowych. Etap ten jest niezbedny do nadania produktowi
lekko kwasnego smaku. Z chwilg wprowadzenia do obrotu produkt koficowy ma kwasowos¢ na poziomie pH 5,2 lub
nizszym. Ze wzgledu na krétki czas trwania etapéw obrobki cieplej, wedzenia i suszenia produkt koficowy charakte-
ryzuje si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia wilgoci (57-67 %). W rezultacie produkt ,Saucisson gaumais” jest lekko
suchy i ma kremowg konsystencje podobng do $wiezej kielbasy. Kwasowos¢ produktu i wedzenie zapewniajg jednak
optymalng mozliwo$¢ przechowywania przez kilka miesiecy.

Na poczatku XX w. produkt ,Saucisson gaumais” stal sie powszechnie znany i jest obecnie jednym z gtéwnych pro-
duktéw przyciagajacych odwiedzajacych do Gaume. Wystepuje pod nazwa ,Saucisson de Virton” [1911 r.,, 1938 r.],
,Saucissons du Pays” [1913 1., 1914 r.], ,Saucisse Gaumette” [1928 r.] lub ,Saucisson de la Gaume” [1971 r.].

Dokladng nazwe ,Saucisson gaumais” uzywa si¢ w publikacjach co najmniej od 1980 r., a mianowicie od czasu uwz-
glednienia w Inventaire des produits régionaux (wykazie produktéw regionalnych) opracowanym w 1981 r. przez Federa-
cje Turystyczng Prowingcji Luksemburg i Promag w Belgii, tj. jednostke certyfikujaca. Nazwa ta stala si¢ bardziej roz-
powszechniona w latach 90. XX w. Obecnie cieszy si¢ dobra renoma.

W przewodnikach turystycznych produkt ten uwaza si¢ za czg$¢ dziedzictwa gastronomicznego Gaume (La Transgau-
maise [1933 r.], Ardennen. Reisgids met 30 dagtochte [2006 r.], Maak zelf Ardense specialiteiten [2011 r.], La Route Régio-
nale des Saveurs ... [2014 r.] i Le Routard. Ardenne. Francja-Belgia-Luksemburg [2019 r.]). Zostat réwniez wymieniony
w publikacji pt. Inventaire des Trésors gourmands de Wallonie [1999 r.] autorstwa Ch. Van Gelderen oraz w pozycji Dic-
tionnaires de belgicismes [2010 r.], ktorg opracowali M. Francard, G. Geron, R. Wilmet i A. Wirth. Szereg lokali gastro-
nomicznych lub restauracji oferuje ,Saucisson gaumais” w swoim menu lub w bufetach, np. restauracja ,Le café des
Arts” (Namur w Belgii) i ,Traiteur Vandendaele” (Namur). Szereg prac (100 recettes chics & pas cheres [ok. 2010 r.] i Les
produits du terroir sur leur 31 [ok. 2016 r.] autorstwa G. Wateleta, Les meilleures recettes du terroir gaumais [2017 r.]
Urzad ds. Turystyki w Virton) oraz blogéw kulinarnych (,Test 4 you”, ,Celle qui cuisinait ou le plaisir de cuisiner”, ,La
cuisine de Laurence”, ,Mélina & Chocolat”) pokazuja, ze produkt ten zostal wlaczony do wielu przepisow i stat si¢
czedcig tradycji kulinarnej. Cechy produktu doceniono w konkursie ,Eurobeef” zorganizowanym w 2013 r. przez
Fédération nationale des bouchers, charcutiers et traiteurs de Belgique (Krajowg Federacje Rzeznikéw i Wedliniarzy
Belgii), w ktorym wielu producentéw otrzymalo nagrody.

Ponadto od 2004 r. jednym z celéw Confrérie de la Rulles (Gildia z Rulles) jest ochrona renomy i promowanie pro-
duktu ,Saucisson gaumais”.

,Saucisson gaumais” produkuje si¢ w okoto 15 sklepach rzeZniczych i zakladach migsnych. Produkt ten wywozi si¢ do
Niderlandéw i Luksemburga.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1946/oj


https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg

	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych C/2024/1946

