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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
(2012/C 285/10)

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 szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SAUCISSE DE MONTBELIARD”

NR WE: FR-PGI-0005-0869-14.03.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Saucisse de Montbéliard”

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:

,Saucisse de Montbéliard” posiada rézne cechy charakterystyczne:

Wyglad zewnetrzny

,Saucisse de Montbéliard” jest to kielbasa lekko zakrzywiona o ksztalcie cylindrycznym i $rednicy co
najmniej 25 mm (Srednica ostonki przy napelnianiu), wytworzona na bazie miesa wieprzowego. ,Sau-
cisse de Montbéliard” pokryta jest wylacznie naturalng ostonka z jelita wieprzowego. Ta niebarwiona
ostonka jest zamknigta poprzez zwigzanie koficow.

Po ugotowaniu ,Saucisse de Montbéliard” charakteryzuje si¢ w przekroju grubo siekana, ale jednorodng
i zwigzang masa.

Kolor i konsystencja

Wedzenie kielbasy nadaje jej lekko bursztynowego zabarwienia (miedzy brazem i zlotem). Kolor nie
jest jednak jednolity w calym produkcie. ,Saucisse de Montbéliard” jest to wyrdb na bazie grubo
posiekanej i ugniecionej mieszanki chudego migsa i twardej stoniny wieprzowe;.

Tym samym dzigki przezroczystoici ostonek mozna zobaczy¢ ciemniejsze plamki odpowiadajace
chudemu migsu wieprzowemu i jasne plamki odpowiadajace ttuszczowi.

W dotyku ,Saucisse de Montbéliard” charakteryzuje si¢ jedrnoscia.

Smak, aromat i struktura

Zapach dymu jest jedng z wyraznych cech charakterystycznych ,Saucisse de Montbéliard”. Otrzymuje
si¢ go dzigki zastosowaniu drewna i wiéréw drzew iglastych. W przypadku produktu surowego zapach
ten jest wyraznie obecny. Po ugotowaniu i skosztowaniu posmak dymu pozostaje zréwnowazony
i trwaly, nie jest jednak ani kwasny, ani cierpki. ,Saucisse de Montbéliard” charakteryzuje si¢ réwniez
lekkim smakiem migsa z dodatkiem przypraw korzennych lub zidl, systematycznie kminku i pieprzu.

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

Po ugotowaniu struktura ,Saucisse de Montbéliard” charakteryzuje si¢ migkkoscig i elastycznoscia.
W ustach produkt nie powinien by¢ ani zbyt twardy, ani zbyt ciagnacy, lecz jedrny i soczysty.

Wedzenie wraz z ziolami nadaje ,Saucisse de Montbéliard” niepowtarzalny smak.

Kryteria Wartoéci docelowe
Wilgotno$¢ odluszczonego produktu <lub=75%
Zawarto$¢ tluszczéw uzyskana przy wilgotnosci <lub = 30%

odtluszczonego produktu wynoszacej 75 %

Kolagen/biatka maksymalnie 18 %

Zawarto§¢ cukru uzyskana przy wilgotnosci odtlusz- nie wigksza niz 1 %
czonego produktu wynoszacej 75 %

Kietbasy moga zosta¢ wprowadzone do obrotu surowe, gotowane, mrozone.

Ze wzgledu na bezpieczenistwo sanitarne kielbasy nalezy koniecznie pakowaé w chwili przekazania ich
konsumentowi.

W przypadku ich pézniejszego wykorzystania w przetworzeniu wtérnym mozna je prezentowaé
pokrojone.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):
Jakosciowe kryteria wyboru mig¢sa

Hodowla

Tucz obejmuje samice i kastrowane samce. Nie dopuszcza si¢ niekastrowanych samcéw, w tym
knurk6éw, osobnikéw z jednym jadrem, z wnetrostwem, z obojnactwem oraz wybrakowanych loch.

W odniesieniu do surowcéw migsnych: ,Saucisse de Montbéliard” zarejestrowana jako chronione
oznaczenie geograficzne (ChOG) jest produkowana z migsa trzody chlewnej ras wpisanych do ksiag
genealogicznych lub rejestréw zootechnicznych prowadzonych przez jednostki odpowiedzialne za
selekcje trzody chlewnej (fr. Organismes de Sélection Porcine) zatwierdzone przez francuskie ministerstwo
ds. rolnictwa. Mozna tez wykorzystywac migso innych zwierzat tych ras, pochodzacych z programéw
selekgji lub krzyzowania wdrazanych zgodnie z zaleceniami francuskich ksigg hodowlanych.
Tuczniki wrazliwe na halotan powinny stanowi¢ mniej niz 3 % i by¢ wolne od alleli Rn-.

W celu kontrolowania stanu zdrowia hodowli oraz ograniczenia stosowania dodatkéw i leczenia
wdraza si¢ procedure czyszczenia-dezynfekcji-suszenia przed wprowadzeniem kazdej nowej partii

Swin na wszystkich etapach produkeji tucznikéw.

Zabronione jest stosowanie lekéw uspokajajacych 48 godzin przed opuszczeniem hodowli i w trakcie
przewozu.

Zwierzat nie karmi si¢ przez co najmniej 12 godzin przed zatadunkiem.
Ubdj i rozbidr:

Nalezy przestrzega¢ minimalnego okresu oczekiwania przed ubojem wynoszacego 2 godziny. Swinie
sa myte pod natryskiem po przybyciu do rzezni i pét godziny przed znieczuleniem.

Kiedy zewnetrzna temperatura otoczenia jest mniejsza niz + 10 °C, mozna poming¢ uzycie systemu
rozpylajacego majacego na celu nawilzenie $win po przybyciu.

Minimalna masa tusz wieprzowych bezposrednio po uboju wynosi 75 kg.

Wady wygladu ograniczaja si¢ do 5 % wszystkich tusz w partii przeznaczonej dla danego klienta. Mogg
to by¢ nastgpujace wady wygladu:

— nieusuni¢ta szczecina,
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— wada skory,

— wybroczyny krwi,
— krwiaki,

— zlamania,

— obecno$¢ substancji obeych (plamy tluszczu, $lady odchodéw, czgsci podrobéw i wszelkie inne
niepozadane substancje).

Odczyn pH jest wskaznikiem jakosci technologicznej tusz. Nalezy wiec go kontrolowad, a $rodki
kontroli poprzez pobieranie prob musza by¢ przedmiotem udokumentowanego opisu na poziomie
rzezni.

Koncowe pH (mierzone co najmniej 18 godzin po uboju) miesci si¢ w przedziale 5,50 < pH < 6,20.
Jest mierzone 5 cm nad udem i na glebokosci 2-3 cm.

Elementy rozbioru, ktére moga wchodzi¢ w sklad masy miesnej, z wykluczeniem wszystkich pozos-
tatych, sa nastgpujace:

— szynka,

— lopatka,

— boczek,

— warstwa tluszczu pokrywajaca poledwice,
— schab,

— Scinki z rozbioru (jezeli wykorzystywana jest szyja, musi zosta¢ poddana obrébce, bez gruczoléw
i czerwonych plam).

Dozwolone jest stosowanie mrozonych surowcéw (slonina lub chude migso wieprzowe) do 30 %
W masie.

Nalezy przystapi¢ do zamrazania chudego migsa (w tym $cinkéw z rozbioru lub trimmingu) najpdzniej
6 dni od daty uboju. Odnosnie do stoniny wieprzowej (czysty tluszcz powierzchniowy, warstwa
tluszczu pokrywajaca poledwice) nalezy zacza¢ zamrazanie najpdzniej 72 godziny po uboju.

Temperatura wewnetrzna zamrazania migsa musi zostal uzyskana w ciagu 48 godzin.

Mrozone surowce soli si¢ najpdzniej 24 godziny po zakonczeniu rozmrazania. Kielbasy powstale
z masy miesnej zawierajacej surowce, ktore poddano zamrozeniu, s3 wedzone najpdzniej 72 godziny
od posolenia tego migsa.

Okres mrozenia elementéw rozbioru nadajacych sie do produkgji kielbasy nie moze przekroczyé 10
miesiecy w przypadku chudego migsa wieprzowego (w tym Scinkéw z rozbioru lub trimmingu) i 4
miesiecy w przypadku stoniny wieprzowej (warstwa tluszczu pokrywajaca poledwice, czysty tluszcz
powierzchniowy).

Niezgodne z wymogami s3 podstawowe elementy rozbioru, ktére wykazuja przynajmniej jedng z naste-
pujacych wad wygladu:

— nieusuni¢ta szczecina,
— wada skory,

— wybroczyny krwi,

— krwiaki,

— zlamania,

— obecno$¢ substancji obcych (plamy tluszczu, Slady odchodéw, czesci podrobéw i wszelkie inne
niepozadane substancje),

— ropnie.

Odrzuca si¢ migso, ktérego barwa odpowiada w przypadku schabu poziomowi 1 lub 2 (oceniona za
pomoca japonskiej skali barw lub innej rownowaznej skali), a w przypadku karkéwki — poziomowi 6.

Odrzuca si¢ takze migso zawierajace migkki i oleisty tluszcz.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Racja zywieniowa tucznikéw przeznaczonych do produkeji ,Saucisse de Montbéliard” zawiera serwatke.
Otrzymuje si¢ ja dzigki wytrgcaniu kazeiny mleka podczas produkcji sera. Zawiera ona nadal cukry
i biatka, lecz moze by¢ odtluszczona iflub odwodniona.

Udzial serwatki w racji Zywieniowej podawanej w trakcie tuczu zawiera si¢ w przedziale 15-35 %
masy suchej racji zywieniowej podawanej przez caly okres tuczu.

Pasza uzupelniajaca serwatke zawiera co najmniej 50 % zbdz i odpadéw mlynarskich.

Racja zywieniowa w trakcie tuczu musi zawiera¢ ponizej 1,7 % kwasu linolowego w stosunku do masy
suche;j.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wytwarzanie ,Saucisse de Montbéliard” od przygotowania masy do wedzenia musi odbywa¢ si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykieta produktu zawiera obowigzkowo:
— okrelenie chronionego oznaczenia geograficznego ,Saucisse de Montbéliard”,
— unijny symbol ChOG od momentu rejestracji na szczeblu UE.

Jezeli ,Saucisse de Montbéliard” nie jest wedzona wylacznie w specjalnym piecu zwanym ,thué”,
informacja wizualna lub tekstowa towarzyszaca produktowi nie bedzie mogla wskazywaé na stoso-
wanie tego typu wedzarni.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkgji ,Saucisse de Montbéliard” (od przygotowania masy do wedzenia) obej-
muje caly obszar czterech departamentéw nalezacych do regionu Franche-Comté, ktorymi sa: Doubs,
Jura, Haute-Sadne i Territoire-de-Belfort.

Ten obszar geograficzny odpowiada strefie, w ktérej istnieje tradycyjne know-how wytwarzania
i wedzenia ,Saucisse de Montbéliard”. Odpowiada ona lokalizacji piecow ,thué” i tradycyjnych
wedzarni, ktére stanowig odpowiednie wskazniki know-how zwigzane z produkcja ,Saucisse z Montbé-
liard”. Te tradycyjne piece i wedzarnie wystepuja w calym regionie Franche-Comté.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Znaczgce wystepowanie laséw

Lasy zajmujace 44 % terytorium regionu Franche-Comté wplywaja na krajobraz i Zycie jego mieszkan-
céw. Lasy te charakteryzujg si¢ duzym zalesieniem skladajacym si¢ z gatunkéw iglastych, w szczegél-
nosci na obszarze gérskim, gdzie jodla zajmuje szczegdlne miejsce.

Czynniki, ktére doprowadzity do rozwoju struktur sektora

Rolnictwo regionu Franche-Comté — dziatalno$¢, ktéra w duzym stopniu ksztattuje jego terytorium —
jest zasadniczo nastawione na hodowle bydla, ktérej gléwnym kierunkiem jest produkcja mleka.
Franche-Comté posiada bardzo rozwinigty sektor produkeji seréw objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia (w szczegdlnosci takich jak Mont d’Or, Comté, Morbier i Bleu de Gex). Na calym obszarze
mozna spotyka mnéstwo tzw. ,fruitieres” (lokalne okreslenie serowni).

Wynikiem dzialalnosci tych serowni jest produkcja serwatki, czyli wysokiej jakosci surowca do wytwa-
rzania pasz, szczegolnie dla trzody chlewnej. Dzigki rozwojowi serowni, ktérych niewielkie rozmiary
przemawiajg za wykorzystaniem serwatki na miejscu bez przewozenia ani schladzania, na obszarze
Franche-Comté, mogla si¢ zatem rozwing¢ hodowla trzody chlewnej karmionej pasza na bazie
serwatki.
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5.2.

Zwigzek miedzy produkcja seréw a produkcja trzody chlewnej jest wiec bezposredni i tradycyjny,
a w przeciwienstwie do niemal wszystkich innych regionéw tradycja ta si¢ utrwalila.

Od poczatku XX-ego wieku, w zwigzku ze wzrostem ilosci produkowanego mleka, wigc i serwatki,
produkcja trzody chlewnej Franche-Comté rozwingla si¢ i wyspecjalizowata. Hodowana trzoda
chlewna, dotychczas przeznaczona wylacznie na potrzeby spozycia domowego, mogla zasili¢ rynek,
w pierwszej kolejnosci miejscowych rzeznikéw i masarzy, aby pdzniej wejs¢ na rynek regionalny.

Produkcja trzody chlewnej na tym obszarze sprzyjala rozwojowi rzemieslniczego i przemystowego
przetworstwa wieprzowiny poprzez udostgpnianie podmiotom gospodarczym surowca, ktérego nie
pochfaniaja rynki krajowe lub miedzynarodowe.

Gesta sieé¢ producentéw i podmiotéw gospodarczych $ci§le powigzanych
z Franche-Comté

Jak juz weczeSniej wspomniano, w zwigzku ze zmniejszong hodowlg trzody chlewnej wzgledem
hodowli duzych europejskich obszaréw produkcyjnych, hodowla ta skoncentrowala si¢ gléwnie na
miejscowych rynkach zbytu.

Wyjasnia to w szczeg6lnosci utrzymanie si¢ stosunkowo gestej sieci Srednich i malych rzezni (obecnie
jeszcze 10 dziatajacych) i zakladow rozbioru (takze ponad 10) na danym obszarze geograficznym,
ktére zapewniaja dostawy grupie lokalnych przetwércéw, ktérych nadal wysoka liczba (ponad trzy-
dziestu) dobrze odzwierciedla dynamike sektora.

Warunki geograficzne i klimatyczne umozliwily rozwdj szczegdlnej praktyki wedzenia.

Zasadniczo produkty wedzone nalezg do tradycji produktéw ze wschodu Frangji i Europy. Wedzenie
tradycyjnie stuzylo suszeniu i przechowywaniu produktéw, szczegdlnie na obszarach gérskich, zimniej-
szych, gdzie praktyke wedzenia mozna bylo laczy¢ z potrzebg ogrzewania domostw. Tak wlasnie
w regionie Franche-Comté zrodzil si¢ pomyst na piece ,thué”, gléwne Zrédlo ogrzewania w gospodar-
stwie i wedzarni wykorzystywanej do przechowywania wedlin, ich suszenia i wedzenia, a tym samym

ich przechowywania.

Dzisiaj piece ,thué”, poza tymi ciggle dzialajacymi w starych gospodarstwach, stanowig nieodlgczng
cz¢§¢ zakladéw peklowniczych. Z racji tego, ze dym uzyskuje si¢ w wyniku spalania trocin drzew
iglastych na podlodze lub nizszym pigtrze, pomieszczenia te nie nadajg si¢ do zamieszkania. Produkty
sa zawsze spalane w sposob naturalny, bez wykorzystania systemu napedzajacego dym czy wentylacji
mechaniczne;j.

Z tej praktyki, ktéra pierwotnie rozwinela sie w Haut-Doubs, zrodzito si¢ know-how wedzenia, ktére
nastepnie rozpowszechnito si¢ w calym regionie Franche-Comté, wraz z pojawieniem si¢ urzadzen do
wedzenia powielajacych zasadg dzialania pieca ,thué”.

W ten sposéb, w oparciu o mape¢ wskazujacg rozmieszczenie piecow ,thué” i tradycyjnych wedzarni
wykorzystujacych ten typ kontrolowanego wedzenia, wyznaczono obszar geograficzny przyjety dla
ChOG ,Saucisse de Montbéliard”.

Specyfika produktu:
Cechy szczegdlne produktu

Cechy szczegdlne produktu zwigzane z procesem wytwarzania sa nastepujace:

— napelnianie w jelita wieprzowe (ostonki naturalne), niebarwione, o $rednicy co najmniej 25 mm
i zamknigte poprzez zwiazanie koficow. Ta ostonka sprawia, ze kielbasa jest lekko zakrzywiona,

— co najmniej szeSciogodzinne wedzenie z zastosowaniem drewna drzew iglastych w piecu konwen-
cjonalnym, dziewigciogodzinne — z polaczeniem pieca tradycyjnego i konwencjonalnego, dwunas-
togodzinne — w piecu tradycyjnym,
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— masa grubo siekana o ziarnach co najmniej 6 mm,
— lekko bursztynowe zabarwienie uzyskane dzigki wedzeniu,

— lekko korzenny smak dzigki dodaniu kminku lub kminku zwyczajnego i pieprzu, jak i ewentual-
nych innych przypraw zawartych w masie miesnej.

Selekcja surowcow wplywajacych na cechy szczegdlne produktu

Zywienie trzody chlewnej serwatkg o niskiej zawartoéci kwasu linolowego (1,7 % racji) pozwala na
wybdér w niewielkim stopniu nienasyconej stoniny wieprzowej. Ta cecha pozwala otrzymaé ziarno
stoniny wyraznie oddzielone od masy migsnej, o fadnym bialym zabarwieniu. Jest ono réwniez
bardziej odporne na ciepto w trakcie wedzenia albo gotowania ,Saucisse de Montbéliard” oraz zapo-
biega zjawisku wyciekania tluszczu.

Ograniczenie zawartosci latwo chlonacych tluszczéw nienasyconych stwarza warunki sprzyjajace
osadzaniu si¢ dymu na produkcie. Dzigki tluszczom o niepelnej strukturze aromaty dymu osadzajg
si¢ na zewnetrznej stronie ostonki, tworzgc nieprzepuszczalng powloke uniemozliwiajaca przenikanie

dymu w glab kielbasy.

Karmienie serwatkg wraz z przyjetymi kryteriami genetycznymi pozwala na otrzymanie jednolicie
rézowego miesa. Polaczenie tego migsa z jedrna i bialg stoning pozwala na dobre wyeksponowanie
szczegOblnego ziarna ,Saucisse de Montbéliard”.

Potwierdzona renoma

Tradycyjnie produkgcja i spozycie wedlin i wedzonego peklowanego migsa, w tym ,Saucisse de Montbé-
liard”, s3 od dawna uznane w Franche-Comté.

Pochodzenie produktu wywodzi si¢ z wiejskich tradycji Franche-Comté. Jego renoma wydaje si¢ siggac
dawnych czaséw: wedlug niektorych etnologéw juz Sekwanowie i Eduowie, poinstruowani przez
Mandubéw (I wiek p.n.e), ktorych stalica bylo ,Epomanduodurum” (Mandeure kolo Montbéliard),
znali te kietbase.

0Od I-go wieku n.e. juz plaskodenne lichtugi Mandubéw przewozily drewno sosnowe i peklowane
migso az do brzegéw Morza Srédziemnego. Wtedy to rozpoczat si¢ wywoz ,Saucisse de Montbéliard”.
W XIV wicku kietbasa ,Montbéliard” nosila jeszcze nazwe ,andouille” (w gwarze ,andoueille”) lub
,andouillette”. Chlopi wybierali tylko chude migso i stoning wieprzowa przyprawione duza iloscig
czosnku i kminku (regionalna rodlina), aby nastepnie poddaé je dlugiemu suszeniu w kominku,
w ktorym spalano jalowiec i pedy winorosli. Kielbasa ,Montbéliard” rézni si¢ wigc od innych tym,
ze zawiera tylko migso wieprzowe.

W XVIII wieku, Georges Cuvier, francuski uczony pochodzacy z Montbéliard, prezentuje j3 w Paryzu.
Dopiero od 1936 r. kielbase te eksportuje si¢ na targi i wystawy francuskie.

Obecnie stanowi ona, wraz z ,Saucisse de Morteau”, najwigkszy rynek zbytu dla wigkszosci gospo-
darstw prowadzacych hodowle trzody chlewnej, rzezni i zakladéw rozbioru.

,Saucisse de Montbéliard” jest znana wsrdd spoleczenstwa, restauratoréw i konsumentéw; rozpoznaje
ja prawie 60 % konsumentéw (ankieta dotyczaca renomy przeprowadzona w 2008 r). Jest
bezposrednio identyfikowana, obok réznych seréw i win, jako symbol kuchni regionu Franche-Comté.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegolne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

,Saucisse de Montbéliard” charakteryzuje kontrolowany proces wedzenia. Ten powolny proces, ktory
wymaga ciaglej kontroli wytwarzanego dymu, stanowi wazny parametr wedzenia. To know-how, ktore
polega na utrzymaniu powolnego spalania bez pltomienia wiéréw lub drewna w zaleznosci od réznych
czynnikow, jest przekazywane w ramach przedsi¢biorstw regionalnych. Jest to praktyka i know-how
czlowieka, ktére rozwingly si¢ w odpowiedzi na trudne warunki otoczenia.
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Drzewa iglaste sa wszechobecne w lasach Franche-Comté, w szczegélnoSci na obszarze gérskim.
Zgodnie z logika lokalna ludno$¢ zajmujaca si¢ konserwacjg migsa stosowala dostgpne im rodzaje
drewna. Ta praktyka stosowania drewna drzew iglastych jako praktyka kontrolowanego wedzenia
rozwinigta poczatkowo na obszarach gérskich, rozpowszechnita si¢ nastepnie na calym obszarze
Franche-Comté. Ta szczegblna obecno$¢ drzew iglastych wyjasnia fakt, ze wedzenie ,Saucisse de
Montbéliard” rozwinelo si¢ wylacznie na bazie drewna drzew iglastych, w odréznieniu od wigkszosci
pozostatych rodzajow wedzonych kielbas, ktére mozna spotkaé we Francji lub w Europie, ktére wedzi
si¢ na drewnie drzew liSciastych.

Wedzenie na drewnie drzew iglastych jest wazng cechg charakterystyczng ,Saucisse de Montbéliard”,
nadajaca jej bursztynowy odciert i posmak dymu, ktdre s nieodlacznie zwiazane z obszarem produkdji
tych kielbas.

Ponadto, wraz z praktyka wedzenia, praktyki grubego siekania, wigzania poprzez skrecenie i stosowania
ostonek z jelita wieprzowego s3 czeScig tradycyjnych praktyk lokalnych szczegélnych dla regionu
Franche-Comté. Odpowiada on obszarowi, na ktérym opanowano to know-how.

W rezultacie ten Scisty zwigzek z terytorium i utrzymanie si¢ na tym obszarze geograficznym gestej
sieci powigzanych ze sobg podmiotéw gospodarczych, od hodowli do przetwérstwa, ktore biorg udzial
w procesie produkcji, sa dzi§ uwazane za wazne czynniki wplywajace na renome produktu.

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPSaucisseDeMontbeliardV2.pdf
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