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Utedni véstnik Evropské unie

22.11.2013

PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 1185/2013
ze dne 21. listopadu 2013

o zdpisu ndzvu do rejstiiku chrinénych oznaceni piivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni (Paté
de Campagne Breton (CHZO))

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovini Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zeméd€lskych produkti a potravin ('), a zejména na ¢l. 52 odst.
2 uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dévodim:

(1)  Nafizenim (EU) ¢. 1151/2012 bylo zruSeno a nahrazeno
nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni plvodu
zemédélskych produktl a potravin (?).

(2)  Zadost o zdpis ndzvu ,Paté de Campagne Breton“ pied-
lozend Francif byla v souladu s ¢l. 6 odst. 2 nafizeni (ES)

¢ 510/2006 zvefejnéna v Utednim véstniku Evropské
unie (%).

(3)  Nizozemsko podalo v souladu s ¢l. 7 odst. 1 nafizeni
(ES) ¢ 510/2006 proti zépisu ndmitku. Tato ndmitka
byla shleddna piipustnou podle ¢l. 7 odst. 3 uvedeného
nafizeni.

(4 Namitka se tykala ptedevsim nedodrzeni podminek

uvedenych v ¢l 2 odst. 1 pism. b) nafizeni (ES)
& 510/2006, konkrétné skutecnosti, Ze surovina, tedy
vepfové maso, musi pochdzet z plemen prasat, kterd
jsou uzndna ve Francii, a Ze nepodléhd objektivnim

jakostnim kritérifm.
Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 21. listopadu 2013.

(1) Uk vest. L 343, 14.12.2012, s. 1.
() Uf. vest. L 93, 31.3.2006, s. 12.
() UK. vést. C 91, 28.3.2012, s. 4.

(5)  Dopisem ze dne 24. fijna 2012 vyzvala Komise zicast-
néné strany, aby piistoupily k pfislusnym jedndnim.

(6)  Francie a Nizozemsko dospély ve stanovené Sestimési¢ni
lhaté k dohodé. Podle dohody byly specifikace a jednotny
dokument mirné pozménény; byly vymaziny odstavce
tykajici se genetické vybavy prasat a nahrazeny objektiv-
nimi kritérii, kterd zaklddaji pfi¢inny vztah mezi jakosti
veprového masa a kvalitou findlntho vyrobku.

(7)  Nézev ,Paté de Campagne Breton“ by se proto mél zapsat
do rejstitku chranénych oznaceni ptivodu a chranénych
zemépisnych oznaleni; je tfeba upravit jednotny
dokument a zvefejnit toto pozménéné znéni,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Nézev uvedeny v piiloze I tohoto nafizeni se zapisuje do
rejstitku.

Cldnek 2
Konsolidovany jednotny dokument obsahujici hlavni body
specifikace je uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych stitech.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
piedseda
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PRILOHA 1

Zemédélské produkty urcené k lidské spotiebé, uvedené v pifloze I Smlouvy:

Tiida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)
FRANCIE
Paté de Campagne Breton (CHZO)
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PRILOHA I

Konsolidovany jednotny dokument

Natizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pvodu

3.2

3.3

zemédélskych produktii a potravin (?)

4 PATE DE CAMPAGNE BRETON“

¢. ES: FR-PGI-0005-0879-23.5.2011
CHZO (X) CHOP ()

Néizev

,Paté de Campagne Breton*

Clensky stit nebo treti zemé

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

Tfida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Pastika ,Paté de Campagne Breton® je Cisté veprova pastika, kterd se vyrdbi z vepfového masa a vepfovych vnitfnosti.
Musi obsahovat tyto masové slozky: lalok bez kiize (> 25 %), jatra (> 20 %), vafené kuZe (> 5 %) a Cerstvou cibuli
(2 5 %). Masové slozky i cibule musi byt Cerstvé.

Pastika ,Paté de Campagne Breton“ sestdvd z Cetnych velkych a nahrubo umletych kust, které jsou v fezu pravidelné
rozmistény. Vyznacuje se tmavsim zbarvenim, pevnou konzistenci a md vyraznou chuf masa, jater a cibule.

Kromé slozek, které pastika musi obsahovat, ptedstavuji ve hmoté pro pastiku nemasové slozky maximdlné 15 %
(bez cibule): voda (ve vSech podobdch), bujén < 5 %, cukry (sachardza, dextrdza, laktéza) < 1 %, celd Cerstvd vejce,
Cerstvé vajecné bilky < 2 % v susin¢/smési, mouka, skroby < 3 %, kyselina askorbovd a askorbét sodny (maximdlné
0,03 % ve hmotg), rosol a veprovd Zelatina, stl: < 2 %, pepf: < 0,3 %, jiné kofeni (muskdtovy ofisek, ¢esnek, salotka,
petrzel, tymidn, bobkovy list), most a jablecny destildt (eau-de-vie, lambig apod.), Chouchen, dusitan sodny nebo
dusitan draselny, karamel pro zlatavé zbarveni.

Mnozstvi viech nédsledujicich slozek dohromady nesmi v hmoté piekrocit 1,7 %: rosol a vepiova Zelatina, muskatovy
offsek, Cesnek, Salotka, petrZel, tymidn, bobkovy list, most nebo jablecny destilét (eau-de-vie, lambig ...), Chouchen,
dusitan sodny nebo dusitan draselny.

Béhem vyroby se pramér kusti pfizptsobuje velikosti pastik, aby se docililo uspokojivého vzhledu bez ohledu na
velikost fezu:

— v piipadé baleni > 200 g => priimér kust > 8 mm,
— v piipadé baleni < 200 g => primér kust > 6 mm,

Kusy masa se poté pfidaji do jemné smési, kterd vznikla semletim masovych a nemasovych slozek. Tuky lze ohrat
a piimichat do smési za tepla. Smés se poté vlozi do obalu a pece v troubé nebo sterilizuje (v kovové nebo sklenéné
nddobé ¢i zavafovaci sklenici).

V piipadé vyrobkd, které se nabizeji erstvé, se hmota pokryje vepfovou pobiisnici a ndsledné tepelné upravi v peci,
¢imz vznikne charakteristickd karka. Pastiky v konzervé se dozlatova pecou v peci (aby se vytvofila hnédd kirka)
a pak se daji odlezet a sterilizuji se.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

Aby se minimalizoval pocet zvifat s nevhodnou genetickou vybavou, prasata nesmi mit alely RN-.

() Ut vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenfm Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012

o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin (UF. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.4

3.5

3.6

3.7

5.1

5.2

Maso pouzivané pii vyrobé pastiky ,Paté de Campagne Breton* musi pochdzet z tél prasat o hmotnosti vice nez 80
kilograma. Nesméji se pouzivat jatené upravend téla s piili§ nizkou hmotnosti, nizkou vyZzivovou hodnotou
a technologickou kvalitou.

V zdjmu zmirnéni stresu, ktery md vliv na kvalitu masa a tuku, nesmi mit zvifata alely zptsobujici citlivost na
halotan a dodrzuje se minimalné dvouhodinovy odstup mezi vyloZenim zvifete na jatkdch a jeho pordzkou.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Ve specifikaci nejsou uvedeny Zadné zvldstni pozadavky.

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

K vyrobé pastiky ,Paté de Campagne Breton* dochdzi v dané zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Pastika ,Paté de Campagne Breton“ se nabizi v téchto podobdch:
— Cerstvd a balend ve specidlni nddob¢ na pastiku, ve f6lii nebo v upravené atmosféfe ¢i ve vakuovém balen,
— Cerstvd a nakrdjend v misté vyroby,

— Cerstvd, nakrdjend na fezy a balend ve folii nebo v upravené atmosféfe ¢i ve vakuovém baleni pro tucely
samoobsluzného prodeje,

— sterilovand a konzervovana ve sklenéné nadobé, konzervé nebo zavarovaci sklenici.
Jeji hmotnost se pohybuje mezi 40 g a 10 kg.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Oznaceni musi zahrnovat ndsledujici tidaje: oznaceni CHZO ,Paté de Campagne Breton®, ndzev a adresu certifikac-
niho orgdnu a piipadné certifikacni znacku, kterd odpovidd definovanym pravidlim pro pouzivéni, jakoz i logo
CHZO pouzivané v Evropské unii.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemé&pisnd oblast je tradicni oblasti, v niz se doty¢ny produkt vyrdbi. Sestdvéd z celého tGzemi téchto departementt:
Cotes-d’Armor, Finistére, Ille-et-Vilaine, Loire-Atlantique a Morbihan.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Tradi¢ni oblasti vyroby pastiky ,Paté de Campagne Breton” je historické dzemi Bretané. Bretanskd uzendfskd tradice
existuje jiz po staleti. V dobé bretaiiského vévodstvi v 16. stoleti bretariské rodiny zabijely prasata a vyrdbély si
vlastni masné vyrobky (solené maso).

Diky tomu zacali Bretonci vyrabét nékolik druhti masnych vyrobki, zejména pastiku ,Paté de Campagne Breton,
jejiz vyroba umoznila vyuzit vSechny vnitfnosti a zbytky masa z porcovani prasete.

Specificnost produktu

Specifi¢nost pastiky ,Pité de Campagne Breton® spo¢ivd v nesporné kvalité a zvldstnim vyrobnim postupu, jakoz i v
jeji dobré povésti.

A) Nespornd kvalita

Na vyrobu pastiky ,Paté de Campagne Breton® se pouzivaji jatra, lalok, kiZze a piipadné jedlé ¢dsti hlav nebo srdce.
Pouzitim jater, kterd se povazuji za uslechtilou ¢dst prasete, se pastika ochucuje a vyrobek ziskdvd své typické
zbarveni, krémovou konzistenci a jedine¢nou chut. Dalsimi tfemi neodmyslitelnymi tradi¢nimi slozkami pastiky,
které se rovnéz podileji na jejich specifickych organoleptickych vlastnostech, jsou lalok, uvarend kize a cibule. Cibuli
najdeme ve vét$iné tradicnich bretanskych receptd a pouzivd se k dochuceni.

Jatra, libové maso a tuk musi byt umlety nahrubo. Pouzivini vétsich kusti masa souvisi s metodami vyroby
v minulosti. V soucasnosti musi vyrobci v zdjmu zachovdni této vlastnosti ovlddat techniku mleti, pfi niZ vzniknou
kusy zna¢ného praméru.
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5.3

Obalovini pastiky pobfisnici, které pivodné slouzilo k vytvarovani smési a ochrané vyrobku, je v piipadé pastiky
nabizené v Cerstvém stavu nutné pouzivat i dnes, aby se zachoval jeji tradi¢ni vzhled.

Timto postupem lze docilit specifickych organoleptickych vlastnosti: pevnd a kiupavd konzistence, vyraznd chut
masa, vafeného vepfového masa, jater a cibule.

B) Dalsi vlastnost: zvldstni vyrobni postup

V minulosti bylo obvyklé zuZzitkovat maso okamzité po rozporcovéni prasete. Pro porcovdni prasete se pouzivaly
mechanické prostiedky (sekery, noze), takze se ziskdvaly velké kusy, a pastika se tak vyrdbéla z nahrubo mletého
masa.

Pastika ,Paté de Campagne Breton“ se piivodné tepelné upravovala v obecni ¢i pekdrenské peci na chléb, v otevienych
zapékacich misich nazyvanych ,plats sabots“ nebo ,casse a paté“ nebo v jinych nddobdch. Peceni v suché peci
v otevienych zapékacich misich podporuje karamelizaci cukri a napomdhd reakcim, které se podileji na vysledné
hnédé barvé karky. Kromé toho se pastika pfed pecenim balila do vepfové pobfisnice, coz slouzilo k uhlazeni,
vytvarovani a ochrané hmoty. Diky tomuto kroku nedochdzelo k tniku smési a vyrobek nevysychal. Pastika ,Paté de
Campagne Breton“ vdéci za své specifické vlastnosti zptisobu vyroby, ktery si preddvaly celé generace feznikd. Tento
zplisob je oficidlné uzndvén, coz je ziejmé z toho, Ze jeho definice je uvedena v ,Code des usages de la Charcuterie,
de la Salaison et des Conserves de Viandes“ (Osvédcené postupy v oblasti vyroby masnych vyrobkd, soleni a konzer-
vovan{ masa) v kategorii ,Paté de Campagne supérieur”.

C) Dobrd povést

Remeslnd vyroba pastiky ,Paté de Campagne Breton se udrzuje pii zivoté celé roky a vychdzi z tradic rodinné

prase.
Pastika ,Paté de Campagne Breton“ si v duchu svého renomé vyslouzila misto ve francouzském kulinafském dédictvi.

Jiz pres 30 let se bretansti producenti sdruzuji v zdjmu uchovavani dobré povésti a jedinecnosti pastiky. Jde o masny
vyrobek, ktery se t&si oblibé u distributoril i spotiebiteld.

Na konci 19. stoleti doslo v Bretani k prudkému rozvoji konzervarenstvi ryb. Konzervarenské podniky zacaly brzy
konzervovat i jiné potraviny formou sterilizace. Pastika ,Paté de Campagne Breton“ se tedy v sterilované podobé
objevila jiz pred nékolika desetiletimi. Soucasni spotfebitelé ocefiuji Cerstvou i sterilovanou pastiku stejné.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Pastika ,Paté de Campagne Breton“ vznikla v rdmci dlouhé tradice chovu prasat a jejich zpracovani v misté chovu.
Bretariské zemédélstvi bylo od pocdtku silné orientovdno na chov, zejména na chov prasat na kazdém statku.

Vyrobci se tedy naucili zuzitkovat vechny ¢dsti masa, které méli k dispozici. V dobg, kdy byly moznosti konzer-
vovani masa omezené, bylo zpracovani okamzité po porcovani zdrukou Cerstvosti vyrobku.

Tradicné se zuzitkovaly vSechny jedlé casti prasete, ¢imz masny vyrobek ziskal zvlastni konzistenci a chut. Jiz od
pocatku patfilo k zdkladnim typickym vlastnostem pastiky ,Paté de Campagne Breton“ pouZivani jater, kterd se
zaCitkem 20. stoleti povazovala za uslechtilou &st prasete a kterd vyrobku doddvd nartizovélou barvu a specifickou
chut.

Vyrobci vyuzili skute¢nosti, Ze v oblasti se daif péstovani ruznych druhii zeleniny, a do pastiky piidavali cibuli.
Béhem peceni se uvoliiuje $tavnatd chut cibule, kterd se vyborné hodi k masu — cibuli tedy vyrobek vdéei za svou
zvldstni chut.

Pastika ,Paté de Campagne Breton® je vysledkem dovednosti a znalosti vyrobcd, kterym se podaiilo ziskat vyrobek se
zvldstnimi vlastnostmi. Vyrobek lze snadno identifikovat podle fezu na zdkladé slozek a pouziti nahrubo pomletého
masa. S vyrobkem je jednoznacné spojena i hnédd kirka, kterd vznikd tradicni tepelnou tGipravou v obecnich pecich.

Pokud jde o dobrou povést vyrobku, mnohd dila oznacuji pastiku ,Paté de Campagne Breton® za jeden z tradi¢nich
bretariskych vyrobkd nebo uvaddéji recept na jeji vyrobu. V nékolika priivodcich vénovanych Bretani, napiiklad ,Le
Finistere Gourmand 1997/1998, se uvddéji mnohé bretanské speciality, pfi¢emz pochvalné hovori zejména o této
pastice. I privodce ,Terroir de Bretagne* se uznale vyjadfuje o tradici bretanskych masnych vyrobka: ,(...) V kazdém
mistnim uzendfstvi se tydné vyrobi CtyFicet aZ padesit kilo pastiky ,Paté de Campagne Breton“. Vsichni si zarlivé
stiez{ své recepty, ale vechny se vyznacuji spole¢nymi zdkladnimi rysy: 1/3 vnitfnosti a 2/3 laloku.” Pastika ,Paté de
Campagne Breton® se uvddi v mnoha starych i novych kuchaikich:
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— Gastronomie bretonne d’hier et d’aujourdhui (S. Morand, 1965),
— Les cuisines de France - Bretagne (M.Raffael et D. Lozambard, 1990),
— Tout est bon dans le cochon (J. C. Frentz, C. Vence, 1988),

— Linventaire du patrimoine culinaire de la France, Bretagne - Produits du terroir et recettes traditionnelles (CNAC,
1994),

— Le bottin gourmand 1996,

— La France des saveurs, Gallimard 1997,

— Vivre ici, hors Bretagne 1994.

Dobrd povést vyrobku je tedy jednoznacné spjata s ndzvem a zemépisnou oblasti.

Na zdkladé v3ech téchto ryst se pastika ,Paté de Campagne Breton“ dd velmi jednoduse odlisit od ostatnich pastik
a je zaruena typickd vyroba, kterd se vdze k oblasti pavodu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPPateDeCampagneBretonV2.pdf
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