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Europeiska unionens officiella tidning

22.11.2013

KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 1185/2013

av den 21 november 2013

om inférande av en beteckning i registret dver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade
geografiska beteckningar (Pité de Campagne Breton [SGB])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
satt,

med beaktande av Europaparlamentets och radets f6érordning
(EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (), sarskilt ar-
tikel 52.2, och

av foljande skal:

(1)  Europaparlamentets och raddets forordning (EU) nr
1151/2012 upphiver och ersitter rddets forordning
(EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av
geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel (?).

2) I enlighet med artikel 6.2 i forordning (EG) nr 510/2006
har Frankrikes ansokan om registrering av beteckningen
"Paté de Campagne Breton” offentliggjorts i Europeiska
unionens officiella tidning (3).

(3)  Nederldnderna har gjort invindningar mot registreringen
enligt artikel 7.1 i férordning (EG) nr 510/2006. Det
ansdgs mojligt att prova dessa inviandningar pd grundval
av artikel 7.3 i férordningen.

(4)  Invandningen gillde framst att artikel 2.1 b i forordning
(EG) nr 510/2006 inte iakttas, ndrmare bestdmt att rava-
ran, flaskkott, ska komma fran grisraser som ar godkidnda
i Frankrike och att den inte omfattas av objektiva kva-
litetskriterier.

(5)  Kommissionen uppmanade i ett brev av den 24 oktober
2012 berorda parter att genomféra lampliga samrdd.

(6)  Frankrike och Nederlinderna har slutit ett avtal inom den
foreskrivna tidsfristen pé sex médnader. Enligt detta avtal
har mindre dndringar gjorts i produktspecifikationen och
det sammanfattande dokumentet, genom att de stycken
som handlar om grisarnas genetiska uppsittning har stru-
kits och ersatts med objektiva kriterier som upprittar ett
orsakssamband mellan fliskkottets kvalitet och slutpro-
duktens kvalitet.

(7)  Beteckningen "Paté de Campagne Breton” bor darfor fo-
ras in i registret over skyddade ursprungsbeteckningar
och skyddade geografiska beteckningar. Det sammanfat-
tande dokumentet bor ocksd anpassas och den dndrade
versionen offentliggoras.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Den beteckning som anges i bilaga I till denna férordning ska
foras in i registret.

Artikel 2

En konsoliderad sammanfattning av de viktigaste uppgifterna i
produktspecifikationen finns i bilaga 1I till denna forordning.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna férordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 21 november 2013.

UT L 343, 14.12.2012, s. 1.
UT L 93, 31.3.2006, s. 12.

E
() E
EUT C 91, 28.3.2012, 5. 4.

Pd kommissionens vagnar
José Manuel BARROSO
Ordforande
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BILAGA 1

Jordbruksprodukter som anges i bilaga I till fordraget och som ér avsedda att anvindas som livsmedel:
Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)
FRANKRIKE

Paté de Campagne Breton (SGB)
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BILAGA 11

Konsoliderat sammanfattande dokument

Réddets forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och

3.1

3.2

3.3

ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (')
"PATE DE CAMPAGNE BRETON”
EG-nr: FR-PGI-0005-0879-23.5.2011
SGB (X) SUB ()

Beteckning

"Paté de Campagne Breton”

Medlemsstat eller tredje land

Frankrike

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dar tillimplig

"Paté de Campagne Breton”, eller bretonsk lantpaté, dr en kottpastej som framstdlls ur kott och slaktavfall som
uteslutande kommer frén gris. Pastejen mdste innehdlla foljande kottingredienser: halsbit utan sval (> 25 %), lever
(220 %) och kokt svédl (> 5 %), samt farsk 16k (> 5 %). Kottingredienserna och 16ken mdste vara firska.

"Paté de Campagne Breton” innehdller pd grund av grovhackningen manga och stora bitar som 4r jaimnt fordelade
over snittytan. Pastejen dr relativt mork till firgen, fast i konsistensen och har en utpriglad smak av kott, lever och
lok.

Forutom de obligatoriska ingredienserna far andra ingredienser dn kottrdvara utgora hogst 15 % av vikten vid
beredningen, 16k undantaget: vatten (i alla dess former), buljong <5 %, sockerarter (sackaros, glukos, laktos)
< 1%, hela farska 4gg, farska dggvitor <2 % i torrvara/smet, mjol, potatismjol, stirkelse < 3 %, askorbinsyra och
natriumaskorbat (hogst 0,03 % vid beredningen), gelé och gelatin G av gris, salt: < 2 %, peppar: < 0,3 %, Gvriga
kryddor (muskot, vitlok, schalottenlok, persilja, timjan, lagerblad), cider och alkohol av dpplen (cau de vie, lambig
etc.), chouchen, natrium- eller kaliumnitrit samt vanlig sockerkulor for en brungriddad yta.

Foljande ingredienser far sammantagna inte overskrida 1,7 % vid beredningen: gelé och gelatin G av gris, muskot,
vitlok, schalottenlok, persilja, timjan, lagerblad, cider och alkohol av dpplen (eau de vie, lambig etc.), chouchen,
natriumnitrit eller kaliumnitrit.

Vid framstdllningen anpassas bitarnas diameter till pastejernas format for att fa ett tillfredsstillande utseende, oavsett
snittytans storlek:

— for forpackningar > 200 g => bitarnas diameter > 8 mm,
— for forpackningar < 200 g => bitarnas diameter > 6 mm.

Bitarna blandas sedan in i den finhackade firs som erhdllits genom hackning av kottrdvara och andra ingredienser.
Fettet kan vdrmas och réras ner varmt i blandningen. Smeten forpackas sedan och griddas i ugn eller hermetiseras
(forpackad i metall- eller glasburk).

Nir det giller produkter som ska saluforas firska ticks pastejsmeten med firsk bukhinna fran gris och griddas i ugn,
vilket ger upphov till det karakteristiska ytskiktet. Konserverade pastejer ska brungraddas i ugn, sa att de far ett brunt
ytskikt, och direfter forslutas och steriliseras.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

For att minska férekomsten av djur som ér bérare av genetiskt ogynnsamma egenskaper ska grisarna vara fria fran
allelen RN- (nollfrekvens).

(") EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om

kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (EUT L 343, 14.12.2012, s. 1).
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Kott som anvinds vid framstdllning av bretonsk lantpaté ska hirrora fran svinslaktkroppar pd mer dn 80 kilo. Alltfor
latta slaktkroppar och slaktkroppar med lagt ndringsvirde och diliga tekniska egenskaper far inte anvindas.

For att minska stressen, som kan ha negativ inverkan pa kottets och fettets kvalitet, ska djuren vara fria fran allelen
for halotankénslighet, och en tidsfrist pd minst tvd timmar ska iakttas efter det att djuret lastats av vid slakteriet fram
till dess att djuret slaktas.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

I specifikationen nimns inga sirskilda krav.

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Framstillningen av "Paté de Campagne Breton” ska ske i det geografiska omrédet.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

"Paté de Campagne Breton” salufors pd ndgot av foljande vis:
— Firsk och forpackad i form, under folie, i modifierad atmosfir eller vakuumforpackad.
— Farsk och uppskuren pd sjilva tillverkningsstallet.

— Firsk och forpackad i skivor under folie, i modifierad atmosfir eller vakuumforpackad for forsiljning i dag-
ligvaruhandeln.

— Hermetiserad och forpackad i metall- eller glasburk.
Vikten varierar mellan 40 gram och 10 kilo.

3.7 Sirskilda regler for markning

Mirkningen ska innehalla foljande uppgifter: den skyddade geografiska beteckningen "Paté de Campagne Breton”,
namn och adress till godkdnnande myndighet och eventuellt myndighetens kollektivmirke for godkidnnande enligt
faststallda anvandningsvillkor, samt EU:s logotyp for produkter med skyddad geografisk beteckning.

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omradet dr det omréde dir produkten traditionellt framstalls. Omradet omfattar foljande departe-
ment i deras helhet: Cotes-d’Armor, Finistére, Ille-et-Vilaine, Loire-Atlantique och Morbihan.

5. Samband med det geografiska omridet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Det historiska Bretagne motsvarar det omrade dir "Paté de Campagne Breton” traditionellt framstills. Den bretonska
charkuteritraditionen har flera hundra ar gamla rotter. P4 femtonhundratalet, under den tid dd Bretagne dnnu var ett
hertigdome, slaktade bretonska familjer sina grisar och framstillde sina egna charkuterier med hjélp av saltning, sa
kallade salaisons.

Den bretonska befolkningen drog nytta av sin sirskilda tradition genom att framstilla en méngd olika charkuterier,
sarskilt bretonsk lantpaté, som ett sitt att ta till vara slaktavfall och kottrester som blev 6ver nir grisen styckades.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Produktens specifika karaktdr vilar pd en faststilld kvalitet och pa ett srskilt kunnande, samt pd ett anseende.

A. Den faststdllda kvaliteten

Lever, halsbit, sval och eventuellt 4tliga delar av huvud och hjirta ingdr i den bretonska lantpaténs sammansittning.
Levern anses vara en forndmlig del av grisen som ger pastejen dess arom och firg, dess mjilla konsistens och
sarskilda smak. Halsbit, kokt svdl och 1ok 4r tre andra ingredienser som traditionellt kravs i bretonsk lantpaté, och
som ocksd bidrar till produktens sirskilda organoleptiska karaktdr. Lok ingdr i de flesta traditionella recept fran
Bretagne och anvinds som krydda.

Produktens innehdll av lever, magert kott och spick ska vara grovhackat. Forekomsten av stora kottbitar samman-
hidnger med forna tiders framstéllningsmetoder. For att bevara detta sirdrag i dag méste charkuteritillverkarna
behirska hacktekniken s att de dstadkommer bitar med en stor diameter.
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Bukhinnan pé pastejens ovansida anvindes ursprungligen for att forma pastejsmeten och skydda produkten, och dr
dn i dag obligatorisk pa bretonsk lantpaté som saluférs firsk, for att pastejen ska bevara sitt ursprungliga utseende.

Harigenom uppnds sirskilda organoleptiska egenskaper: en fast och knaprig textur, en utpriglad smak av kott, kokt
flask, lever och 16k.

B. Ett annat kdinnetecken: ett sdrskilt kunnande

Enligt gamla tiders metoder togs kottet till vara omedelbart efter det att grisen hade styckats. Forr i tiden anvindes
mekaniska hjdlpmedel (hackor, knivar) for att stycka grisen och koéttet, vilket resulterade i stora kéttbitar och ddarmed
ocksd i att man framstillde en grovhackad lantpaté.

"Paté de Campagne Breton” graddades forr i tiden i bagarens eller byns brodugn i 6ppna lergodsformar som kunde
vara ovala eller rektanguldra. Vid graddningen i 6ppna formar i torr ugnsvirme aktiveras processer som gor att
sockerarterna genomgdr en karamellisering och som bidrar till ytskiktets bruna firg. Fore griddningen tacktes
pastejen ocksd av en bit bukhinna fran gris som syftade till att slita ut, forma och skydda pastejsmeten. Hirigenom
undvek man ocksd att smeten rann Gver och att pastejen blev torr. Metoden for framstillning av bretonsk lantpaté
har pa sa vis fortlevt inom hela charkuteribranschen och ger pastejen dess sirskilda egenskaper, som idr erkinda
eftersom de sdrskilt omndmns i den franska livsmedelslagstiftningen om charkuterivaror, saltade varor och kott-
konserver (Code des usages de la charcuterie, de la salaison et des conserves de viandes), i kategorin "Paté de
campagne supérieur”.

C. Ett anseende

Den hantverksmassiga framstdllningen av "Paté de Campagne Breton” gar tillbaka pd traditionen med familjepro-
duktion och har levt kvar under drens lopp. Forr i tiden tillagades denna hemlagade ritt efter "Fest an oc’h”, en fest
som firades i samband med grisslakten.

"Paté de Campagne Breton” dr trogen sitt rykte och intar en framskjuten plats i Frankrikes kulinariska kulturarv.

I drygt trettio dr har bretonska ndringsidkare gdtt samman for att traditionen med den bretonska lantpatén och dess
sardrag ska foras vidare fram till vara dagar. Det dr en charkuteriprodukt som uppskattas bade av distributorer och
av konsumenter.

I slutet av 1800-talet genomgick Bretagnes fiskkonservindustri en snabb utveckling. Foretagen borjade snart kon-
servera andra livsmedel i hermetiserad form. Hermetiserad bretonsk lantpaté framstills dirmed sedan manga é&r
tillbaka. I vdra dagar dr den firska och den hermetiserade bretonska lantpatén lika uppskattade av konsumenterna.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

"Paté de Campagne Breton” har sina rotter i den ldnga traditionen av grisuppfodning och vidareforadling pa upp-
fodningsplatsen. Jordbrukssystemen i Bretagne fick snart en inriktning mot uppf6dning, sarskilt uppfodning av grisar
pa varje gérd.

Pd s vis larde sig tillverkarna att forddla samtliga kottdelar som de hade till sitt forfogande. Genom att framstill-
ningen dgde rum i omedelbar anslutning till styckningen sikerstilldes att produkten var absolut firsk under en
tidsperiod dd mojligheterna att lagra kott var begransade.

Traditionellt anvindes alla atliga delar av grisen, vilket gav produkten en sarskild textur och smak. Inslaget av lever,
som i borjan av 1900-talet ansdgs vara en fornamlig del av grisen, visade sig snart vara ett av den bretonska
lantpaténs frimsta kinnetecken, som gav den dess rosaaktiga firg och sirpriglade smak.

Tillverkarna drog nytta av de rikligt forekommande gronsaksodlingarna i trakten och introducerade 16k som
ingrediens i den bretonska lantpatén. Loken bidrar till produktens sirskilda smak eftersom lokens fylliga och fruktiga
smak framtrader och forenar sig i perfekt harmoni med kottsmaken under graddningen.

"Paté de Campagne Breton” dr verkligen ett resultat av kunnandet hos tillverkarna, som har lyckats ge produkten
vissa sdrskilda egenskaper. Bortsett frdn ingredienserna kan produkten vid uppskdrning litt kdnnas igen pd de
grovhackade kottbitarna. Det brungriddade ytskiktet forknippas definitive med produkten, beroende pd att den
traditionellt graddades i gemensamma ugnar.

Nar det giller produktens anseende omnimns "Paté de Campagne Breton” som en traditionell bretonsk produkt i
flera bocker, och i vissa av dem anges receptet for att tillaga patén. I manga guidebocker 6ver Bretagne, ddribland "Le
Finistere gourmand 1997/1998”, nimns de mdnga bretonska specialiteterna och bland annat bretonsk lantpaté
omnimns i berommande ordalag. P4 liknande vis hyllas den bretonska charkuteritraditionen i "Terroir de Bretagne”:
”[...] Ett charkuteri pd landsbygden tillverkar varje vecka fyrtio eller rentav femtio kilo bretonsk lantpaté. Varje
charkuteri bevakar svartsjukt sitt recept men de grundliggande proportionerna respekteras av alla: en tredjedel
slaktavfall och tvé tredjedelar halsbit [...]". I minga receptbocker, savil dldre som nutida, ingdr recept pé bretonsk
lantpaté:
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— Gastronomie bretonne d’hier et d’aujourdhui (S. Morand, 1965)
— Les cuisines de France — Bretagne (M. Raffael och 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 — Bretagne, tidskrift, extranummer 1994

Produktens anseende dr foljaktligen val forknippat med namnet och kan hinforas till det geografiska omrédet.

Med ledning av samtliga dessa faktorer dr det darfor mycket latt att sirskilja "Paté de Campagne Breton” fran Gvriga
patétyper och sikerstilla att produkten framstillts pd typiskt sitt med forankring i ursprungsregionen.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)]

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