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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdan mukainen muun kuin
vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2019/C 344/06)

Tdmd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o
1151/2012 () 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN
KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

”Saucisse de Morteau” [ “Jésus de Morteau”
EU-nro: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017
SAN () SMM (X)

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Association de défense et de promotion des charcuteries et salaisons IGP de Franche-Comté (A2M)

"Valparc”
12, rue de Franche-Comté
25480 ECOLE VALENTIN
RANSKA

Puhelin: +33 381547170
Faksi: +33 381547154
Sahkoposti: accueil@interporc-fe.fr

Yhdistykseen kuuluvat kaikki suojatun maantieteellisen merkinndn "Saucisse de Morteau” | “Jésus de Morteau”
makkaran tuotantoketjun toimijat (sianlihantuottajat, teurastamot, lihanleikkaamot, teolliset tuottajat ja
pienimuotoiset valmistajat), joten silld on oikeus pyytdd tuote-eritelmidn muuttamista.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Eritelmin kohta, jota [kohdat, joita muutos koskee
O Tuotteen nimi
Tuotteen kuvaus
Maantieteellinen alue
Alkuperitodisteet

Tuotantomenetelma

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.



C 344/12

Euroopan unionin virallinen lehti 11.10.2019

5.1

Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Merkinnit

Muu: yhteystietojen, valvontaelimien, kansallisten vaatimusten, sanaston péivitys.

Muutoksen (muutosten) tyyppi

X Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:in tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vahdisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

O Rekisteridyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendisti asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmdn muutos,
jota ei voida pitdd vihaisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

Muutos/muutokset

Tuotteen kuvaus

— Poistetaan tuotteen kuvauksessa oleva johdantolause "Saucisse de Morteau- | Jésus de Morteau -makkaroiden
ominaisuudet voivat vaihdella:”. Kyseessd on muodollinen muutos.

— Korvataan virke "Saucisse de Morteau on sianlihasta valmistettu suora makkara, joka on muodoltaan sddnnollisen
sylinterin muotoinen ja halkaisijaltaan (suolen halkaisija tdytettdessd) vahintddn 40 mm” virkkeelld "Saucisse de
Morteau on sianlihasta valmistettu suora makkara, joka on siddnnollisen sylinterin muotoinen. Saucisse de
Morteau -makkaran halkaisija (suolen halkaisija tdytettdessd) on vahintddn 34 mm, jos makkaran paino on alle
150 grammaa, ja 40 mm, jos makkaran paino on vihintddn 150 grammaa.” Tekstiin on lisitty pienempi
halkaisijan vihimmaéismitta 34 mm. Kyseisen pienemmin, enintddn 150 gramman painoisten makkaroiden
halkaisijaa koskevan vihimmadismitan lisddmiselld varmistetaan se, ettd Saucisse de Morteau -makkaroiden
ulkomuoto pysyy samanlaisena makkaran koosta riippumatta. Saucisse de Morteau -makkaran nykyiset
tarjontamuodot ovat niin ollen samansuhtaiset, kuten tuotteen kuvauksessa vahvistetaan (suora, sddnnollisen
sylinterin muotoinen). Vahintddn 150 gramman painoisten makkaroiden halkaisijan on oltava ainakin 40 mm.

— Tarkennetaan kuorena kiytettdvin suolen virid lisdamalld sekd Saucisse de Morteau -makkaran ettd Jésus de
Morteau -makkaran osalta teksti "ainoastaan luonnollisesti pigmentoituneen suolen kéytto on sallittu”. Muutoksen
tarkoituksena on estdd keinotekoisesti varjatyn suolen kaytto. Luonnollisesti pigmentoitunutta suolta saa kayttaa.

— Lisdtadn virke "Kdytetty naru on valkoista, kermanvaaleaa, luonnonvaaleaa tai beiged.” Vdrivalikoiman rajaaminen
sdvyltddn toisiaan ldheisiin vidreihin varmistaa tuotteen perinteisen ulkonddén sdilymisen ja helpottaa
aistinvaraisten tarkastusten anonymiteetin sdilyttdmista.

— Tarkennetaan puutikun muotoa. Lisdtddn teksti: "Puutikku on pyoredpohjaisen suoran lierion muotoinen. Sen pait
eivit saa olla terdvid.” Tilldi kuvauksella varmistetaan se, ettd kaikki Saucisse de Morteau -makkarat ovat
samannakoisid.

— Korvataan Jésus de Morteau -makkaraa koskeva virke “Jos makkaramassa tdytetddn umpisuoleen, puukapulaa ei
aina kéytetd, koska umpisuolen toinen pdi on umpinainen” seuraavasti: "Jos Jésus de Morteau -makkaran massa
taytetddn paksusuoleen, suolen toinen pad suljetaan puutikulla. Jos makkaramassa tdytetidn umpisuoleen,
puutikkua ei aina tarvita.” Umpisuolen toinen pdd on luonnostaan umpinainen, joten sitd ei endd tarvitse sulkea.

— Poistetaan virkkeestd "Kypsien makkaroiden (sekd "Saucisse de Morteau” ettd "Jésus de Morteau”) leikkauspinnassa
niakyy karkea mutta tasainen massa, joka on yhtendinen ja tiivis” adjektiivi "yhteniinen”, koska se ei sovi
tarkoitukseen.

— Lisdtddn yksityiskohtainen luettelo eri tarjontamuodoista, joissa tuotetta voidaan pitdd kaupan. Lisitddn virkkeen
"Pakastetut, kypsennetyt tai viipaloidut tuotteet on hygieniasyistdi ehdottomasti pakattava luovutettaessa ne
kuluttajalle” edelle teksti "Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroita voidaan pitdd kaupan raakoina tai
kypsennettyind. Niitd voidaan pitdd kaupan kokonaisina tai viipaloituina. Makkaroita voidaan pitdd kaupan
tuoreina, jdddytettyind tai pakastettuina, myos kypsennettyind ja jdddytettyind sekd kypsennettyind ja
pakastettuina.” Kypsennetty ja jdddytetty sekd kypsennetty ja pakastettu tarjontamuoto vastaavat nykyistd
kdytantod, joka ndin virallistetaan.

— Korvataan aistinvaraisia ominaisuuksia koskeva lause "Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroiden
aistinvaraiset ominaisuudet leikkauskohdassa ovat:” seuraavasti: "Kypsennettyjen Saucisse de Morteau- tai Jésus de
Morteau -makkaroiden aistinvaraiset ominaisuudet ovat:”. Epaselvyyksien vilttimiseksi tdsmennetddn, ettd
tuotteen aistinvaraisilla ominaisuuksilla tarkoitetaan kypsennettyjen tuotteiden ominaisuuksia. Tuote on nimittdin
tarkoitettu nautittavaksi ainoastaan kypsennettynd. Poistetaan epitarkka ilmaisu "leikkauskohdassa”. Esimerkiksi
vdri madrittad tuotteen ulkopintaa.
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— Poistetaan erilaisia ruokareseptejd kasittelevd kohta, koska se ei sisdlld oleellisia lisitietoja aistinvaraisista
ominaisuuksista.

Muutetaan yhtendisen asiakirjan osaa, jossa kuvaillaan tuotetta, tuote-eritelmain tehtyjen muutosten huomioon
ottamiseksi. Yhtendiseen asiakirjaan lisitddn aistinvaraiset ominaisuudet kuvauksen tarkentamiseksi.

5.2 Maantieteellinen alue

Poistetaan maantieteellistd aluetta koskevasta luvusta viittaus hallinnolliseen alueeseen. Asianomainen kohta on
muotoiltu uudestaan, ja siind mainitaan ainoastaan departementit. Maantieteellinen alue sdilyy ennallaan. Kyseiset
muutokset on tehty my6s yhtendiseen asiakirjaan.

5.3 Alkuperdtodisteet

— Poistetaan johdantokappale, jossa mainitaan kaksi toisiaan tdydentdviid jaljitettivyysjarjestelmad. Jaljitettavyyttd
itse asiassa kuvataan kussakin valmistusvaiheessa, eikd ole tarpeen korostaa, ettd kullakin yritykselld on oma
jaljitettavyysjarjestelmdnsa yleisemman jdljitettavyysjirjestelman lisiksi.

— Poistetaan kuvailevat ja muut kuin erityisesti SMM-merkintdd "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” koskevat
virkkeet (kuten "Ruho vastaa tdssd vaiheessa tuote-eritelmissd vahvistettuja kriteerejd”), koska ne eivit sisilld
jaljitettavyyteen liittyvid seikkoja.

— Lisdtadn jaljitettavyyttd kasvatusvaiheessa koskevaan kohtaan luokka "vieroitettujen eldinten lihottaja”. Luokka
sisdllytetddn voimassa olevaan tuote-eritelmddn sisiltyvddn laajempaan lihotustila-kisitteeseen. Poistetaan
tarpeettomat ilmaisut “lainsddddnn6n mukaisesti” ja "sddnnosten mukaisesti”. Sen sijaan mainitaan "synnyinpaikan
tunnusmerkintd”, joka on esitettdvd lihotuslaitokseen saavuttaessa, ja "lihotustilan tunnusmerkintd”, joka on
esitettdvd ennen teurastusta. Sanamuodolla pyritddn selventimidn sitd, mitkd asiakirjat ovat tarpeen
kasvatusvaiheeseen liittyvan jaljitettdvyyden takaamiseksi.

— Lyhennetédin asiakirjojen vdhimmaissiilytysaika viidestd vuodesta kolmeen vuoteen. Titd sddntod sovelletaan
teurastamoihin, leikkaamoihin ja valmistuslaitoksiin. Kolmen vuoden sdilytysaika on riittdvd tehokkaiden
tarkastusten varmistamiseksi, kun otetaan huomioon, etti tuotteen siilyvyysaika on 90 paivai.

— Lisdtadn suolien jdljitettavyyttd koskeva vaatimus SMM-merkinndn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”
saaneiden tuotteiden tdydellisen jiljitettdvyyden varmistamiseksi.

— Lisdtddn "lihan tukkumyyntiyritys” raaka-ainevirtojen laajemmassa seurannassa mukana olevien toimijoiden
luetteloon, koska SMM-merkinndn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” markkinoilla toimii tallaisia
tukkumyyntiyrityksid. Lisdykselld varmistetaan tuotteen jdljitettdvyys myos kyseisen luokan osalta.

— Rekisteroidyssd tuote-eritelmédssd madratddn jo nykyddn raaka-ainevirtoja koskevien tietojen keruusta ja
toimittamisesta. Muutoksella tdsmennetddn, ettd hakijaryhma voi pyytda tietojen toimittamista. Néin voidaan olla
varmoja, ettd raaka-ainevirrat eri toimijoiden vililld ovat yhteneviiset.

— Piivitetddn jdljitettdvyyteen liittyvistd seikoista laadittu tiivistelmataulukko siten, ettd siind otetaan huomioon
tehdyt muutokset.

5.4 Tuotantomenetelmd

Poistetaan paallekkdisyydet teurastamoiden ja leikkaamoiden ETY-tyyppihyvaksyntdd koskevien yleisten sddnndsten
kanssa. Samoin poistetaan kuvailevat virkkeet, jotka eivit vaikuta kisityksen saamiseen valmistusmenetelmasta.

Lihotettavien eldinten ruokinnan erityispiirteet

— Muutetun tuote-eritelmin mukaan kaikkia tietyssd rakennuksessa kasvatettavia sikoja on ruokittava tuote-
eritelméssd madritetylld rehulla. Muutos vastaa nykyistd kaytdntod ja helpottaa tarkastuksia.
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Voimassa olevan tuote-eritelmin mukaan maitoteollisuuden tuotteista ainoastaan heran kéytto lihotusvaiheessa
olevien sikojen ravinnossa on pakollista. Muutetun tuote-eritelmédn mukaan hera voidaan korvata osittain muilla
maitoteollisuuden tuotteilla, joiden analyyttiset ominaisuudet ovat samanlaiset, koska kyseiset tuotteet sisiltavit
maitoproteiineja, laktoosia ja tyydyttyneitd rasvahappoja. Néitd maitotuotteita on saatavilla sikojen ruokintaan,
eikd niiden kéytto vaikuta SMM-merkinndn “Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” yhteyteen alkuperddn.
Asianomaisella maantieteelliselld alueella harjoitetaan sekd sianlihan tuotantoa ettd maitotaloutta. Kyseiset sikojen
ruokinnassa sallitut uudet maitoteollisuuden tuotteet eivit muuta lopputuotteen erityisominaisuuksia.

Heran osuuden on kuitenkin oltava vdhintddn 50 prosenttia maitoteollisuuden tuotteiden ja sivutuotteiden
kokonaismddrdstd. Muu osuus koostuu yhdestd tai useammasta maitoteollisuuden tuotteesta (kerma, maito,
juusto, juustomassa, jogurtti tai maitoteollisuuden sivutuotteet [herapermeaatti, maitopermeaatti, jogurtin hera,
piimad]).

Lisitddn maitoteollisuuden tuotteita varten uusi analyyttinen ominaisuus: tuotteiden typpipitoisten aineiden
kokonaismdirdn on oltava vdhintddn neljd grammaa 100 grammassa kuiva-ainetta. T4lld varmistetaan, ettd
sikojen ruokinnassa kdytetddn laadukkaita maitoteollisuuden tuotteita. Lisitddn myos heraa varten uusi
analyyttinen ominaisuus: heran laktoosipitoisuuden on oltava vihintddn 20 prosenttia. Talld varmistetaan, ettd
ruokinnassa kdytetddn ainoastaan paraslaatuista heraa.

Lastaus- ja kuljetusedellytykset

— Eldimid ei ruokita ennen teurastusta, ja tdltd osin erotetaan toisistaan tilanne, jossa eldimet teurastetaan
lastauspdivind, ja tilanne, jossa eldimet teurastetaan lastausta seuraavana paivand (tai myohemmin). Jos siat
teurastetaan lastausta seuraavana paivini (tai myohemmin), niitd ei saa ruokkia kolmeen tuntiin ennen lastausta.
Tallda muutoksella viltetdin se, ettd eldimet ovat ravinnotta pitkain, eiki eldinten hyvinvointiin ja niin ollen lihan
laatuun aiheudu haitallisia vaikutuksia.

Teurastusedellytykset

— Poistetaan vaatimus tainnutusta edeltdvistd puolen tunnin ajanjaksosta, jonka aikana siat sumutetaan vedelld.
Kyseinen vaatimus on lijan tarkka, eik silld ole vaikutusta lihan laatuun.

— Jo nykyisin siat voidaan jattdd suihkuttamatta niiden saapuessa teurastamoon, jos ulkolimpétila on alle + 10 °C.
Tamd poikkeus laajennetaan ennen tainnutusta tehtdviddn suihkutukseen eldinten hyvinvoinnin varmistamiseksi.
Suihkutus voidaan jdttdd tekemadttd sikojen saapuessa teurastamoon ja ennen tainnutusta myods yopakkasten takia.
Muutos johtuu kdytinnoén syistd, silld suihkutuksen edellyttimai putkien tyhjennysti ei pakkasella voida tehda.

Ruhojen ominaisuudet

— Korvataan ruhojen ulkondkovirheitd koskeva virke ”Ulkonikovirheitd saa olla enintddn 5 prosentissa yhden
asiakaserdn ruhoista” seuraavasti: "Enintddn viidessd prosentissa yhdelle asiakkaalle myytévistd ruhoista saa olla
yksi tai useampi ulkonikoévirhe.” Uusi sanamuoto tekee sidnnostd tarkastajille hel]pommin ymmérrettivin, muttei
vaikuta asiasisaltoon, silld ulkondkovirheitd koskevaa enintdédn viiden prosentin osuutta ei muuteta.

— Poistetaan virke "Lopullisen pH-arvon (mitattuna vdhintdin 18 tuntia teurastuksesta) on oltava vililld 5,50 < pH
< 6,20. Se mitataan 5 cm ulkoreiden yldpuolelta 2-3 senttimetrin syvyydestd.” pH-arvolla on merkitystd, jos
kyseessi ovat kokolihasta koostuvat palat tai kuivasuolattu sianliha. Silld ei juurikaan ole merkitysts, jos tuote on
valmistettu eri ruhonosista, kuten SMM-merkinnidn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” makkaroiden
tapauksessa. Ranskan maatalouden tutkimuslaitoksen (Institut national de la recherche agronomique, LN.R.A)
tekemén tutkimuksen (LN.R.A — Vautier, A., Lebret, B., Brossard, L. (2006). Indicateurs de qualité de viande chez le
porc. Importances respectives du pH ultime et du taux de lipides intramusculaires dans la détermination de la
qualité sensorielle. http:|/prodinra.inra.frfrecord/28922) mukaan pH vaikuttaa lihan viriin, mureuteen ja
mehukkuuteen, mutta ei kokonaismakuun ja tuotteelle ominaiseen makuun, jotka kehittyvit yksinomaan rasvojen
hajoamisen yhteydessd muodostuneiden haihtuvien yhdisteiden vaikutuksesta.

Makkaramassan ominaisuudet

— Kielletddan "mekaanisesti erotetun lihan ja hienoksi jauhetun (alle 8 mm) lihan kéytto”. Tallainen liha, joka on kasin
tapahtuneen leikkaamisen jilkeen otettu mekaanisin keinoin talteen luuhun kiinni jdineestd lihasta, voi
ulkonioltddn muistuttaa jauhettua lihaa, mutta siind ei ole SMM-merkintddn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de
Morteau” kiytetyn lihan erityisominaisuuksia. Luussa kiinni olevan lihan rakenne on erilainen kuin muun
eldimesti saatavien lihapalojen rakenne. Téllaisessa lihassa on sen jatkuvan rasituksen takia enemmin lihassyitd ja
sen rasvapitoisuus on pienempi. Namd ominaisuudet ovat makkaramassan rakenteen kannalta tirkeitd.
Muutoksella virallistetaan niin ollen alalla jo kdytossi oleva tapa ja erityispiirteet.
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— Poistetaan kiinteédn selkdsilavan (15-35 %) ja vdhdrasvaisen sianlihan (65-85 %) seossuhteita koskeva virke. Muutos
on perusteltu, koska lopputuotteen rasvapitoisuuden tarkastuksella voidaan varmistaa, ettd selkdsilavan ja
vihirasvaisen sianlihan seos on yhtendinen ja oikeasuhtainen.

— Voimassa olevassa tuote-eritelmdssd vahvistetaan, ettd makkaramassaan saa sekoittaa jaddytettyd raaka-ainetta
siten, ettd sen osuus on enintddn 15 prosenttia. Timéd osuus nostetaan 50 prosenttiin. Riippumattoman laitoksen
toteuttamat vertailutestit ovat osoittaneet, ettd lopputuotteen, jonka makkaramassassa ei ole kaytetty jaddytettyjd
raaka-aineita, ja lopputuotteen, jonka massasta 50 prosenttia on jdddytettyjd raaka-aineita, aistinvaraisissa
ominaisuuksissa ei ole eroja (Maisons du gott, testausseloste nro 13/55, s. 22). Alan toimijoilla on lisiksi
kesdaikaan vaikeuksia hankkia raaka-aineita SMM-merkinndn “Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”
makkaroiden valmistusta varten. SMM-merkinnin saaneiden makkaroiden kysynté kasvaa huomattavasti kesiisin.
Sikojen teurastus tapahtuu kuitenkin suurimmaksi osaksi talviaikaan. Kuluttajien kysynti ja kasvatus- ja teurastus-
kdytannot eivat siis kohtaa. Massassa sallitun jaddytetyn raaka-aineen enimmdaismédrin nostaminen 15 prosentista
50 prosenttiin auttaisi vastaamaan keslld kasvavaan SMM-merkinnin "Saucisse de Morteau” | “Jésus de Morteau”
makkaroiden kysyntiin sikojen kasvatustapoihin vaikuttamatta.

— Poistetaan sulatuksen ja jauhamisen (‘jauhettava viimeistddn 24 tunnin kuluessa” lihan sulamisesta) sekd
myohemmin savustuksen ("savustettava viimeistddn 24 tunnin kuluessa jaddytetyn lihan jauhamisesta”) vilisen
ajan keston rajoitukset, jotka ovat paillekkiisid voimassa olevien yleisten terveysmairaysten kanssa.

Lisdaineet

— Madritetddn enimmdaismdaard, 22 glkg, makkaramassassa kiytettdville ruokasuolalle (NaCl). Tilld lisdykselld
virallistetaan toimijoiden nykyinen kiytinto. Liiallinen suolan kaytté muuttaisi tuotteen maun voimakkaan
suolaiseksi, eikd tdimd kuulu lopputuotteen ominaisuuksiin.

— Lisitddn glukoosisiirappi hyvaksytyksi valinnaiseksi lisdaineeksi sokereiden luetteloon. Glukoosisiirappi vastaa
nykyisessd tuote-eritelmissd jo hyviksyttyd dekstroosia, erityisesti makeutensa osalta. Sen kiytto ei vaikuta
lopputuotteen makuun.

— Korvataan ilmaisut “salpietari” ja “nitriittisuola” niiden virallisilla ja kansainvilisesti kiytetyilld nimityksilld.
Korvataan ndin ollen ilmaisu "salpietari” ilmaisulla "E252” ja ilmaisu "nitriittisuola” ilmaisulla "E250”.

— Lisdtddn tekstiin ilmaisut “askorbiinihappo (E 300) ja sen suolat” sekd "rosmariini ja rosmariinin uutteet”. Nima
hapettumisenestoaineet ehkaisevit erityisesti viipaloituina ja/tai pakastettuina tarjottavien makkaroiden rasvojen
hdrskiintymistd ja vdrin muuttumista muuttamatta makkaroiden ominaisuuksia. Ne auttavat ndin osaltaan
sdilyttimdian SMM-merkinnin makkaroiden aistinvaraiset ominaisuudet. Rosmariinia (tai sen uutteita) kdytetdan
hyvin pienind annoksina ei sen makua antavien vaikutusten vaan hapettumista ehkdisevien ominaisuuksien vuoksi.

— Vihennetddn makkaramassaan lisittdvan viinin sallittu osuus massassa kahdeksasta prosentista 6,5 prosenttiin.
Kyseessd on tuote-eritelmdn tarkennus, silld toimijat eivat nykydankadin hyddynnd kahdeksan prosentin osuutta
koskevaa mahdollisuutta, vaan rajoittavat osuuden massassa 6,5 prosenttiin. Rajoituksella parannetaan tuotteen
ominaisuuksia.

— Makkaramassaan voidaan lisitd vettd nesteend lisdaineiden jakautumisen edistimiseksi massassa, tai jddnd

lampotilan sditelemiseksi. Lisdtyn veden osuus massassa saa olla enintddn kolme prosenttia. Veden osuutta on
rajoitettu, jotta lopputuotteen ominaisuudet eivit vaaristyisi.

Lihan ksittely, tayttaminen suoleen ja sulkeminen

Sisillytetddn tuotteen kuvaukseen tehdyt muutokset (halkaisija, paino, narun viri, puutikun muoto) valmistusme-
netelmad koskevaan kohtaan.

Kuivatus
— Tédsmennetddn, ettd mitatulla limpatilalla tarkoitetaan "ympdriston lampétilaa”.
— Kuivatuksen enimmiisldimpétila nostetaan 30 °Cista 40 °Cieen. Kuivatuksella halutaan valmistella suolen pinta
tuotteen savustuksen optimoimiseksi. Kuivatuksen enimmdislimpétilaksi aiemmin médritetylld 30 °C:n limmolla
ei aina voida taata sitd, ettd makkarat saavuttavat sopivan savustuslimmon, joka ehkdisee ei-toivottujen

yhdisteiden, kuten polysyklisten aromaattisten hiilivetyjen, muodostumista.

— Poistetaan viimeiset, tarpeettomina pidetyt kohdat, joissa selvennetdan vapaachtoisen kuivatusvaiheen tarkoitusta.
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Savustus

— Selvennyksend savustus maéaritellddn vaiheeksi, jonka aikana tuote tosiasiallisesti altistetaan savulle. Tima lisdys
vastaa toimijoiden nykyistd kdytintod.

— Edelld mainittuun  selvennyksen liittyen tarkennetaan tavallisessa savustusuunissa tehdyn savustuksen
vdhimmaiskestoa. Voimassa olevassa tuote-eritelmissid vahvistetaan vihimmaiiskesto kaikille kuivatus- ja
savustustoimenpiteille siitd riippumatta, tapahtuvatko ne savustusuunin ulko- vai sisipuolella. Tdmi voi johtaa
sithen, ettd tuotteen savustusaika tavallisessa savustusuunissa jdd liian lyhyeksi. Nykyinen tapa arvioida
savustusaikaa voi edistdd mikrobiologisten riskitekijoiden kehittymistd. Tavallisessa savustusuunissa toteutetun
savustamisen keston mddrittdmiselld pyritddn lyhentimédn tuotteen laadulle vahingollisen, uunin ulkopuolella
tapahtuvan sdilytyksen kestoa ja valvomaan paremmin tuotteen erityisominaisuuksien sdilymistd. Tavallisessa
savustusuunissa toteutetun savustuksen vihimmadiskestoksi madritellddn niin ollen kuusi tuntia. Savustaminen
kuuluu oleellisesti Saucisse de Morteau -makkaran valmistusvaiheisiin. Savustamisen on tapahduttava hitaasti.

— Lisdtdadn my0ds vihimmais- ja enimmadiskesto Saucisse de Morteau- tai Jésus de Morteau -makkaran perakkiisille,
perinteisessd ja tavallisessa savustusuunissa (tai pdinvastaisessa jirjestyksessid) toteutetuille savustusprosesseille.
Niiden vaatimusten avulla voidaan seurata paremmin tuotteelle oleellista savustusprosessia. Jos savustus tehdéin
tavallisessa savustusuunissa, makkaroita on savustettava vihintddn kolme tuntia ja enintddn 48 tuntia. Jos savustus
tapahtuu thué-savustuspiipussa tai perinteisessd savustusuunissa, makkaroita on savustettava vahintdan 12 tuntia
ja enintddn seitseman paivaa.

— Lisdtadn virke "Nestemdisen savuaromin kiytté on kielletty”. Jotta sdilytettdisiin SMM-merkinndn "Saucisse de
Morteau” | "Jésus de Morteau” makkaroiden erityisominaisuudet, makkarat saa savustaa ainoastaan havupuun
luontaisella savulla.

— Lisdtadn 40 asteen enimmdislimpdtila tavallisessa savustusuunissa tapahtuvalle savustukselle. Lisdyksen avulla
viltetddn laadun huonontuminen. Lisdyksen tarkoituksena on vaalia paremmin Saucisse de Morteau- | Jésus de
Morteau -makkaroiden erityisominaisuuksia.

— Poistetaan kohta, jossa kuvaillaan yleisluontoisesti savustuksen tarkoitusta. Siind ei kuvailla tiettyd valmistusme-
netelmin vaihetta eikd kuvattuja seikkoja niin ollen voida tarkastaa.

Jaddytettying kaupan pidettavit tuotteet

— Lisdtadn tuote-eritelmddn kypsennetty ja jaddytetty sekd kypsennetty ja pakastettu tarjontamuoto. Timi
perinteinen tarjontamuoto puuttuu tuote-eritelmésta.

— Jaadytetyt tai pakastetut tuotteet on sdilytettdvd vihintddn -18 °C:n limpétilassa. Kyse on tuote-eritelmin
tarkennuksesta.

Kypsennettying kaupan pidettévit tuotteet

— Poistetaan kypsennyksen enimmiislimpétila 90 °C. Kyseinen velvoite ei vaikuta kaupan pidettivin tuotteen
ominaisuuksiin, oleellinen seikka on tuotteen sisdlampétila kypsennyksen aikana.

— Lisdtadn tdstd syystd virke "Kypsennyksen aikana tuotteen sisilimpétilan on noustava vihintdin 68 °C:een”.
Lauseessa tismennetdin, ettd kyseessd on vahimmaisldmpatila.

Tarkistetaan rehua ja raaka-aineita koskevaa yhteniisen asiakirjan osaa tiettyjen tuote-eritelmain tehtyjen muutosten
sisllyttamiseksi sithen. Muutokset koskevat erityisesti sikojen rehuannosta, teurastusta edeltdvdidn ruokintaan
sovellettavia vaatimuksia ja ruhojen vihimmiispainoa.

5.5 Yhteys maantieteelliseen alkuperddn

Tiivistetddn ja muotoillaan uudestaan koko luku ”Yhteys maantieteelliseen alueeseen” maantieteellisen alueen
erityispiirteiden, tuotteen erityispiirteiden ja syy-seuraussuhteen korostamiseksi. Ainoastaan sanamuotoa muutetaan.

Korvataan eldinten ruokintaa koskevassa kohdassa heraan viittaava ilmaisu maitoteollisuuden tuotteisiin viittaavalla
ilmaisulla. Tdmai ei kuitenkaan vaikuta yhteyteen SMM-merkinndn “Saucisse de Morteau” tai "Jésus de Morteau” ja
makkaran erityisominaisuuksien vililld, silld erityisominaisuudet perustuvat lypsykarjatalouden, juustontuotannon,
siankasvatuksen ja paikallisten jalostuskdytidntojen vuorovaikutukseen maantieteelliselld alueella. Sianlihantuotannossa
hyodynnettiin ja hyodynnetddn edelleen juustonvalmistukseen keskittyvan maitoteollisuuden sivutuotteita, erityisesti
heraa, mutta my6s kermaa, maitoa, juustoa, juustomassaa ja jogurtteja.

Muutetaan yhtendisen asiakirjan kohtaa "Yhteys maantieteelliseen alueeseen” edelld mainittujen muutosten mukaisesti.
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5.6

5.7

3.1

Merkinndt

— Lisdtadn ilmaisu “yksinomaan” ennen ilmaisua "thué-savustuspiipussa savustettu”, jolloin vain sellaiset toimijat,
jotka toteuttavat kaikki savustusprosessin vaiheet thué-savustuspiipussa, saavat kayttdd tillaisen savustuspiipun
kuvaa tuotteen etiketissd. Jos savustuksessa kdytetddn useamman tyyppisid savustusuuneja, thué-savustuspiipun
kuva tuotteen etiketissd saattaa olla harhaanjohtava.

— Lisdtadn seuraava teksti, jolla pyritddn edistimdin kaikkien Saucisse de Morteau- tai Jésus de Morteau
-makkaroiden erillistd merkintda ja parantamaan kuluttajille suunnattua tiedotusta: "Valmistajan on varmistettava,
ettd seuraavia myyntinimityksen ja Euroopan unionin SMM-tunnuksen (suojatun maantieteellisen merkinnin)
sijoittamiseen liittyvid sddntojd noudatetaan. Myyntinimitys ja Euroopan unionin SMM-tunnus tarkennetaan
seuraavissa merkint6jd koskevissa kohdissa.

— Kaikkiin kuluttajalle pakkaamattomana myytaviin SMM-merkinnidn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”
makkaroihin on kiinnitettava erillinen etiketti.

— Kaikkiin sellaisiin kuluttajalle valmiiksi pakattuina myytiviin SMM-merkinndn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de
Morteau” makkaroihin, jotka myyddin muiden samaan pakkaukseen pakattujen tuotteiden kanssa, on
kiinnitettdva erillinen etiketti.

— Kaikissa kuluttajille tarkoitetuissa pakkauksissa, jotka sisdltivit SMM-merkinnin "Saucisse de Morteau | "Jésus de
Morteau” makkaran tai makkaroita, mutta eivit muita tuotteita, on oltava ainakin esimerkiksi pakkauksen
kalvoon kiinnitetty etiketti. Jokaiseen makkaraan ei kuitenkaan tarvitse kiinnittad erillistd etikettia.

— Jatkojalostukseen, myos ravintolakdyttoon, tarkoitettuihin SMM-merkinndn “"Saucisse de Morteau” | “Jésus de
Morteau” makkaroihin ei tarvitse kiinnittdd erillista etikettid.”

Tuote-eritelmadn tehdyt muutokset siséllytetidn myos merkintojd koskevaan yhtendisen asiakirjan kohtaan.

Muut muutokset
— Hakijaryhman yhteystiedot saatetaan ajan tasalle. Lisitddn myo0s tieto hakijaryhmén kokoonpanosta.

— Valvontaelimen tiedot saatetaan ajan tasalle tuote-eritelmén laatimisen yhdenmukaistamiseen tahtddvien nykyisten
kansallisten ohjeiden mukaisesti. Luvussa ilmoitetaan nyt myos Ranskassa toimivaltaisten tarkastusviranomaisten
yhteystiedot: Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) ja Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF). Hyvdksynndn antavan viranomaisen nimi ja
yhteystiedot ovat saatavilla my6s INAO:n verkkosivulla ja Euroopan komission tietokannassa.

— Piivitetddn kansallisia vaatimuksia koskevassa luvussa tirkeimmit valvottavat kohdat niiden yhdenmukais-
tamiseksi pyydettyjen muutosten kanssa.

— Taydennetddn sanastoa.
— Poistetaan tuote-eritelmin liitteet, silld ne eivit sisdlld sitovia maarayksia.
Tarkistetaan yhtendinen asiakirja yleisemmilli tasolla, jotta se vastaa voimassa olevia sadnnoksid.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Saucisse de Morteau” | ”Jésus de Morteau”
EU-nro: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017
SAN () SMM (X)
Nimi tai nimet:

”Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”

Jisenvaltio tai kolmas maa:
Ranska
Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:

Tuotelaji

Luokka 1.2 Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)
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3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

"Saucisse de Morteau” on sianlihasta valmistettu suora makkara, joka on sddnnollisen sylinterin muotoinen. Saucisse
de Morteau -makkaran halkaisija (suolen halkaisija tdytettdessd) on vihintddn 34 mm, jos makkaran paino on alle
150 grammaa, ja 40 mm, jos makkaran paino on vihintddn 150 grammaa. Makkaran kuorena on sian virjadamaton
luonnonsuoli. Ainoastaan luonnollisesti pigmentoituneen suolen kiytto on sallittu. Suoli suljetaan toisesta paistd
tylppépdiselld, pyoredpohjaisen suoran lierion muotoisella puutikulla ja toisesta padstd luonnonkuitunarulla. Kaytetty
naru on valkoista, kermanvaaleaa, luonnonvaaleaa tai beigei.

"Jésus de Morteau” on Saucisse de Morteau -makkaran erityinen tarjontamuoto: se on muodoltaan episidnnollisempi,
ja sen halkaisija (suolen halkaisija tiytettdessd) on vahintddn 65 mm. Jos Jésus de Morteau -makkaran massa tdytetddn
umpisuoleen, puutikkua ei aina tarvita.

Kypsien Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroiden leikkauspinnassa nikyy karkea mutta tasainen ja tiivis
massa.

Saucisse de Morteau- [ Jésus de Morteau -makkarat saavat savustuksessa ruskean ja kultaisen valimaastoon sijoittuvan
tyypillisen meripihkankeltaisen varinsa.

Makkarat ovat kosketettaessa napakoita.

Makkaroille on ominaista savuaromi, joka on perdisin sahajauhoista ja havupuusta sekd hitaasta savustamisesta.
Savuaromi on selkedsti havaittava raa’assa tuotteessa. Kypsennetyssi tuotteessa savunmaku on tasapainoinen ja
pitkédkestoinen muttei hapan tai pistdvd. Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroille on ominaista myos
lihan maku, joka ei ole liian kuiva eikd liian rasvainen.

Kypsennetyn tuotteen rakenne on pehmei ja joustava, ja massa on karkea ja tiivis. Suutuntuma ei saa olla kova eikd
kumimainen, vaan sen on oltava kiintei ja mehukas.

Raa’an tuotteen fysikaalis-kemialliset ominaisuudet ovat:

— Rasvattoman tuotteen kosteuspitoisuus: < tai = 75 %

— Rasvat: suhteessa rasvattoman tuotteen 75 %:n kosteuspitoisuuteen: < tai = 30 %

— Kollageeni-proteiinisuhde: enintddn 16 %

— Sokeripitoisuus: suhteessa rasvattoman tuotteen 75 %:n kosteuspitoisuuteen: enintdin 1 %
Aistinvaraiset ominaisuudet:

Kypsennettyjen SMM-merkinndn Saucisse de Morteau- | Jésus de Morteau -makkaroiden aistinvaraiset ominaisuudet
ovat:

— Savunmaku: maku on tasapainoinen ja pitkdkestoinen muttei hapan tai kova.

— Pehmeys: suutuntuma on murea, rasvainen, mehukas, pureskeltaessa joustava, ei kova eikd kumimainen.

— Tiiviys: massa on karkea, tiivis, pysyy koossa, ei hajoa leikattaessa.

— Vihirasvaisuus: suutuntuma lihaisa, ei vaikuta liian kuivalta tai rasvaiselta.

— Viri: savustuksesta perdisin oleva meripihkankeltainen véri. Ruskean ja kultaisen vilimaastoon sijoittuva véri.

SMM-merkinndn "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” makkaroita voidaan pitdd kaupan raakoina tai
kypsennettyind, kokonaisina tai viipaloituina, tuoreina, jaddytettyind tai pakastettuina, myos kypsennettyind ja
jaddytettyind sekd kypsennettyind ja pakastettuina.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Lihotettavaksi otettavat eldimet ovat naarassikoja ja kastroituja urossikoja. Halotaanille herkkien lihasikojen osuuden
on oltava alle kolme prosenttia, ja niiden on oltava vapaita alleelista Rn—. Lihasioille annettava rehu sisiltdd maitoteol-
lisuuden tuotteita jaftai sivutuotteita, jotka voivat olla seoksina ja joiden osuus lihotusrehuannoksessa on 15-35
prosenttia kuiva-aineesta. Heran osuuden on kuitenkin oltava vdhintddn 50 prosenttia maitoteollisuuden tuotteiden ja
sivutuotteiden kokonaismairasta.

Rehussa on niiden tuotteiden lisdksi rehussa vahintddn 50 prosenttia viljaa tai viljatuotteita. Lihotusrehuannoksessa
(maitoteollisuuden tuotteissa, maitoteollisuuden sivutuotteissa ja lisirechussa) saa olla enintddn 1,7 prosenttia
linolihappoa.
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Jos siat teurastetaan samana pdivand, kun ne lastataan teurasautoon, niitd ei saa ruokkia vihintdin 12 tuntiin ennen
lastausta. Jos siat teurastetaan lastausta seuraavana péivind (tai myohemmin), niitd ei saa ruokkia vahintddn kolmeen
tuntiin ennen lastausta.

Ennen eldinten teurastusta on odotettava vdhintddn kaksi tuntia. Siat sumutetaan vedelld niiden saapuessa
teurastamoon ja puoli tuntia ennen tainnutusta, paitsi silloin, kun ulkoldmpétila on alle +10 °C tai vesiputket on
tyhjennettiva yopakkasten takia.

Sianruhojen limminpainon on oltava vahintdin 80 kg.

Makkaramassaan voidaan kéyttdd yksinomaan seuraavia ruhonosia:

— kinkku

— lapa

— kylki ja vatsa

— selkdrasva

— selkd

— leikkuujitteet (jos kdytetdan kurkkua, se on késiteltdva eika siind saa olla rauhasia eikd punoitusta).
Mekaanisesti erotetun lihan ja hienoksi jauhetun (alle 8 mm) lihan kaytto on kielletty.

Seoksessa saa kdyttda jaddytettyd raaka-ainetta (silavaa ja/tai vihdrasvaista sianlihaa) siten, ettd sen osuus on enintéin
50 prosenttia. Makkaroiden valmistukseen tarkoitettu vdhirasvainen sianliha saa olla jaddytettynd enintddn 12
kuukautta ja silava enintdin yhdeksan kuukautta.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Makkaroiden valmistuksen aina makkaramassan valmistuksesta savustukseen asti on tapahduttava maantieteelliselld
alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista Roskevat erityiset sddnnot

Jaadytettyjen, kypsennettyjen ja viipaloitujen makkaroiden on aina oltava pakattuja, kun tuote toimitetaan kuluttajalle.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sagnnit

Tuotteen pakkausmerkinndssd on oltava nimi "Saucisse de Morteau” tai “Jésus de Morteau”. Kustakin tuotteesta
kédytetddn vain yhtd myyntinimitysta.

Jos Saucisse de Morteau- tai Jésus de Morteau -makkaraa ei savusteta yksinomaan thué-savustuspiipussa, tuotteeseen
liittyvassd visuaalisessa tai kirjallisessa viestinndssd ei saa olla viittausta sentyyppiseen savustuspiippuun.

Kaikkiin kuluttajalle pakkaamattomana myytdviin SMM-merkinndn “Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”
makkaroihin kiinnitetdan erillinen etiketti.

Kaikkiin sellaisiin kuluttajalle valmiiksi pakattuina myytaviin SMM-merkinnin "Saucisse de Morteau” | "Jésus de
Morteau” makkaroihin, jotka myyddin muiden samaan pakkaukseen pakattujen tuotteiden kanssa, kiinnitetddn
erillinen etiketti.

Kaikissa kuluttajille tarkoitetuissa pakkauksissa, jotka sisdltdvit SMM-merkinndn “"Saucisse de Morteau” | “Jésus de
Morteau” makkaran tai makkaroita, mutta eivit muita tuotteita, on oltava ainakin esimerkiksi pakkauksen kalvoon
kiinnitetty etiketti. Jokaiseen makkaraan ei kuitenkaan tarvitse kiinnittaa erillistd etikettia.

Jatkojalostukseen, myos ravintolakdyttdon, tarkoitettuihin SMM-merkinnin "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau”
makkaroihin ei tarvitse kiinnittda erillistd etikettia.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen valmistusalue koostuu neljdstd departementista, jotka ovat Doubs, Jura, Haute-Sadne ja Territoire de
Belfort.

Maantieteellinen alue vastaa sité aluetta, jolla SMM-merkinnin "Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” makkaraa on
perinteisesti osattu valmistaa ja savustaa. Thué-savustuspiippuja ja perinteisid savustusuuneja sijaitsee nimenomaan
Franche-Comtén alueella.
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5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Franche-Comtén alueen maataloustuotanto on padasiassa nautojen kasvatusta ja lypsylehmien pitoa.
Alueella sijaitseekin lukuisia juustoloita.

Juustoloissa valmistuu myos maitoteollisuuden sivutuotteita, kuten eldinten rehussa kdytettiavdd viharasvaista heraa.
Hera sisiltdd vihin tyydyttymdttomid rasvahappoja mutta paljon lysiinid ja treoriinia, jotka ovat erityisesti sioille
tarkeitd aminohappoja. Néiden juustoloiden ansiota on myos siankasvatuksen kehittyminen Franche-Comtén alueella.
Juustontuotannon ja sianlihantuotannon vililld on ndin ollen suora ja perinteinen yhteys.

Tastd syystd lihan hankinta-alueella on sdilynyt melko tiivis keskisuurten ja pienten teurastamojen ja lihanleik-
kaamojen verkosto. Jalostajien suuri lukumaird on hyvi osoitus dynaamisesta paikallistoiminnasta.

Franche-Comtéssa on paljon havupuuvoittoista metsdd, erityisesti vuoristossa. Koska sahoja sijaitsee tiuhaan,
havupuuta voidaan hyodyntdd itse seutukunnalla, jolloin sitd voidaan kéyttdd polttoaineena myds perinteisessd
savustuksessa.

Savustus voitiin kylmemmilld vuoristoseuduilla yhdistdd asuintilojen limmittdmiseen. Ndin Franche-Comtéssa thué-
savustuspiippu kehittyi maatilan limmoén lahteeksi ja savustushuoneeksi. Sitd kdytettiin varastoimaan sianlihatuotteita
ja samalla kuivattamaan ja savustamaan niitd sdilyvyyden parantamiseksi.

Téllainen savustustapa ja -taito sai alkunsa Haut-Doubs’ssa. Sielté se levisi koko Franche-Comtén alueelle, jolla alkoi
ilmaantua thué-savustuspiipun periaatteiden mukaan toimivia savustuslaitteita. Morteau onkin erddn Haut-Doubs'n
alueella sijaitsevan kunnan nimi.

”Saucisse de Morteau” on sianlihasta valmistettu suora makkara, joka on sdinnéllisen sylinterin muotoinen ja
halkaisijaltaan melko suurikokoinen. Makkara suljetaan toisesta padstd puutikulla ja toisesta pddstd narulla. "Jésus de
Morteau” on Saucisse de Morteau -makkaran erityinen tarjontamuoto. Se on muodoltaan epdsiddnnéllisempi ja
halkaisijaltaan suurempi. Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkarat ovat ruskean ja kultaisen valimaastoon
sijoittuvan tyypillisen meripihkankeltaisen virisid. Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroille on
ominaista savuaromi. Saucisse de Morteau- | Jésus de Morteau -makkaran massa on karkea ja tiivis.

Saucisse de Morteau- [ Jésus de Morteau -makkaran yhteys maantieteelliseen alueeseen perustuu yhti lailla tuotteen
erityisominaisuuksiin kuin sen maineeseen.

Koska sikojen rehussa on maitoteollisuuden tuotteita ja maitoteollisuuden sivutuotteita ja rajoitetusti linolihappoa
(1,7 % rehuannosta kohden), silavassa on vahin tyydyttymaittomid rasvahappoja. Silavasta saadaan kauniin valkoisia
rakeita, jotka erottuvat selvisti makkaramassassa. Silava pysyy Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau-makkaroiden
savustuksen tai kypsennyksen aikana kiinteind eiki sula limmon vaikutuksesta.

Koska sikojen rehussa on maitoteollisuuden tuotteita ja maitoteollisuuden sivutuotteita, tyydyttymattomid,
tahmeampia rasvahappoja on vihin, ja savu kiinnittyy paremmin tuotteeseen.

Kun geneettisten perusteiden mukaan valittuja sikoja ruokitaan maitoteollisuuden tuotteilla, kuten heralla, lihasta tulee
tasaisen vaaleanpunaista. Kun tillaista lihaa sekoitetaan kiinteddn valkoiseen silavaan, saadaan aikaan Saucisse de
Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroille luonteenomainen rakeisuus.

Alun perin Saucisse de Morteau -makkaran pad suljettiin puutikulla, jonka avulla se ripustettiin thué-savustuspiippuun.
Makkaran suuri koko johtuu kuorena kiytettivistd sian paksusuolesta. Valmistajat tdyttdvit edelleen makkaran sian
luonnonsuoleen, jonka toinen pai suljetaan puutikulla.

Liha on perinteisesti paloiteltu veitselld, ja timi kasittelytapa on vaikuttanut makkaramassan, niin silava- kuin
liharakeiden, karkeaan rakenteeseen. Valmistajat kayttivit yhd edelleen tuotteen valmistamiseen lihamyllyd tai
-leikkuria, ja tuotteen rakeiden karkea rakenne on niin ollen sdilynyt.

Kontrolloimalla savustuksen kestoa ja limpdétilaa voidaan sddnnelld tuotteen kosteutta ja estdd tuotteen kdyminen.
Valmistaja on otettava savustuksen aikana huomioon useita tekijoitd, kuten savustettavan erdn suuruus, savustusuunin
lampo ja kosteuspitoisuus sekd poltettavan puun kosteus.

Havupuun yleisyys on syynd siihen, ettd Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkarat savustetaan yksinomaan
havupuulla, toisin kuin valtaosa muista ranskalaisista tai eurooppalaisista savumakkaroista, joiden savustuksessa
kiytetddn lehtipuuta. SMM-merkinnin “Saucisse de Morteau” | "Jésus de Morteau” makkaroiden savustus tehddin
thué-savustuspiipun periaatteiden mukaan toimivilla savustuslaitteilla. Savustaminen tapahtuu hitaasti, jolloin savu
pddsee paremmin tuotteen sisille eikd kiinnity ainoastaan sen pintaan. Savustus on tuotteen, erityisesti Jésus de
Morteau -makkaran, koon takia valttimatonta.
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Hidas savustaminen havupuulla antaa Saucisse de Morteau- [ Jésus de Morteau -makkaroille niiden omaleimaisuuden
sekd niille ominaisen meripihkan virin ja savunmaun. Ndm4 tekijit ovat liheisessd yhteydessd makkaroiden valmistus-
alueeseen.

Saucisse de Morteau- ja Jésus de Morteau -makkaroiden maine, joka on periisin jo 1700-luvulta, on kantautunut myds
makkaran alkuperdalueen ulkopuolelle. Maine perustuu tuotteen selkeisiin tunnusomaisiin piirteisiin sekd ulkondon
(suuri koko, viri, puutikku) ettd maun (karkea rakenne, savunmaku) osalta.

Saucisse de Morteau -makkara on tunnettu suuren yleison, ravintoloitsijoiden ja kuluttajien keskuudessa. Vuonna
2008 tehty kuluttajatutkimus osoitti, ettd Saucisse de Morteau -makkara on tuttu 71 prosentille kuluttajista. Se
tunnistetaan valittomasti eri juustojen ja viinien ohella yhdeksi Franche-Comtén alueen keittién tunnusomaisista
tuotteista. Franche-Comtén alueen ja Saucisse de Morteau -makkaran vilinen tiivis yhteys on sdilynyt naihin paiviin
asti, ja makkaralla onkin vankka aseman alueen kulinaarisessa perinndssd. Vaikka tuotteista tunnetaan paiasiassa
”Saucisse de Morteau”, myos nimitys "Jésus de Morteau” on tuttu erityisesti asianomaisella alueella, jossa sitd pidetddn
usein tarjolla kaupantiskeilld Saucisse de Morteau -makkaran ohella.

Tuotteen maineeseen vaikuttavat olennaisesti vahvat sidokset maantieteelliseen alueeseen ja sielld siilynyt tiivis
toimijoiden verkosto.

Eritelmin julkaisutiedot
(timan asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https:/[extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-MorteauModif2017-QCOMUE18.pdf
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