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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shémam

(2015/C 182/07)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 (}) 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
SAUCISSON D’ARDENNE / COLLIER D’ARDENNE | PIPE D’ARDENNE
ES Nr.: BE-PGI-0005-01222 - 08.05.2014.
ACVN ( ) AGIN (X)
1. Nosaukums

Saucisson d’Ardenne | Collier d’Ardenne | Pipe d’Ardenne

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Belgija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punktd minetais nosaukums

Visi tris nosaukumi atbilst vienam un tam pasam galas produktam — kiipinatai un Zavétai desai, ko iegfist vai nu no
tadas ciikgalas, vai arT tadas ciikgalas un liellopu galas, kura notikusi fermentacijas procesi.

Produkts péc izskata ir cilindrisks, un tam var biit tris dazadas formas (katru apzimé ar savu nosaukumu):

— desa — ja patérétajam to pardod veselu, ta ir taisna un garena, 30-90 mm diametra, maksimalais garums 60 cm
(maksimalais svars aptuveni 2,2 kg),

— lunkis — aplveida likums, diametrs 20-40 mm, svars 200-600 g,
— pipes forma — taisna un garena, diametrs 30 mm, svars neparsniedz 150 g.

Péc aréja izskata produkts ir gluds un nedaudz ellains. Miza ir plana, tumsi sarkana krasa. Produkta dabisko izskatu
nedrikst mainit ne ar kadiem lidzekliem. Griezuma vieta galas krasa ir izteikti sarkana, bet spekis ir balts. Liesuma
un treknuma “graudi” ir krasi at3kirigi un norobeZoti, ieapali vai nedaudz izstiepti. “Graudu” atskirigums netraucé
kapata maisijuma veidotajai masai izskatities pilnigi saistigai. “Graudi” péc lieluma ir siki vai vidgji: lielakais garums
ir 4-8 mm.

Gala péc konsistences ir maiga, taCu stingra. Ta ka produkts ir vidgji sauss (attaukota produkta mitruma saturs
neparsniedz 60 %), tas ir tik ciets, ka, no arpuses uzspiezot tam ar pirkstu, tas nedeforméjas. Tomér &édot produkts
ir elastigs, un nerodas iespaids, ka tas batu sauss, kaut ari tauku saturs ir ierobeZots (sausna tas neparsniedz 50 %).
Produkta tekstira ir viendabiga un nav graudaina.

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Desai piemit diimu aromats; tas izsmalcinata garsa, kas atgadina kipindjumu, ir vairak vai mazak izteikta atkariba
no razotdja; muté garsa ir paliekosa. Si izsmalcinata gar$a rodas no lapkoku, galvenokart ozola un dizskabarza,
malkas lénas degSanas (auksti dami) kipinatava. Jatama viegla svaigas galas un garSvielu smarza. Saucisson d’Ardenne
piemitosa kiipindjuma garSa apvienojuma ar nelielu skabenumu un gar$vielu niansém (kas atgadina meZa augus,
piparus un svekus) ir lieliska un ciesi saistita ar tradicionali piemito$o aromatu, ko produktam kiipinasanas laika
pieskir kadikogas. Paréjam gar$vielam jabut mazak izteiktam. Ja jatama kiploku gar3a, tad ta ir viegla.

Saucisson d’Ardenne no lidziga produkta, ko razo Gomgé, atskiras ar to, ka tai ir smalkaki graudi, augstaka nozuvuma
pakape un, to gatavojot, izmanto specifiskas gar3vielas (it Ipasi kadikogas) vai nu maisijuma masa, vai kiipinot.

Fizikali kimiskas ipasibas:

— skabums (pH): 4,7-5,2,

— attaukota produkta mitrums (APM): neparsniedz 60 %,

— tauku saturs: sausna neparsniedz 50 %,

— olbaltumvielu saturs: sausna vismaz 40 %,

— {dens un proteinu attieciba: ne lielaka par 2,0,

— kolagéna un proteinu attieciba: ne lielaka par 0,15,

— glikozé izteikts reducgjodo cukuru saturs: ne augstaks par 2,0 %,

— udens aktivitate: neparsniedz 0,92; $is maksimums var bat lielaks par 0,92, ja challenge test garanté to, ka pro-
dukta neattistas Listeria monocytogenes sugas baktérijas (Komisijas Regula (EK) Nr. 2073/2005 (!)),

— sals saturs: gatava produkta sausna neparsniedz 4,0 %.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Produkta izejviela ir vai nu vienigi cikgala, vai ciikgala un liellopu gala. Liellopu galas apjoms nedrikst parsniegt
40 % no svaigas izejvielas kopéja svara. Ciikgala ietilpst spekis un liesums. Nav pielaujami kautkermena blakuspro-
dukti, mehaniski atdalita gala, ka ari ctikas un liellopu diafragmas un kamaras.

Produkta ietilpstosas sastavdalas, tehnologiskas paligvielas un atlautas piedevas uzskaititas attieciga saraksta.

Atlauti ir vienigi dabiskas izcelsmes poraini zarnu apvalki, celulozes (vienigi tadam desas formam, kuras pirms
pardosanas sagriez $kélés), kolagéna vai liméti apvalki. Tie nedrikst bit krasoti.

Kipinasanai par kurinamo izmanto lapkoku (ozola un/fvai dizskabarza) zagu skaidas, évelskaidas vai pagales. Nav
atlauts lietot ne skujkoku, ne ari atkalizmantojamu koksni neatkarigi no to veida (zagu skaidas u. c.). Piegadataji
garanté, ka lietojama materiala ellosanai vini izmanto kvalitativu partikas ellu. Kurinamajam atlauts pievienot
kadikogas.

3.4. Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Pilnigi viss razosanas cikls (no maisijuma sagatavoSanas lidz Zavésanai) noris Ardenne apgabala.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, 1ivésanas, iepakosanas u. c. Tpasie noteikumi
Visus iepakotajus | skélu sagatavotajus identific neatkariga sertifikacijas struktara, kas ir atbildiga par attiecigo
razotaju/piegadataju; identificéSanu izdara, pirms veikta pati pirma darbiba attiecigajam raZotdgjam un/vai jaunam
klientam—-izplatitajam, un/vai sava varda. Katrs raZotajs neatkarigajai sertifikacijas struktairai, kas ir par vinu atbil-
diga, dara zinamu jebkuru iepakotdju | $kélu sagatavotaju, kuru raZotdjs pazist un kurs ir saistits ar ta produkciju.

() OV L 338,22.12.2005., 1. Ipp.
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3.6. Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

Katru produktu, kuru apzimé ar vienu no trijiem registrétajiem nosaukumiem, markeé ar etiketi uzreiz péc attieciga
produkta razoSanas procesa pabeigSanas vai, ja vajadzigs, ta iepakosanas laika.

Produkta, tostarp $kélés sagriezta produkta, markéjuma ietilpst registrétais nosaukums, kas atbilst produkta formai,
Eiropas Savienibas aizsargatas geografiskas izcelsmes norades (AGIN) logotips (taja pasa redzes lauka, kura ir
nosaukums), atsauce uz neatkarigo sertifikacijas struktdru, kas ir atbildiga par attiecigo razotaju, un — skélés
sagrieztam produktam — atsauce uz razotaju.

Visu veidu markésana un identificéSana ir japazino sertifikacijas iestadei, kas ir atbildiga par attiecigo razotaju un ir
no ta neatkariga.

4. Preciza geografiska apgabala definicija

Ardenne apgabals sakrit ar apgabalu, kads 1974. gada noteikts ar AGIN Jambon d’Ardenne apzimétajam produktam;
apgabals aiznem visu Luksemburgas provinces teritoriju un daZus administrativos kantonus — vai kantonu dalas —,
kas saskaras ar Ljezas (Liége) provinci (7 kantoni, 29 teritorialas vienibas, 82 senas pasvaldibas) un Namiras (Namur)
provinci (4 kantoni, 14 teritorialas vienibas, 114 senas pasvaldibas).

Carte de la Wallonie (Région du
Sud de la Belgique)

D Provinces
:’ Communes
- Aire géographique du i d

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Saucisson d’Ardenne saikne ar ta raZoSanas geografisko apgabalu ir divkarsa un balstita uz dabas faktoriem un nosti-
prinajusos reputaciju.

Dabas faktori

Ardenne apgabala, kads tas noteikts 4. punkta, ietilpst kalnu masivi, kuru augstums virs jras limena sasniedz
700 metrus. Tie rada Skérsli mitrajam gaisa masam, ko sanes domingjosie dienvidrietumu véji; 33 iemesla dé] klimats
apgabala ir raksturigi mitrs un auksts: ziemas ir garas un aukstas (no oktobra lidz maijam), bet vasaras — lietainas.

Patlaban augoSais Ardénu (Ardenne) mezZs ir izveidojies no sena kokoglu ieg@isanai izmantojama meza, kura par-
svara auga dizskabarZi un ozoli — regiona endémiskas sugas. Saja apgabala iedzivotaji nodarbojas lielakoties ar lop-
kopibu, jo plakankalnu reljefs ar lielam nogazém un mazaugligam augsném nav veicinajis lielo lauksaimniecibas
kultfiru sjumu izplatibu.
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Mezu izcirSana un uzplé$ana un ganibu lauksaimniecibas seno agrotehnisko panémienu lietosana Sajos regionos ir
veicinajusi mitru landu veido$anos ielejas, kuru tipiskaja flora ietilpa galvenokart vir$i un kadiki.

KapinaSana

Kiipinasanas maksla neap$aubami ir Ardénu tradicijas dala. Tatad tas, ka Saucisson d’Ardenne ir kiipinata, ir 3 pro-
dukta galvena specifiska ipasiba.

Kiipinajums ir vienlaikus izteikts, domingjoss smarza un izsmalcinats gar$a. Produkta izsmalcinata garsa rodas no
lapkoku, galvenokart ozola un dizskabarza, malkas lénas degSanas. So piesatingjumu ar dimu aromatiem péc
amatnieka vert&uma var uzlabot, dedzinot kadikogas — Ardeénas tipiski izmantotu gar§vielu. Kadikogas pieskir pro-
duktam ipasu aromatisku niansi, kas izpauzas ki meZu atgadinosa, piparota un viegli svekaina garsa.

Salitu galas izstradajumu kiipinasana Ardénas atskiras no to kiipinasanas kaiminu vai tuvéjos apgabalos: Svarcvalde
(Vacija) $ada kipinasana ir stipri vien izteiktaka, un par kurinamo tur izmanto skujkoku malku; Gome (Gaume) ta ir
mazak izteikta, bet Francijas Ardénas $adas kiipinasanas nav vispar.

Cikgala un liellopu gala

Cukkopibas vesture Ardénas ir ciedi saistita ar ta meza vésturi, kas sendk klaja Ardénu kalnu masivu. Trijotne
“ctika, salita gala un desa” dzili ietekméjusi So regionu.

Regiona galas izstradajumu razotaji gadsimtu gaita uzkrajusi zinatibu, kas lauj tiem lietderigi izmantot katru ctikas
kautkermena dalu. Tadgjadi augstvertigakas dalas tiek parstradatas produkta Jambon d’Ardenne, bet mazvértigakas
dalas izmanto Saucisson d’Ardenne razoSanai.

19. gs. beigas liellopu audzésana jauktas lopkopibas saimniecibas rosinaja galas izstradajumu razotajus liellopu galu
ieklaut produkta Saucisson d’Ardenne. Sakot no pagajusa gadsimta 50. gadiem, liellopu selekcijas darba audzéja
arvien galigakus un arvien mazak treknus liellopus — ta tika iegiiti Belgijas Blanc-Bleu $kirnes bullisi ar kuplu pakal-
dalas muskulatiiru, kuri patlaban dominé valsts tirgDi; rezultata galas veikalos samazinajas liemenu apaksgjas dalas
gabalu daudzums, kuriem vajadzéja atrast lietderigu izmantojumu, savukart galas parstrades nozaré tie bija lietde-
rigi izmantojami savu Ipasibu (tauki, krasa) dél, jo tas atbilda $is nozares prasibam. Ta nu liellopu galas ieklauana
galas izstradajumu razoSana kopuma samazinajas, bet daZi raZotaji to jau parstdjusi izmantot. Tomer $1 prakse
dalgji ir saglabajusies. Kameér lielveikalu galas nodalas saka vairak paradities liesa, tacu saméra bezgarsiga bullénu
gala, dazi miesnieki—galas parstradataji no tas atteicas, pievérsdamies govs un teles galai, lai turpinatu piedavat
$adas partikas cienitajiem treknaku, toties gar$igaku galu. Tadgjadi tie no jauna kéras pie liemenu apakséjas dalas
gabalu izmantosanas savos galas izstradajumos, jo o gabalu Ipasibas turklat atbilda Ipasibam, kadas prasitas attie-
ciba uz liellopu galu, kura paredzéta ka laba izskata un pareizas formas galas izstradajuma izejvielu dala (saistaudi,
tauki, nokrasa). Tatad patlaban tiek izmantotas divas receptes: viena — uz ciikgalas bazes, bet otra ietilpst ari
noteikta proporcija liellopu galas, kas maisijuma var sasniegt 40 %.

Jaatgadina, ka garSas atskiribas, kadas sajutamas visa Saucisson d’Ardenne produkcijas klasta, vairak ir saistitas galve-
nokart ar kapinasanas kvalitati un gar$u, ko nodro§ina maisijuma ietilpsto$as gar$vielas, bet mazak — ar ciikgalas
un liellopu galas proporciju. Tatad produkcija izmantotas galas veida ietekme patérétajam nav jlitama.

Reputacija
Nosaukuma reputacija un iepriek3€jais izmantojums

Ir dokumentari apliecinajumi tam, ka nosaukums Saucisson d’Ardenne tiek izmantots kops 1890. gada, kad rakstitas
Saucisson d’Ardenne receptes (1890-1900) paradas specializétos izdevumos, pateicoties modernas tehnologijas vai
mehanizacijas ievieSanai: gaJasmasina, galas dzirnavas, smalcinatajs, aukstuma kameras.

Saucisson d’Ardenne pagatavosanas panémiens skaidrots galas raZotaju un parstradataju rokasgramatas un specialize-
tos preses izdevumos, pieméram, M. Van Kerckhoven. La science moderne de la charcuterie (1943) vai V. Vinck. Manuel
technique pour bouchers et charcutiers (1948), ka ari Le Journal de la Viande 1950. gada maija numura, tad 1951. gada
novembra numura. Patlaban §is desas gatavoSanas metodi iesp&jams apgiit, pateicoties Namiras Tehnologiju un
tirdzniecibas institiita Galas raZzo$anas un parstradasanas nodalai.
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Tarisma celvezos ievietotie reklamas materiali iepazistina ar Saucisson d’Ardenne ka ar ievéribas cienigu Ardénu pil-
sétu thrisma objektu, sniedzot ilustracijas par Maison G. Fauchon (Florenvill) un Boucherie-Charcuterie
H. Bernique-Jacquet (Florenville) izkartném, kas publicétas, pieméram, darba Guide Cosyn de Florenville, Chiny, Martué,
Sainte-Cécile, Herbeumont, Orval, kurs izdots ap 1930. gadu. Saucisson d’Ardenne aprakstits ka viens no Luksemburgas
provinces “regionalajiem produktiem” izdevuma Inventaire des produits régionaux, ko 1981. gada sagatavojusi Belgijas
Luksemburgas provinces Tirisma federacija, vai ka Valonijas kulinarijas produkts, par kadu to atzinis gramatas Tré-
sors gourmands de la Wallonie (1999) autors Ch. Van Gelderen.

Produktam Saucisson d’Ardenne ir sava vieta arl pavargramatas. Autors G. Clément sava 1947. gada izdotaja darba Un
choix de hors d’ceuvre et de plats froids skaidro, ka Saucisson d’Ardenne “(..) briniskigi laba ir ka uzkoda, ka aukstas galas
piedeva”, un izmanto to recepté Poteye de beeuf — Luksemburgas provinces kulinarijas produkta, ka stastits vina gra-
mata Le Conseiller culinaire (1977). Gramata Les meilleures Recettes de Wallonie recueillies par Zone Verte (1981) autors
S. Zeller produktu Saucisson d’Ardenne ieklauj Oiseaux sans téte a IArdennaise recepté.

Savukart Collier d’Ardenne pieminéts Ipasi Etablissements A. Germonprez reklama, kas ievietota Journal de la Viande
(1949. g. 5. junija numura) un R. Buren darba Le goiit de I'Ardenne (1995); to izmanto Couées Grand-Meére receptg, ko
sniedz autors A. Dion gramata Les meilleures Recettes de Wallonie recueillies par Zone Verte (1981).

Visbeidzot, Pipe d’Ardenne minéta N. Nicolas gramata Wallonie. Cuisine et traditions (1995), bet Office des Produits wal-
lons patlaban veicinasanas nolikos sniedz par to informaciju sava timekla vietne.

Pasreizéja reputacija
Saucisson d’Ardenne slavu plasi vairo restorani; galvenais nopelns pieder Assiette de charcuterie ardennaise, ka arl viesni-

cai-restoranam Eden Ardenne (Neufchdteau). Savukart Pipe d’Ardenne piedava tadu nelielu sabiedriskas édinasanas ies-
tazu izkartnes ka Le Pistolet (Briselé) vai apvienibas Maxi-Frites stuves u. .

Saucisson d’Ardenne pardoSanas cena ir 14-23 EUR kilograma, tacu var sasniegt divkar$u tadas pasas kategorijas
salami cenu, tadgjadi liecinot par to, ka produktam Saucisson d’Ardenne ir liela pievienota veértiba. Collier d’Ardenne
cena ir 12-23 EUR kilograma. Savukart Pipe d’Ardenne, kas ir vienkar$aks produkts, biezak pardod vai nu gabala,
un ta cena tad ir 0,90-2 EUR, vai nastina.

Paslaik Belgijas patérétaja apzina produktam neapstridami piemit “kGipindjuma” specifika, kas ir Saucisson d’Ardenne
reputaciju veidojoss faktors, jo batiska apjoma nodrosina §a produkta tipiskumu un visciesak saista to ar ta sakot-
ngjo razosanas apgabalu (C. Lehoux, A. Masson. Etude “Tests consommateurs et questionnaire marketing “Coeur de Jambon
d’Ardenne”™ (2009)). Tatad nosaukums Ardenne un apziméjums fumé (kiipinats) ir neatdalami viens no otra.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

http:/[agriculture.wallonie.be/apps/spip_wolwin/article.php3?id_article=73
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