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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont l-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012
tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(2016/C 160/04)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ()

DOKUMENT UNIKU
“SAUCISSON SEC D’AUVERGNE”[“SAUCISSE SECHE D’AUVERGNE”
Nru tal-UE: PGI-FR-02094 — 23.11.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Isem/Ismijiet

“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne”

2. Stat Membru jew pajjiz terz

Franza

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.2 prodotti tal-laham (imsajra, immellha, affumikati, ecc.)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem f(1)

Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” huwa prodott tal-laham nej, li jigi ffermentat u wara
mnixxef, maghmul minn tahlita ta’ laham ikkapuljat tal-hanzir bil-melh, tewm u hwawar. La huwa affumikat
u langas miksi bi hxejjex aromatici jew bi hwawar.

Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d'’Auvergne” jigi kkummer¢jalizzat fwahda minn dawn it-tliet forom li
gejjin:

— shih fil-budellat. Jista’ jigi marbut, imqieghed f'xibka, miksi bi rmied jew bi fjura bajda mieghu. Jista’ jigi ppre-
zentat b’xejn (minghajr imballagg) jew ippakkjat, possibbilment fatmosfera kkontrollata;

— imqatta’ ffetet u moghti direttament lill-konsumatur;

— imgqatta’'u ppakkjat minn qabel, imgezwer fil-plastik jew fuq recipjent (fvakwu jew fatmosfera kkontrollata).
Fdan il-kaz il-prodott jigi pprezentat minghajr il-budellat, li jitnehha gabel it-tqattigh.

II-forma u l-piz tal-prodott, kif ukoll iz-zmien tal-manifattura u tat-tnixxif, jiddependu mill-kejl tal-bicciet tal-budel-
lat uzat (id-dijametru, it-tul u l-hxuna tal-budellat). Dawn l-elementi huma deskritti fit-tabella ta’ hawn taht.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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— “Saucisson sec d’Auvergne”:
. .. Tul Gheluq Prezentazzjoni
Kejl Fiz xott Budellat Forma tal-process () tal-budellat kif jinbiegh
Dijametru:
minn 4 sa
8 cm minn 200 sa nln'lsr'a na .
400 g -irqiqa 2 21 jum
Tul: (chaudin)
minn 10 sa
20 cm
Dijametru: Marbut bi spaga,
minn 5 sa musrana bil- forma
10 cm minn 400 sa l-irqiqa (chau- | dritt bejn wie- tal-budellat rin- Shih fil-
300 din), musrana | hed u ichor > 28 jum furzata jew le budellat jew
Tul: 8 l-ghamja regolari permezz ta’ rbit imqatta’
minn 15 sa (suivant) jew b’xibka
35 cm kklippjata
DiJ:ametru: musrana
minzn 6 52 l-ghamja
cm .
(suivant), .
Tl > 800 g rektum 2 42 jum
minn 20 sa (rosette),
50 cm kolon (fuseau)
Imgqatta’
Dijametru: . naturali jew dritt S 42 fum Marbut bi spaga | u ppakkjat
>5cm tal-kollagen u regolari =) jew klipp minn qabel bla
budellat
(*) It-tul tal-process, mill-ikkapuljar tat-tahlita sal-hrug tal-prodott mill-kamra tat-tnixxif biex jigi ppakkjat.
— “Saucisse seche d’Auvergne”
. .. Tul Gheluq Prezentazzjoni
Kejl Fiz xott Budellat Forma tal-process () tal-budellat kif jinbiegh
Dijametru:
minn 2,5 sa
5 cm minn 200 sa musrana forma ta’
350 z-zghira naghla, forma
Tul: 8 (“menu”) | ta’ U jew dritt
minn 10 sa
20 cm . Shih fil-
> 18 jum Mar‘but 131 SPa82 | budellat jew
Dijametru: jew klipp imqatta’
minn 2,5 sa
5cm : : ' o
minn l((),8 sa | imqatta 1f fetet habel
Tul 4kg jew le
aktar minn
50 cm
Diiametru: musrana Imqatta’
mirJl 025 sa . z-zghira dritt S 8 ium Marbut bi spaga | u ppakkjat
5 om (menu) jew u regolari =28 jew klipp minn qabel bla
tal-kollagen budellat
Difametru: musrana Imqatta’
Y : z-zghira dritt . Marbut bi spaga | u ppakkjat
minn 2,5 sa — . . 2 28 jum . . .
5 em (menu) jew u regolari jew klipp minn qabel bla
tal-kollagen budellat

(*) It-tul tal-process, mill-ikkapuljar tat-tahlita sal-hrug tal-prodott mill-kamra tat-tnixxif biex jigi ppakkjat.
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Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” jissodisfa 1-kriterji fizikokimici li gejjin:

— l-umdita tal-prodott bix-xaham imnehhi (HPD) < 52 % (hlief il-bicciet il-kbar b’dijametru ta’ aktar minn 70 mm:
HPD < 56 %);

— il-livell tal-lipidi (ghal HPD ta’ 77 %) < 20 %;

— il-proporzjon tal-kollagen/protidi < 13 %;

— il-kontenut totali taz-zokkor solubbli (ghal HPD ta’ 77 %) < 1 %;
— pH =2 5.

Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” ghandu konsistenza minn ratba ghal niexfa b'riha
u toghma ta’ tewm. Il-fetet huma ta’ kulur ahmar ghal ahmar skur b’kompozizzjoni koeziva, bi ftit xaham mifrux
SeW.

3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

L-ghalf ghat-tismin tal-hniezer ikun fih mill-inqas 60 % ta’ cereali, zrieragh taz-zejt u l-prodotti derivati taghhom
u jkollu kontenut ta” acidu linolejku ta’ inqas minn 1,7 % (kalkolu fuq il-materja niexfa).

[-lahmijiet (dghajfin u xahmin) uzati fis-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” jigu esklussivament
minn hniezer u hniezer nisa maqtula, hlief hniezer irgiel li mhumiex imsewwija, jew li jkunu ghadhom ma mmatu-
rawx sesswalment, jew li titnehhilhom testikola wahda jew li jkollhom il-kriptorkidizmu u li jkunu ermafroditi.
L-annimali kollha jigu identifikati u ttraccati.

L-unici bicciet ta’ laham li jintuzaw ghall-produzzjoni tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne”
huma l-genbejn, l-ispalla, ix-xikel, iz-Zaqq u x-xaham tad-dahar. Dawn jigu uzati friski. Madankollu, il-konservaz-
zjoni bl-iffrizar tal-laham dghif u dak xahmi tal-karkassi tal-hniezer huwa awtorizzat biss ghal dawk il-produtturi li
jipprovdu u jqattghu l-karkassi huma stess, soggetti ghal certi kundizzjonijiet stabbiliti fl-ispecifikazzjoni.

It-tahlita tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” fiha mill-inqas 70 % ta’ lahmijiet li joriginaw
minn hniezer nisa li l-piz tal-karkassa taghhom jaqbez il-120 kg (piz shun) ufjew minn hniezer li I-piz tal-karkassa
taghhom jagbez it-93 kg (piz shun).

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

Il-passi tal-produzzjoni tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne”, mill-preparazzjoni tat-tahlita
sat-tmiem tat-tnixxif tal-prodotti, iridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-thakkik, l-ippakkjar, ecc., tal-prodott li ghalih jirreferi I-isem

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar tal-prodott li ghalih jirreferi I-isem

4. Deskrizzjoni fil-qosor taz-zona geografika
Iz-zona geografika testendi sat-territorji tal-municipalitajiet li gejjin:
Id-dipartimenti ta’ Cantal, ta’ Haute-Loire u ta’ Puy-de-Déme: il-municipalitajiet kollha.
Id-dipartiment ta’ Allier:
Cantons de Bellerive-sur-Allier, Commentry, Cusset, Gannat, Lapalisse, Vichy-1 u Vichy-2.

[I-municipalitajiet ta’ Archignat, Arpheuilles-Saint-Priest, Avrilly, Bert, Besson, Billy, Bizeneuille, Le Bouchaud,
Bransat, Bresnay, Le Brethon, Buxiéres-les-Mines, La Celle, Cérilly, Cesset, Chambérat, La Chapelaude, Chatel-de-
Neuvre, Chatelperron, Chatillon, Chavroches, Chazemais, Cindré, Courcais, Cressanges, Désertines, Deux-Chaises, Le
Donjon, Durdat-Larequille, Gipcy, Givarlais, Huriel, Jaligny-sur-Besbre, Laféline, Lamaids, Langy, Lavault-Sainte-
Anne, Lenax, Liernolles, Lignerolles, Loddes, Loriges, Louchy-Montfand, Louroux-Bourbonnais, Louroux-Hodement,
Magnet, Maillet, Marcillat-en-Combraille, Mazirat, Meillard, Meillers, Mesples, Monétay-sur-Allier, Montaiguét-en-
Forez, Montaigu-le-Blin, Montcombroux-les-Mines, Le Montet, Montord, Néris-les-Bains, Neuilly-en-Donjon,
Noyant-d’Allier, La Petite-Marche, Prémilhat, Quinssaines, Rocles, Ronnet, Saint-Aubin-le-Monial, Saint-Caprais,
Saint-Désiré, Saint-Didier-en-Donjon, Saint-Eloy-d’Al]ier, Saint-Fargeol, Saint-Félix, Saint-Genest, Saint-Gérand-le-
Puy, Saint-Hilaire, Saint-Léon, Saint-Marcel-en-Marcillat, Saint-Martinien, Saint-Palais, Saint-Sauvier, Saint-Sornin,
Sainte-Thérence, Sanssat, Saulcet, Seuillet, Sorbier, Souvigny, Teillet-Argenty, Terjat, Le Theil, Theneuille, Thionne,
Treban, Treignat, Treteau, Trézelles, Tronget, Varennes-sur-Teche, Verneuil-en-Bourbonnais, Vichy, Le Vilhain,
Villebret, Viplaix, Vitray u Ygrande.
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Id-dipartiment ta’ Corréze: il-municipalitajiet ta’ Chaveroche, Mestes, Lignareix, Saint-Angel, Saint-Etienne-aux-
Clos, Saint-Exupéry-les-Roches, Saint-Fréjoux, Saint-Pardoux-le-Vieux, Ussel u Valiergues.

5. Rabta maz-zona geografika
Specificita taz-zona geografika

Id-delimitazzjoni taz-zona geografika tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” hija bbazata fuq
il-principju tal-kontinwita bejn il-lokalizzazzjoni tal-metodi tradizzjonali, li storikament kienu influwenzati mill-
kundizzjonijiet naturali favorevoli ghall-konservazzjoni tal-lahmijiet imnixxfa, u I-postijiet fejn jinsabu l-intraprizi
tal-produzzjoni tal-laham ippreservat.

[z-zona geografika tinsab fuq massif baltitudni medja qrib 1-1 000 m, maghmul minn pjanuri gholjin u qcacet
vulkani¢i mifruxin f'ghadd ta’ widien. Iz-zona tgawdi minn klima kontinentali influwenzata mill-effett tal-altitudni.
I-kundizzjonijiet tar-rih jikkontribwixxu ghall-effett ta’ ventilazzjoni li jiffavorixxi t-telf tal-ilma li huwa utli ghat-
tnixxif tal-prodotti tal-laham ippreservat. Fil-fatt, minhabba t-topografija irregolari, li qieghda f'direzzjoni trasversali
mal-flussi tal-arja umda li gejjin mill-Punent, iz-zona geografika hija soggetta ghar-rih Foehn b’sahhtu, partikolar-
ment ] isfel mill-massif.

Sa nofs is-seklu 20, kien hemm tradizzjoni domestika u fil-biedja stabbilita sew relatata mat-trobbija u mal-produz-
zjoni tal-hniezer, prin¢ipalment mal-prodotti ppreservati mnixxfin, kif deskritt fghadd ta’ kitbiet. Tradizzjonalment
il-produzzjoni kienet issir matul ix-xitwa, minhabba li fdan l-istagun il-kundizzjonijiet klimatici jizguraw il-kontroll
shih fuq l-operazzjonijiet tat-tmellieh u tat-tnixxif. L-uzu tal-hwawar u tat-tewm kien jikkomplementa l-process
tat-tmellieh billi jtejjeb il-konservazzjoni u jikkontribwixxi ghall-izvilupp tal-kwalitajiet tat-toghma taz-zalzett ta’
Auvergne.

Wara r-rivoluzzjoni agrikola tas-seklu 19, il-metodi tal-ippreservar niexef bil-mod il-mod bdew jigu adottati
u zviluppati fuq skala zghira u mbaghad fuq skala industrijali. Fost l-industriji prezenti llum fiz-Zona geografika,
iktar minn hmistax bdew l-attivitajiet taghhom qabel it-Tieni Gwerra Dinjija. Fil-bidu tal-1830 in-nies ta’ Auvergne
bdew jemigraw lejn Parigi, fejn kienu jahdmu b'mod partikolari fis-settur tal-birreriji u tar-ristoranti, u dan ghen
biex il-prodotti ppreservati jizdiedu u jsiru aktar maghrufa fiz-zona geografika.

Mlum, l-ippreservar niexef jirrapprezenta 78 % tal-prodotti tal-laham Ii jigu prodotti fiz-zona geografika, filwaqt li
ghat-territorju nazzjonali kollu l-percentwali hija ta’ 16 %.

Specificita tal-prodott

Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” huwa kkaratterizzat mill-komposizzjoni tat-tahlita tieghu,
li hija riflessa fil-karatteristici organolettici u fizikokimici tal-prodott finali.

L-ewwel nett, it-tahlita fiha mill-inqas 70 % lahmijiet li joriginaw minn hniezer nisa li I-piz tal-karkassa taghhom
jagbez il-120 kg ufjew minn hniezer li l-piz tal-karkassa taghhom jagbez it-93 kg. Dawn il-lahmijiet jaghtu lis-
“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” il-kulur ahmar ghal ahmar skur karatteristiku tieghu.

Wara, it-tahlita tigi mhawra bit-tewm, b’doza ta’ darbtejn ghal ghaxar darbiet oghla minn dik li normalment tinsab
fiz-zalzett imnixxef. Ghalhekk, is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” ghandu dik ir-riha
u toghma ta’ tewm Karatteristici tieghu.

It-tahlita tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” hija kkaratterizzata wkoll mill-abbundanza ta’
laham dghif, li fil-prodott finali tirrizulta flivelli tal-lipidi (ghal HPD ta’ 77 %) li huma inqas jew ugwali ghal 20 %
u f* fetet li jkun fihom ftit xaham vizibbli. Fil-prodott finali din il-prezenza sinifikanti ta’ dghif tirrizulta fporzjon
ingas jew ugwali ghal 13 % ta’ kollagen fuq il-protidi.

Rabta kawzali

Ir-rabta bejn iz-zona geografika u s-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” hija bbazata fuq ir-repu-
tazzjoni u l-karatteristici specifici tal-prodott.

Il-produzzjoni tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” bdiet fl-irziezet minhabba diversi fatturi
favorevoli fiz-zona geografika: dawn kienu jinkludu fatturi naturali, bi klima xitwija u terren li huma favorevoli
ghat-tnixxif tal-prodotti (it-temperaturi medji keshin li jippermettu l-konservazzjoni u l-kundizzjonijiet tar-rih
tat-tip Foehn li jiffavorixxu t-tnixxif), u fatturi umani, flimkien mal-izvilupp qawwi fit-trobbija tal-hniezer li
pprovda l-materja prima.

Ghalhekk, il-kulur ahmar tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse seche d’Auvergne” huwa parti minn process estiz
tal-prattiki tradizzjonali lokali li jiffavorixxu l-uzu ta’ annimali maturi ghal dan it-tip ta’ pprocessar (hniezer adulti
u hniezer nisa maqtula).

L-inkluzjoni sistematika u sinifikativa tat-tewm fit-tahlita hija wkoll karatteristika attribwibbli ghaz-zZona geografika.
Din hija marbuta mal-presenza antika tal-produzzjoni tat-tewm fLimagne fid-dipartiment ta’ Puy-de-Dome.
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Dawn il-prattiki antiki kienu l-origini ta’ attivitajiet ekonomici u artigjanali li wara saru industrijali u li attwalment
jinsabu fiz-Zona geografika. Ir-reputazzjoni tas-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” zviluppat
b'mod partikolari b’rizultat tal-promozzjoni li saret sa minn nofs is-seklu 19 min-nies lokali ta’ Auvergne li emi-
graw lejn Parigi u lil hinn minnha, notorjament permezz ta’ attivitajiet fir-ristoranti u fil-birreriji. Mis-snin sebghin
l-ispe¢jalizzazzjoni u z-zieda tal-produzzjoni stabbilixxew din ir-reputazzjoni, li hija bbazata fuq il-karatteristici spe-
¢ifici tal-prodotti li gejjin minn prattiki tal-produzzjoni tradizzjonali.

Mill-bidu tas-seklu 20 is-“Saucisson sec d’Auvergne”/“Saucisse seche d’Auvergne” jissemma bhala specjalita taz-zona
geografika f'diversi xoghlijiet letterarji. Uhud minn dawk ir-referenzi jinsabu elenkati hawnhekk:

— Fil-Larousse ménager tal-1926 ta’ Chancrin u Faideau z-zalzett imnixxef ta’ Auvergne huwa inkluz fost l-ispecjali-
tajiet taz-zona geografika.

— Bl-istess mod, is-“Saucissons sec d’Auvergne” huma wiehed mill-prodotti indikati f“Les trésors gastronomiques de la
France” tal-1933 ta’ Curnonsky u Croze.

— M. Migaud, £“La charcuterie séche” (Ed. Soussana, 1978), jiddeskrivi s-“Saucisse seche d’Auvergne”: “dan il-prodott
bnin li, minkejja ismu, huwa simili ghal ‘saucissons secs’ qed jizdied fil-popolarita” u jirreferi ghall-ispecifikaz-
zjonijiet kongunti mfassla mill-intraprizi ta” Auvergne.

Jista’ jinghad ukoll li fil-hdax-il album tas-serje ta’ komiks Asterix bit-titlu “Le bouclier arverne”, ippubblikat {1-1968
minn René Goscinny u Albert Uderzo, is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” jidher imdendel
mis-sagaf hdejn ghanqud tewm gewwa tverna fAuvergne.

Ir-reputazzjoni tieghu tibqa’ b’sahhitha, kif juru d-diversi testimonjanzi dwar il-prodott, b'mod partikolari fuq
l-Internet, fuq siti ta’ bejgh online barra miz-zona geografika u fuq siti tat-tisjir u tal-ikel.

Is-“Saucisson sec d’Auvergne”[“Saucisse séche d’Auvergne” jinghataw premijiet regolarment, b'mod partikolari
fzewg kompetizzjonijiet ewlenin Francizi (Concours Général Agricole de Paris; Concours international du meilleur
saucisson Saucicreor de Nouan-le-Fuzelier).

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni

(it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1) ta’ dan ir-Regolament)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-611alc66-eab0-4909-aal1l-6cle461a6701/
telechargement
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