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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare

(2015/C 437/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului ().

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,SAUCISSON DE UARDECHE”
Nr. UE: FR-PGI-0105-01303 - 26.1.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Denumirea grupului: Association de Défense et de Promotion des Produits de Charcuterie de I'Ardeche (Asociagia pentru
protectia si promovarea mezelurilor din Ardeche)

Adresd: Chambre de Commerce et de 'Industrie
Parc des Platanes

07104 Annonay

FRANTA

Tel: +33 475692727
E-mail: ellypteam@gmail.com

Acest grup este o asociatie reglementatd prin legea din 1 iulie 1901 si decretul din 16 august 1901, care ii
reuneste pe toti sdrdtorii care fabricd produsul ,Saucisson de I'Ardeche”.

2. Statul membru sau tara tertd
Franta
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)

— [ Denumirea produsului

— [X Descrierea produsului

— X Aria geograficd

— U Dovada originii

— X Metoda de productie

— [ Legdtura

— Etichetarea

— Altele [Cerintele nationale — clasa de produse — structura de control]

4. Tipul modificirii (modificirilor)

— Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformi-
tate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
5.1.  Descrierea produsului

Au fost constatate erori in ceea ce priveste distinctia dintre doud subcategorii ale sortimentului ,petit chaudin”,
erori care nu afecteazd descrierea generald a produsului.

Urmdtoarele modificari se introduc in capitolul IV.2.4 (care a devenit 2.2.4) al caietului de sarcini:

Tocare:
. . Greutatea . . Durata Durata
. . < | dimensiunea R . Diametrul | Lungimea S S
Denumirea produsului | Membrani L carniciorului . . | minimd de | minimi de
minimd membranei | membranei
. uscat etuvare uscare
a granulei
(mm) (@) (mm) (cm) (ore) (zile)
200-356
250 45-55 2535 36 18
,Petit chaudin” 6
250
Intestin 350-600 55-70 30-40 36 21
gros
,Chaudin” 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
,Gros chaudin” 8 > 2000 >75 > 40 60 40

Greutatea variazd in functie de diametrul membranei. Pentru diametrele previzute, limita dintre primele doud
subcategorii ale sortimentului ,petit chaudin” ar trebui sd fie stabilitd la 250 g, in loc de 350 g.

Lungimea minimd de 25 cm este comund celor doud intervale de greutate rectificate, deoarece reprezintd un
standard de referintd comun pentru toate unititile de prelucrare a membranelor. Distinctia dintre cele doud sub-
categorii ale sortimentului ,petit chaudin” este irelevantd in acest context. Prin urmare, trebuie si fie respectat un
interval unic de lungime a membranei, cuprins intre 25 si 40 cm, pentru a permite incadrarea in standardele
practicate.

5.2.  Aria geografici

Ortografia denumirilor unor comune a fost corectatd pentru a se asigura conformitatea cu nomenclatura in
vigoare a INSEE (Institut National de la Statistique et des Etudes Economiques — Institutul National de Statisticd si de
Studii Economice).

5.3.  Metoda de obtinere
5.3.1. Materii prime

In capitolul VIL1 (care a devenit 5.1.) al caietului de sarcini, caracteristicile porcilor de la care se obtine materia
primd au ficut obiectul unor modificiri privind aspectele referitoare la varsta porcilor, greutatea carcasei la cald
si proportia de muschi din bucdtile de carne:

—  Varsta porcilor

Varsta porcilor la sacrificare (virsta minima de 172 de zile pentru porcii crescuti pentru productia de carne si
varsta medie de 182 de zile pentru porcii cu greutate mare) a fost eliminatd, deoarece aceste criterii nu mai sunt
conforme cu practicile actuale din sectorul cirnii de porc.

In prezent, ca urmare a progreselor in domeniul geneticii §i al nutritiei, porcii sunt sacrificati la o varstd mai
micd, greutatea carcasei lor fiind adesea mai mare decit in trecut. Intr-adevir, greutatea medie a carcaselor
a crescut cu 5 kg in 10 ani.
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In prezent, calitatea cirnii nu mai este evaluatd in functie de varsta animalului. In consecintd, varsta animalelor
avand aceeasi calitate a carcasei poate varia cu 10 zile sau mai mult, astfel incit aceastd valoare nu mai este
monitorizatd indeaproape in cadrul demersurilor de certificare.

— Greutatea carcasei la cald

Intervalul greutdtii carcasei pentru porcii crescuti pentru productia de carne este crescut cu 3 kg si greutatea
carcasei porcilor cu greutate mare este crescutd la (strict peste) 92 kg, in loc de (peste sau egald cu) 90 kg.

Cresterea intervalului greutitii carcaselor pentru porcii cu greutate mare si a limitei superioare a greutdtii porcilor
crescuti pentru productia de carne se justifici prin progresele in domeniul geneticii si al alimentatiei, care au
condus la o crestere cu 4 kg a greutitii medii a porcilor intre 1997 si 2009. In prezent, greutatea medie
a carcaselor este de aproximativ 91,5 kg.

In plus, metoda de obtinere a IGP ,Saucisson de I'Ardéche” prevede utilizarea a cel putin 40 % de carne maturs,
provenitd fie de la scroafe, fie de la porci cu greutate mare. Cu cit greutatea porcului utilizat este mai mare, cu
atdt produsul indeplineste mai bine caracteristicile sale tipice. Prin urmare, cresterea greutdtii are un efect
favorabil.

—  Proportia de muschi din bucitile de carne (Taux de muscles des piéces — TMP)

Aceastd notiune de TMP, cu toate cd are o relevantd pentru produse precum sunca, deoarece indicd ingrisarea
animalului §i caracteristicile unei parti anatomice, nu este utild pentru produse tdiate precum cirndciorii, in cazul
cdrora sdrdtorii amestecd carne macrd §i grasime in proportii variabile, in functie de reteta previzuti si de pro-
portia de grisime a produsului finit doritd. Prin urmare, aceastd notiune a fost eliminati din descrierea materiei
prime.

5.3.2. Etapele de fabricare a produsului
—  pH-ul bucitilor de carne:

Obligatia de a realiza mdsuritori ale pH-ului a fost inlocuitd cu mdsuritori vizuale ale prospetimii si calitatii
bucitilor de carne.

Intr-adevir, misuritorile pH-ului sunt reprezentative doar pentru buciti de carne intregi, precum cele utilizate, de
exemplu, pentru fabricarea suncii uscate. In schimb, reeta pentru carniciori uscati combind diferite buciti de
carne, care contin atit carne macrd, cit si portiuni cu grsime si care au un pH foarte variabil, in functie de
partile anatomice utilizate, conditiile de masurare §i zona de masurare.

Prospetimea cdrnii este controlatd cu atentie la fiecare livrare, insd acest control se efectueazd vizual, o calitate
proastd a cdrnii fiind perceputd rapid pe baza culorii sale anormale (carne de culoare deschisd sau foarte inchisa).
Defectele de aspect care trebuie evitate sunt enumerate in detaliu in caietul de sarcini.

—  Cantitatea de salpetru autorizata:

Referirea la cantitatea reziduald maximd autorizatd in produsul finit este eliminatd, deoarece aceasta este con-
formd cu reglementdrile generale (Directiva 2006/52/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 5 iulie
2006).

—  Sdrarea in prealabil:

Capitolul referitor la etapa de sirare in prealabil a fost modificat.

Sararea in prealabil faciliteazd solubilizarea proteinelor si asigurd o bund coeziune a portiunilor cu grisime si
a celor macre, precum si o texturd supld, fondantd si plicutd la gust. De altfel, diferite procedee permit obtinerea
acestor efecte asupra cirnii si a proprietitilor produsului ,Saucisson de I'Ardéche”. In capitolul VII.2.3 al caietului
de sarcini, descrierea initiald a acestei etape era insd limitatd si nu acoperea toate practicile traditionale care per-
mit obtinerea acelorasi efecte.

In consecintd, descrierea acestei etape a fost modificatd cu scopul de a permite efectuarea etapei de sirare in
prealabil inainte sau dupd tocare, mentinindu-se aceleasi conditii tehnice de fabricare si de conservare, pentru
a garanta aceleasi rezultate: sirarea in prealabil trebuie sd aibd loc in unitatea de prelucrare, utilizindu-se aceeasi
dozd de Na(l, si trebuie s aibd o duratd minimd de 24 de ore, la o temperaturd mai micd de 4 °C.

Inceputul capitolului urmitor, referitor la feliere, a fost, de asemenea, modificat pentru a tine cont de aceste
schimbri.
—  Schema ciclului de viata:

Schema ciclului de viatd a fost modificatd si simplificatd pentru a tine cont de precizirile aduse in ceea ce
priveste etapa sdrdrii in prealabil.
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5.4.  Etichetarea

In capitolul X (care a devenit 8) al caietului de sarcini, obligatia de a include mentiunea ,Indication Géographique
Protégée” (,Indicatie geograficd protejatd”) este eliminatd, deoarece aceastd mentiune este cuprinsd deja in logoul
IGP al Uniunii Europene care trebuie sa figureze pe etichetd.

Termenul ,Logoul IGP” este inlocuit cu termenul ,Logoul IGP al Uniunii Europene”, in conformitate cu termino-
logia consacrati.

5.5.  Cerintele nationale
In capitolul XI al caietului de sarcini, tabelul continand aspectele principale care trebuie controlate a fost actuali-
zat, pentru a tine cont de modificdrile prezentate mai sus.

5.6. Altele
Denumirea clasei de produse a fost corectatd, astfel inct si fie conformd cu terminologia din anexa XI la Regula-
mentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014.

Rubrica , Trimiteri la structura de control” a fost modificati.

DOCUMENT UNIC
,SAUCISSON DE UARDECHE’
Nr. UE: FR-PGI-0105-01303 - 26.1.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)

LSaucisson de I'Ardéche”

2. Statul membru sau tara tertd
Franta
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tip de produs

Clasa 1.2 Produse din carne (fierte, sirate, afumate etc.)

3.2.  Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
Descriere generald

,Saucisson de I'Ardéche” este un cdrnicior uscat preparat pe bazd de carne proaspitd si grisime solidd de porc,
tocate, cu care se umplu membrane naturale de porc. Produsul se etuveazi si apoi se usucd dupd o veche retetd
traditionald care combind carnea de porc maturatd si carnea de porc crescut pentru productia de carne.

,Saucisson de 'Ardeche” se prezintd sub forma mai multor produse (,saucisse séche”, ,chaudin”, ,rosette”, ,jésus”)
preparate dupd aceeasi retetd, utilizindu-se membrane din toate portiunile intestinelor porcului [,menu” (intesti-
nul subtire), ,sac” (cecul), ,chaudin” (portiunea elicoidald a colonului), ,suivant” (portiunea sublombari a colonu-
lui), ,fuseau” (canalul rectal), ,rosette” (canalul anal)], care dau adesea numele unui tip de produs.

Aceste produse cu formd §i dimensiuni diferite variazd in functie de tipul si dimensiunea membranei naturale
utilizate, de dimensiunea granulei de carne si de durata minima de uscare.

Sortimentele produsului ,Saucisson de ’Ardeche”

,La saucisse seche”

Membrana utilizatd este un intestin subtire de porc, cu diametrul de cel putin 30 mm, cu lungime variabild, astfel
incat cirnatul uscat poate fi drept, curbat sau cu mai multe rotocoale (orientate vertical sau incoldcite). Este vorba
despre un invelis natural atasat.

,Le petit chaudin”

Membrana utilizatd este portiunea elicoidald sau cea sublombard a colonului, legati cu atd la ambele capete.
Acest invelis natural poate fi legat cu atd manual.
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,Le chaudin”

Acest carndcior este lung si poate fi ingust ori mai mult sau mai putin lat in functie de diametrul membranei
(portiunea elicoidald a colonului). Continutul de sare este putin mai ridicat. Acest invelis natural se leagi cu atd si
poate fi legat manual sau pus intr-o plasi.

,Le gros chaudin”

Membrana utilizat este intestinul gros, degresat natural, curdtat si eventual denervat. Pot fi utilizate fasii de intes-
tin gros. Se usucd atdrnat sau in pozitie orizontald, ceea ce ii modificd aspectul. Gustul sdu este usor acid, carac-
teristic unei indelungi maturari.

»La rosette”

Acest carndcior poartd denumirea membranei sale, care are formd tronconicd si care prezintd la extremitatea mai
largd ,rosette” (canalul anal). Grosimea membranei conduce la o incetinire puternicd a procesului de uscare si
conferd acestui sortiment un gust caracteristic din cauza evolutiei diferite a maturdrii.

,Le jésus”

Sortimentul acesta este un cirnat cu o formi rotund-ovald conferitd de membrana sa (cecul). Traditional, acest
carnat uscat de dimensiuni mari, ,infisat” si ,vegheat” ca un copil care isi face aparitia la masa familiald tocmai in
perioada nasterii pruncului lisus, dumnezeul crestinilor, a fost denumit ,Jésus”. Gustul este usor acid, caracteristic
unei indelungi maturdri, incetinite de grosimea membranei.

Tabel recapitulativ
Durata minimd de uscare (sau de maturare) este stabilitd in functie de greutatea produsului si in special in functie

de diametrul i textura membranei care, pentru o greutate echivalentd, determind variatia duratei de uscare.

Caracteristicile fiecdrui produs sunt prezentate in tabelul urmdtor:

Tocare:
. . Greutatea . . Durata Durata
. . < | dimensiunea A . Diametrul | Lungimea S o
Denumirea produsului | Membrand A carndciorului . . | minimi de | minimi de
minimd membranei | membranei
. uscat etuvare uscare
a granulei
(mm) (@ (mm) (cm) (ore) (zile)

. 200-500 30-45 — 36 17

. N Intestin

L,Saucisse séche . 6

subtire
> 500 > 45 — 36 21
200-250 45-55 36 18

,Petit chaudin” 6 25-40

. 250-600 55-70 36 21

Intestin

. gros
,Chaudin” 6 600-2 000 70-90 > 40 36 30
,Gros chaudin” 8 > 2000 >75 > 40 60 40
400-1 500 — 20-35 36 32
,Jésus” Cec 8
> 1500 — > 35 60 63
” Canal
~Rosette 8 > 1000 — > 40 60 56
anal

Prezentarea produsului

Produsul, cu diferitele sale sortimente, poate fi comercializat fie intreg (ca atare sau prins in inele, in plasd sau in
sdculet), cu mucegai natural sau pudrat, fie feliat pentru produsele de peste 1,2 kg.
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Caracteristici organoleptice

Taiat, carndciorul are o culoare rosiaticd, putin inchisd, in care se pot vedea grisimea de culoare alba si anumite
condimente. Separarea dintre grdsime §i carnea macrd este cu atdt mai evidentd cu cit bucitile din umpluturd
sunt mai mari.

Aromele amestecului, ugor sirate si condimentate, se asociazd cu un gust pronunfat de carne si cu o usoard
aciditate dacd membrana este groasd, deoarece aceasta incetineste maturarea produsului.

Aceste arome sunt influentate de sdrarea in prealabil a cdrnii, care garanteazd o legiturd perfectd intre carnea
macrd si grisime si care faciliteazd tdierea netedd a produsului, precum si o texturd fondantd si plicutd la gust.

Caracteristici fizico-chimice

Caracteristicile produsului gata pentru comercializare sunt cele previzute pentru cirndciorii uscati de calitate
superioard. De asemenea, valoarea Aw a produsului nu trebuie s3 fie mai mare de 0,91.

3.3.  Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Materia primd (carne macrd si grasime) utilizatd pentru reteta produsului ,Saucisson de I'Ardeéche” provine exclu-
siv de la porci (porci crescuti pentru productia de carne sau porci cu greutate mare) si scroafe.

Toatd carnea utilizatd este proaspdtd si provine din UE (animale ndscute, crescute si sacrificate in Uniunea
Europeand).

Carnea maturd provine de la porci cu greutate mare sifsau scroafe si poate fi incorporatd pand la maximum
60 %. Carnea provenitd de la porci crescuti pentru productia de carne poate fi, de asemenea, incorporatd pani la
maximum 60 %.

Bucitile care prezintd un defect de aspect nu pot depdsi 5 % din totalul bucitilor utilizate.
Selectia cdrnii de porc (porci crescuti pentru productia de carne si porci cu greutate mare):
Porcii sunt hriniti cu minimum 60 % cereale si produse pe bazd de cereale.

Se interzice utilizarea in alimentatie a unor aditivi zootehnici cu factor de crestere pe toatd perioada de viatd
a animalelor.

Din punct de vedere genetic: porcii au ca ascendenti exemplare care provin de la organisme de selectie a porcine-
lor sau de la centre de inseminare artificiald autorizate. In celelalte cazuri, porcii crescuti pentru productia de
carne sensibili la halotan reprezintd < 3 %, iar exemplarele sunt indemne de alela RN- (frecventd zero).

Carcasele indeplinesc cel putin urmatoarele criterii:

— in cazul porcilor crescuti pentru productia de carne: greutatea carcasei la cald la sacrificare cuprinsi intre 75
si 92 kg;

— in cazul porcilor cu greutate mare: greutatea carcasei la cald mai mare de 92 kg.
Selectia cdrnii de scroafd

Carnea trebuie sd fie fermd, maturd, coloratd. Aceste caracteristici se datoreazd obligatiei de a utiliza buciti de
calitate superioard: jamboane, spete, spindri, grisime dorsald, piept. Se elimind carnea exsudativd sau de culoare
rosu aprins, precum si grdsimea care nu este de culoare albd sau care nu este ferma.

De asemenea, trebuie sd se respecte un termen minim de 2 sdptdmani intre sfarsitul perioadei de intircare si
imbarcare.

3.4.  Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele de productie incepind cu sirarea in prealabil a cirnii si pAnd la maturarea produselor (sdrare in
prealabil, repaus, tocare, umplere, etuvare, maturare/uscare).

3.5.  Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6.  Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Denumirea: ,Saucisson de I'Ardéche”, urmatd, dacd este cazul, de numele sortimentului corespunzitor: ,saucisse
seche”, ,petit chaudin”, ,chaudin”, ,gros chaudin”, ,rosette”, ,jésus”, la care fiecare operator poate si adauge
o denumire proprie.

Logoul IGP al Uniunii Europene.



29.12.2015 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C437/15

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd se situeazd in sud-estul Frantei. Aceasta se intinde pe teritoriul a 326 de comune din departamen-
tul Ardeche, in regiunea Rhone-Alpes.

Aria geograficd cuprinde intregul departament Ardéeche, cu exceptia urmitoarelor comune: Orgnac-l'Aven,
Labastide-de-Virac, Vagnas, Salavas, Sampzon, Grospierres, Bessas, Beaulieu, Saint-André-de-Cruziéres, Saint-
Sauveur-de-Cruziéres, Berrias-et-Casteljau, Banne si Saint-Paul-le-Jeune.

Aria geograficd a fost delimitatd pe baza comunelor care se bucurd de o traditie veche de preparare a produsului,
pe care o pdstreazd si in zilele noastre. Acestea corespund vechii regiuni Vivarais, care in 1790 a devenit departa-
mentul Ardéche. Ulterior, departamentul Ardéche a suferit mai multe modificiri ale frontierelor.

5. Legitura cu aria geografici
Specificitatea ariei geografice

Aria geograficd, care corespunde vechii regiuni Vivarais, este leaginul traditiilor, obiceiurilor §i priceperii in
domeniul sdrdrii pe care le-a mostenit Ardeche.

Aria geograficd cuprinde doud tipuri de mediu natural. ,Muntii”, cu o altitudine medie care variazd intre 500 si
1700 de metri, prezintd o climi asprd. In timp ce in partea de nord poate si ningd foarte mult pani la sfarsitul
lunii aprilie, clima devine totusi mai temperati pe mdsura apropierii de sud. In intreaga zoni ,montand” bat
vanturi reci. in zona de ,platou, dealuri si campie”, altitudinea variazd intre 400 de metri si nivelul campiei.
Clima temperatad devine mediteraneand pe mdsura apropierii de extrema sudicd.

Ambele medii naturale au permis dezvoltarea, prin intermediul sacrificdrilor rituale (,tuade”) care aveau loc la
inceputul iernii, a practicilor de uscare a carniciorilor.

Teritoriul a rimas mult timp izolat si greu accesibil. Aceastd izolare a permis inriddicinarea profundd in cultura
locald si perpetuarea traditiilor legate de porc (,animalul providential”’), precum ritualul sacrificirii porcilor
(wtuade”) de citre tarani la inceputul iernii, trgurile, gastronomia si sdrbdtorile.

Tehnicile de uscare si de conservare a cirniciorilor utilizate mai intdi de tdrani au fost preluate mai tirziu de
maistrii mezelari. $i in prezent, aria geografici se caracterizeazd prin prezenta multor intreprinderi mici si mijlo-
cii cu activitate in domeniul sdririi; adesea, acestea au o existentd centenard si au stiut sd transmitd, din generatie
in generatie, tehnologiile lor intr-o regiune unde conditiile geografice si climatice erau favorabile acestor activitati.

Pentru produsul ,Saucisson de I'Ardeéche”, cu diferitele sale sortimente, se utilizeazd aceeasi reteta.

Forma si dimensiunea diferitelor tipuri de carniciori sunt legate de utilizarea a diferite membrane din intestinul
porcului, care dau adesea numele produselor obtinute. Dimensiunea granulei si durata minima de uscare variazd
in functie de dimensiunile carniciorului si de textura membranei.

Specificitatea produsului

Specificitatea produsului ,Saucisson de 'Ardeche” este conferitd atit de reputatia indelungatd a acestuia, cat si de
tehnici specifice care garanteazd exprimarea optimi a specificitatilor organoleptice ale produsului.

La degustare, aromele amestecului, usor sdrat si condimentat, se asociazd cu un gust pronuntat de carne. Dacd
membrana este groasd si cu multd gridsime, aceasta incetineste maturarea produsului si i conferd o usoard
aciditate.

Aceste arome sunt completate printr-o texturd supld, fondantd si placuti la gust.

Legdtura cauzald

Calitatea si reputatia produsului ,Saucisson de I'Ardéche” sunt strans legate de teritoriu: in acest mediu natural cu
conditii climatice aspre, greu accesibil, s-a dezvoltat traditia prepardrii produsului ,Saucisson de l'Ardeche”,
o formd de conservare a cdrnii de porc pe un teritoriu in care porcul a fost, pand la inceputul secolului al XX-lea,
unica sursd de carne pentru familiile din Ardéche. In mod traditional, porcul se sacrifica de Criciun, iar carnea si
produsele sirate ficute din acesta ajutau oamenii sd iasd din iarnd.

Vechile tehnici se regdsesc si in ziua de azi: alegerea cirnii, utilizarea tuturor membranelor naturale de porc,
utilizarea salpetrului ca unic aditiv, sirarea in prealabil etc.
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Urmitoarele practici comune contribuie la caracteristicile organoleptice ale produsului ,Saucisson de 'Ardéche”

— alegerea exclusivd a cdrnii proaspete si selectionate (amestec de carne maturd si de carne provenitd de la porci
crescuti pentru productia de carne);

— sdrarea in prealabil a cdrnii, care permite o solubilizare perfectd a proteinelor si, prin urmare, o buni coe-
ziune a granulelor si care contribuie la a conferi carndciorilor o texturd supld;

— utilizarea membranelor naturale si a tuturor membranelor de porc. Elasticitatea acestora faciliteazd umplerea
si aderenta cirnii si previne formarea pungilor de aer. Permeabilitatea lor permite o maturare lentd pani la
atingerea stabilitatii finale a produsului. Natura si grosimea lor contribuie la gustul carniciorului uscat;

— maturarea adaptatd in functie de diferitele buciti.

Astfel, in inima acestui tinut cu istorie bogatd, cu multe traditii si tehnologii specifice, s-a construit reputatia
produsului ,Saucisson de 'Ardéche”.

In Ardeéche, supranumit ,paradisul lacomilor” de citre Curnonsky (care a denumit satul Saint-Agréve ,Mecca
mezelurilor”), existd o adeviratd culturd legatd de cresterea porcilor si de fabricarea mezelurilor uscate, inrddici-
natd in traditii incd din secolul al XVI-lea.

Numeroase marturii atestd acest lucru, printre care cele ale lui Olivier de Serres, parintele agriculturii franceze (in
secolul al XVI-lea), precum si cele ale lui Charles Forot, scriitor §i poet din regiunea Ardeche (in secolul al
XIX-lea).

Charles Albin Mazon a facut elogiul produsului si al originilor acestuia in 1890 in opera sa ,Voyage fantaisiste et
sérieux a travers I'Ardeche” (,Cilitorie fantezistd si serioasd in regiunea Ardeéche”), in care isi exprima uimirea in
fata unor ,tavane tapisate cu buciti de slinind, de sunculiti, cu picioare de porc si cu mitinii de carnati”.

Potrivit lui Michel Carlat, ,Sacrificarea rituald a porcului este o sirbdtoare, [...] In bucitirie sunt agitate de placa
de deasupra ciminului sunci si cirnati care se usucd i se afumd timp de mai multe sdptdmani”. Potrivit lui Pierre
Charrie, in ajunul Criciunului ,,... ne infruptam din Jésus», un cirnat mare [...] pastrat pentru aceastd ocazie”.

Schimburile comerciale au inceput in secolul al XVII-lea. Pietele s-au dezvoltat mai ales la inceputul secolului al
XX-lea si, prin intermediul lor, potrivit lui Guy Diirrenmatt, produsul ,Saucisson de I'Ardeche” a devenit
cunoscut.

De la inceputul secolului al XX-lea, odatd cu dezvoltarea turismului gastronomic, produsul ,Saucisson de I'Arde-
che” este recunoscut drept produs local.

El este prezentat in editia din 1995 a ,Inventarului patrimoniului culinar al Frantei” (,Linventaire du patrimoine
culinaire de la France”).

Ghidul ,Voyage gourmand en Rhone-Alpes” (,Cilitorie gastronomicd in Rhone-Alpes”, Editura Glénat — 2006)
dedicd un capitol intreg zonei Ardeche, ,platoului” sdu ,de preparate din carne” si ,aleselor specialitdti din carne
de porc”, printre care se numdrd ,rosette”, ,saucisse”, ,chaudin” etc.

Autorii cdrtii ,Le Génie de 'Ardeche” (2007) scriu: ,Pe platoul din Ardeche, unde bate un vant propice uscarii
preparatelor din carne, numerosi mezelari duc mai departe tehnicile strdvechi, oferind produse locale de calitate.”

,Saucisson de 'Ardeche” este cunoscut §i recunoscut in intreaga Frantd [articolul din Gault et Millau in 1986,
medalii obtinute la concursul agricol general (,Concours général agricole”) de la Paris in 2008 si 2009] si in
Europa (medalii la DLG — concursul agricol german).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-IGP-SaucissonArdeche.pdf
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