L 313[34

Uradny vestnik Eurépskej tinie

22.11.2013

VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1185/2013
z 21. novembra 2013,

ktorym sa do Registra chrinenych oznaceni pdvodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
ndzov [Pité de Campagne Breton (CHZO)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretefom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospoddrske vyrobky a potraviny (!), a najmd na jeho
¢lanok 52 ods. 2,

kedZe:

(1) Nariadenim (EU) ¢. 1151/2012 sa zrusilo a nahradilo
nariadenie Rady (ES) ¢ 510/2006 z 20. marca 2006
o ochrane zemepisnych oznaCeni a oznaCeni povodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (2).

(2)  Ziadost Franctzska o zdpis ndzvu ,Paté de Campagne
Breton“ do registra bola v stlade s ¢lankom 6 ods. 2
nariadenia (ES) ¢. 510/2006 uverejnend v Uradnom vest-
niku Eurdpskej tinie (3).

(3)  Holandsko podalo proti tomuto zdpisu ndmietku
v zmysle ¢ldnku 7 ods. 1 nariadenia (ES) ¢ 510/2006.
Tato ndmietka bola na zdklade ¢ldnku 7 ods. 3 uvede-
ného nariadenia uznand za opravnend.

(4)  Predmetom ndmietky bol najma nestilad s podmienkami
¢lanku 2 ods. 1 pism. b) nariadenia (ES) ¢. 510/2006,
a najmd skuto¢nost, Ze pouzivand surovina, teda brav-
Cové miso, musi pochddzat z plemien osipanych, ktoré
st uznané vo Franctzsku, a neposudzuje sa na zaklade
objektivnych kvalitativnych kritérif.

(5)  Listom z 24. oktébra 2012 Komisia vyzvala zaintereso-
vané strany, aby pristapili k prislusnym vzdjomnym
konzultdciam.

(6)  Franctizsko a Holandsko v stanovenej lehote Siestich
mesiacov dospeli k dohode. Na zaklade tejto dohody sa
do $pecifikécie a jednotného dokumentu zahrnuli nepod-
statné zmeny. Odstrdnili sa odseky tykajiice sa genetickej
vybavy osipanych a nahradili sa objektivnymi kritériami,
ktoré predpokladaji pri¢inny vztah medzi kvalitou brav-
¢ového misa a kvalitou findlneho produktu.

(7)  Na zdklade uvedenych skutocnosti sa ndzov ,Paté de
Campagne Breton“ musi zapisat do Registra chranenych
oznaleni povodu a chrénenych zemepisnych oznaleni.
Jednotny dokument by sa preto mal prisposobit a mala
by sa uverejnit jeho zmenend verzia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Nézov uvedeny v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje do
registra.

Cldnok 2

V prilohe II k tomuto nariadeniu sa nachddza konsolidovany
jednotny dokument, ktory obsahuje hlavné prvky Specifikicie.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida Gc¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 21. novembra 2013

”
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Za Komisiu
predseda
José Manuel BARROSO
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PRILOHA 1

Polnohospodadrske vyrobky urcené na Tudskd spotrebu uvedené v prilohe 1 k zmluve:

Trieda 1.2. Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd'.)
FRANCUZSKO
Paté de Campagne Breton (CHZO)
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PRILOHA I

Konsolidovany jednotny dokument

Nariadenie rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca 2006 o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni povodu

3.1.

3.2.

3.3.

polnohospodarskych vyrobkov a potravin ()
4 PATE DE CAMPAGNE BRETON“
ES ¢.: FR-PGI-0005-0879-23.5.2011
CHZO (X) CHOP ()

Nézov:

,Paté de Campagne Breton*

Clensky $tt alebo tretia krajina

FRANCUZSKO

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku

Trieda 1.2. Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd.)

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ je Cisto bravcovd pastéta, ktord sa vyrdba z bravéového misa a bravcovych
vnutornosti. Musi obsahovat tieto mésové prisady: lalok bez koze (= 25 %), pecenn (= 20 %), varené koZe a Cerstvéd
cibula (= 5 %). Mdsové prisady aj cibula musia byt Cerstvé.

Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ pozostdva z pocetnych velkych a nahrubo pomletych kusov, ktoré st v rdmci
rezu pravidelne rozmiestnené. Vyznacuje sa tmavsim sfarbenim, pevnou konzistenciou a md vyraznd chut misa,
pecene a cibule.

Okrem prisad, ktoré pastéta musi obsahovat, predstavuji maximdlne 15 % pouzitej hmoty tieto nemdasové prisady
(cibul'a sa k nim nepocita): voda (vo vsetkych formdch), bujon < 5 %, cukry (sachardza, dextroza, laktéza) < 1 %, celé
Cerstvé vajcia, Cerstvé vajecné bielky < 2 % v susine/zmesi, muka, Skroby < 3 %, kyselina askorbovd a askorbdt sodny
(maximalne 0,03 % pouzitej hmoty), bravéova Zelatina a zZelé, sol < 2 %, korenie < 0,3 %, iné koreniny (muskdtovy
orieSok, cesnak, Salotka, petrzlen, tymidn, bobkovy list), must a jabl¢ny destildt (eau de vie, lambig a pod.), Chou-
chen, dusitan sodny alebo dusitan draselny, karamel na zlatisté sfarbenie.

V pripade tychto prisad plati, Ze nesmi spolu predstavovat viac ako 1,7 % pouzitej hmoty: bravcové Zelatina a Zelé,
muskdtovy oriesok, cesnak, 3alotka, petrzlenovd viat, tymidn, bobkovy list, must alebo jablény destildt (eau de vie,
lambig...), Chouchen, dusitan sodny alebo dusitan draselny.

Pocas vyroby sa priemer kusov prisposobuje velkosti pastét, aby sa docielil uspokojivy vzhlad bez ohladu na velkost
rezu.

— v pripade baleni > 200 g => priemer kusov > 8 mm,
— v pripade baleni < 200 g => priemer kusov > 6 mm.

Kusy misa sa primiesaji do jemnej plnky, ktord vznikla pomletim mésovych a nemédsovych prisad. Tuky mozno
ohriat a primiesat do zmesi za tepla. Zmes sa pecie, resp. sterilizuje vo vhodnej nddobe (konzerva, sklenend nddoba
alebo skleneny pohdr).

V pripade vyrobkov, ktoré sa podavaji Cerstvé, sa hmota obali bravéovou pobrusnicou a ndsledne tepelne upravi
v peci, ¢im vznikne charakteristickd korka. Pastéty v konzerve sa do zlatista opecd v peci (aby sa vytvorila hnedd
korka) a potom sa uzatvoria do konzerv a sterilizuji sa.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Aby sa minimalizoval pocet zvierat s nevhodnou genetickou vybavou, osipané nesmd mat alely RN-.

() U. v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 z 21. novembra 2012

o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Miso pouzivané pri vyrobe pastéty ,Paté de Campagne Breton“ musi pochddzat z jatocnych tiel osipanych s hmot-
nostou viac ako 80 kilogramov. Nesmt sa pouzivat jato¢né teld s prili§ nizkou hmotnostou, vyZzivovou hodnotou
a technologickou kvalitou.

V zdujme minimalizdcie stresu, ktory md vplyv na kvalitu misa a tuku, zvieratd nesmi mat alely sposobujiice
citlivost na halotan. Okrem toho sa dodrziava minimélne dvojhodinovy odstup medzi vylozenim zvierata na bittinku
a jeho zabitim.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Specifikdcia neuvddza ziadne konkrétne podmienky.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Vyroba pastéty ,Paté de Campagne Breton“ sa vykondva v danej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ sa prezentuje tymito sposobmi:
— Cerstvd, balend v terine, vo f6lii, v upravenej atmosfére alebo vo vikuovom baleni,
— Cerstvd a nakrdjand v mieste vyroby,

— Cerstvd, nakrdjand na rezy a balend vo f6lii, v upravenej atmosfére alebo vo vdkuovom baleni na téely samoob-
sluzného predaja,

— sterilizovand a upravend v sklenenej nddobe, konzerve alebo sklenenom pohari.
Hmotnost vyrobku sa pohybuje medzi 40 g a 10 kg.

Specifické pravidld oznacovania

Na etikete, ktorou sa vyrobok oznacuje, sa musia uvddzat tieto informdcie: oznacenie CHZO ,Paté de Campagne
Breton®, ndzov a adresa certifikacného orgdnu a pripadne certifikacnd znacka, ktord zodpovedd definovanym
pravidlim pouzivania, ako aj znacka CHZO Eurdpskej tnie.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Dand zemepisnd oblast je tradinou oblastou, v ktorej sa predmetny vyrobok vyrdba. Pozostdva z celého tizemia

tychto departementov: Cotes-d’Armor, Finistére, Ille-et-Vilaine, Loire-Atlantique a Morbihan.

Sivislost so zemepisnou oblastou

. Specifickost zemepisnej oblasti

Tradi¢nou oblastou vyroby pastéty ,Paté de Campagne Breton“ je historické tizemie Bretonska. Tradicia vyroby
misovych vyrobkov existuje v Bretonsku uz celé stdrocia. Za Cias breténskeho vojvodstva v 16. storodi zvykli
breténske rodiny zabijat osipané a vyrabat si vlastné masové vyrobky (solené miso).

Vdaka tomu zacali Bretdnci vyrdbat viacero druhov mésovych vyrobkov, najmi pastétu ,Paté de Campagne Breton®,
ktorej vyroba umoznila vyuzit vietky vnatornosti a zvysky z rozrdbky prasata.

Specifickost vyrobku

Specifickost pastéty ,Paté de Campagne Breton* mozno podlozit charakteristickou kvalitou a osobitnym vyrobnym
postupom, ako aj dobrou povestou vyrobku.

A. Charakteristickd kvalita

Na vyrobu pastéty ,Paté de Campagne Breton“ sa pouziva pecen, lalok, koza a pripadne jedlé casti hldv alebo srdce.
Pouzitim pecene, ktord sa povazuje za najkvalitnejSiu Cast prasata, sa pastéta ochucuje a vyrobok ziskava svoje
typické sfarbenie, krémovii konzistenciu a chut. Dalsimi neodmyslitelnymi tradiénymi prisadami pastéty, ktoré sa
takisto podielaju na jej $pecifickych organoleptickych vlastnostiach, st lalok, uvarend koza a cibula. Cibula sa
pouziva vo vicsine tradi¢nych bretonskych receptov a slizi na dochutenie.

v minulosti. V si¢asnosti musia vyrobcovia v zdujme zachovania tejto vlastnosti ovlddat techniku mletia, pri ktorej
vzniknt kusy velkého priemeru.
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5.3.

Obalovanie pastéty pobrusnicou, ktoré povodne slizilo na vytvarovanie zmesi a ochranu vyrobku, je v pripade
pastéty prezentovanej v Cerstvom stave nutné pouzivat aj dnes, aby sa zachoval jej tradicny vzhlad.

Tymto postupom mozno docielit $pecifické organoleptické vlastnosti: pevnd a chrumkavé konzistencia, vyraznd chut
misa, varenej bravéoviny, pecene a cibule.

B. Iné charakterické vlastnosti: osobitny vyrobny postup

V minulosti bolo obvyklé zuzitkovat midso okamzite po rozribke prasata. Na rozrdbku sa pouzivali mechanické
prostriedky (sekery, noze), takze vznikali velké kusy a pastéta sa vyrdbala z nahrubo mletého masa.

Pastéta ,Paté de Campagne Beton® sa povodne piekla v chlebovej peci, ktord patrila pekarni alebo obci, v otvorenych
zapekacich misdch nazyvanych ,plats sabots“ alebo ,casse a paté“ alebo v inych nddobdch na pecenie. PeCenie
v suchej peci v otvorenych zapekacich misich podporuje karamelizdciu cukrov a napomdha reakcidm, ktoré sa
podielaji na vyslednej hnedej farbe korky. Okrem toho sa patéta pred pecenim zvykla obalit bravéovou pobrus-
nicou, ¢o slzilo na uhladenie, vytvarovanie a ochranu hmoty. Vdaka tomuto kroku sa zabrénilo vytekaniu zmesi
a vyrobok nevysychal. Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ vdaci za svoj $pecificky charakter sposobu vyroby, ktory si
odovzdavali celé generdcie mdsiarov, a je oficidlne uzndvand, ¢o je zrejmé z toho, Ze jej konkrétna definicia sa
nachddza v ,Code des usages de la Charcuterie, de la Salaison et des Conserves de Viandes“ (Osvedcené postupy
v oblasti vyroby misovych vyrobkov, solenia a konzervovania misa) v kategérii ,Paté de campagne supérieur”.

C. Dobrd povest

Remeselnd vyroba pastéty ,Paté de Campagne Breton“ sa udrziava pri Zivote celé roky a vychddza z tradicif rodinnej
vyroby. Za ddvnych ¢ias sa toto domdce jedlo pripravovalo po sviatku ,Fest an och®, pocas ktorého sa obetovalo
prasa.

Pastéta ,Paté de Campagne Breton® si v duchu svojej povesti vyslizila svoje miesto v ramci franctizskeho kulindr-
skeho dedicstva.

Uz vyse 30 rokov breténski vyrobcovia spolupracuji na uchovavani dobrej povesti a $pecifického charakteru pastéty.
Ide o misovy vyrobok, ktory sa tesi oblube u distribttorov aj spotrebitelov.

Na konci 19. storocia doslo v Bretonsku k prudkému rozvoju v odvetvi konzervovania ryb. Konzervarenské podniky
zacali Coskoro konzervovat aj iné potraviny formou sterilizicie. Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ sa teda v steri-
lizovanej podobe objavila uz pred niekolkymi desatro¢iami. Stcasni spotrebitelia rovnako ocefiujii Cerstvil aj steri-
lizovand pastétu.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ vznikla v rdmci dlhej tradicie chovu osipanych a ich spracovania v mieste chovu.
Breténske polnohospodérstvo bolo od pociatku silne orientované na chov, menovite na chov osipanych v kazdom
hospodarstve.

Vyrobcovia sa teda naucili zuzitkovat vietky casti misa, ktoré mali k dispozicii. V ¢ase, ked boli moznosti konzer-
vovania mésa obmedzené, bolo spracovanie okamzite po rozribke zdrukou cerstvosti vyrobku.

Tradi¢ne sa zuzitkovali vietky jedlé Casti prasata, ¢im mésovy vyrobok ziskal osobitnt konzistenciu a chut. Uz od
zaCiatku patrila k zdkladnym typickym vlastnostiam pastéty ,Paté de Campagne Breton“ pritomnost pecene, ktord sa
zaCiatkom 20. storocia povazovala za najkvalitnejSiu Cast prasata a ktord vyrobku doddva ruzovkastii farbu a $peci-
ficka chut.

Vyrobcovia vyuzili, Ze v oblasti sa dari pestovaniu roznych druhov zeleniny, a zacali do pastéty pridavat cibulu.
Pocas pecenia sa uvolfiuje tavnatd chut cibule, ktord sa vyborne hodi k misu — vyrobok teda vdaci za svoju
osobitnd chut aj cibuli.

Pastéta ,Paté de Campagne Breton” je vysledkom sikovnosti a znalosti vyrobcov, ktorym sa podarilo ziskat vyrobok
s osobitnymi charakteristickymi vlastnostami. Vyrobok sa dd Tahko identifikovat podla rezu na zédklade prisad
a pouzitia nahrubo pomletého misa. S vyrobkom je tizko spitd aj hnedd korka, ktord vznikd tradi¢nou tepelnou
dpravou v obecnych peciach.

Pokial ide o povest vyrobku, mnohé diela oznacuji pastétu ,Paté de Campagne Breton“ za jeden z tradinych
breténskych vyrobkov, alebo uvddzaji recept na jej vyrobu. V niekolkych sprievodcoch venovanych Bretonsku,
napriklad ,Le Finistere gourmand 1997/1998% sa uvddza mnozstvo bretonskych 3$pecialit, pricom pochvalnd
zmienka patri najmi tejto pastéte. Aj v sprievodcovi ,Terroir de Bretagne” sa autori uznanlivo vyjadruji o tradicif
breténskych masovych vyrobkov: ,[...] V kazdom miestnom tdendrstve sa tyzdenne vyrobi tyridsat az patdesiat kil
pastét ,Paté de Campagne Breton'. Vsetci si prisne strdzia svoje recepty, no vietky sa vyznacujii rovnakym zdkladnym
pomerom prisad: jedna tretina vnatornosti a dve tretiny lalokov [...].“ Pastéta ,Paté de Campagne Breton“ sa uvddza
v mnohych starych aj novych kuchdrskych knihach:
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— Gastronomie bretonne d’hier et d’aujourdhui (S. Morand, 1965),
— Les cuisines de France — Bretagne (M. Raffael et D. Lozambard, 1990),
— Tout est bon dans le cochon (J. C. Frentz, C. Vence, 1988),

— Linventaire du patrimoine culinaire de la France, Bretagne — Produits du terroir et recettes traditionnelles (CNAC,
1994),

— Le bottin gourmand 1996,

— La France des saveurs, Gallimard 1997,

— Vivre ici, hors Bretagne 1994.

Dobrd povest vyrobku je teda jednoznacne spitd s ndzvom a geografickou oblastou.

Na zéklade vietkych tychto prvkov sa pastéta ,Paté de Campagne Breton“ dd velmi jednoducho odlisit od ostatnych
pastét a je zarucend typickd vyroba, ktord sa viaze k oblasti povodu.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[¢ldnok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

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


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

	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 1185/2013 z 21. novembra 2013, ktorým sa do Registra chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení zapisuje názov [Pâté de Campagne Breton (CHZO)]

