11.10.2019 Europeiska unionens officiella tidning C 344[11

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel

(2019/C 344/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rtt att gora invandningar som faststills i artikel 51 i Europaparlamentets och
rddets forordning (EU) nr 1151/2012 (') inom tre ménader efter dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE
ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU)
nr 1151/2012

"SAUCISSE DE MORTEAU””JESUS DE MORTEAU”
EU-nr: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017
SUB () SGB (X)

1. Ansékande grupp och berittigat intresse

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

Valparc

12, rue de Franche-Comté
25480 ECOLE VALENTIN
FRANKRIKE

Tfn +33 381547170
Fax +33 381547154
E-post: accueil@interporc-fe.fr

Denna grupp omfattar alla aktdrer inom sektorn f6r den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”/
"Jésus de Morteau” (grisuppfodare, slakterier, styckningsanliggningar samt industriella och smdaskaliga producenter)
och har séledes berittigat intresse att ansoka om dndringar av produktspecifikationen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen(indringarna)
O Produktens namn
Produktbeskrivning
X Geografiskt omrade
Bevis pd ursprung

Produktionsmetod

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.



C 344/12 Europeiska unionens officiella tidning 11.10.2019

Samband
Mirkning

Annat: uppdatering av kontaktuppgifter, kontrollorgan, nationella krav, uppdatering av ordlistan.

4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring i
enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

O Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts ndgot
sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet med artikel
53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)

5.1 Produktbeskrivning

— Den forsta meningen i produktbeskrivningen, Saucisse de Morteau’ och "Jésus de Morteau’ har olika egenskaper:”,
stryks. Andringen 4r formell.

”)

— Meningen “Saucisse de Morteau’ dr en rak korv med jamn, cylindrisk form och en diameter pd minst 40 mm
(diameter pa den tarm som korven stoppas i) som framstills av flaskkott” ersitts med Saucisse de Morteau’ dr en
rak korv med jimn, cylindrisk form som framstills av flaskkott. ‘Saucisse de Morteau’ som viger mindre dn 150 g
har en diameter pd minst 34 mm och 'Saucisse de Morteau’ som vdger minst 150 g har en diameter pd minst
40 mm (diameter pd den tarm som korven stoppas i).”. En mindre diameter pd minst 34 mm laggs till for korvar
som viger 150 g eller mindre, vilket gor det majligt att se till att "Saucisse de Morteau” har samma form oavsett
storlek. Samma proportioner for "Saucisse de Morteau” i de olika storlekar som finns mojliggors alltsa, sdsom
anges i produktbeskrivningen (rak med jamn, cylindrisk form). En diameter p& minst 40 mm behélls {6r korvar
som vager minst 150 g.

— Tarmens farg fortydligas: Det laggs till att "enbart naturlig pigmentering godtas” nér det géller bdde "Saucisse de
Morteau” och "Jésus de Morteau”. Andringen syftar till att enbart utesluta artificiell firgning av tarmen och inte
naturlig pigmentering.

— Foljande laggs till: "Den trdd som anvinds ar vit, kramfirgad, ljusbeige eller beige”. Genom att vilja en begrinsad
palett med narliggande farger kan man bevara produktens traditionella utseende och underlitta anonymitet vid
organoleptiska kontroller.

— Trasprintens form preciseras. Foljande mening laggs till: "Den har en rak och rund cylindrisk form, utan ndgon vass
spets”. Beskrivningen garanterar att alla "Saucisse de Morteau” har samma utseende.

— Nir det giller "Jésus de Morteau” ersitts meningen "Om korven stoppas i blindtarm anvinds inte trdsprinten
systematiskt, eftersom blindtarmen ér naturligt sluten i ena dnden” med foljande: "Nar *Jésus de Morteau’ stoppas i
uppdtstigande tjocktarm forsluts den med en trasprint i ena dnden, men trasprint anvinds inte systematiskt nir
korven stoppas i blindtarm”. Blindtarmen 4r nimligen naturligt sluten i ena dnden, och dirfor ar det inte
nodvindigt att forsluta den en andra géng.

— I 'meningen 1 tillagat tillstdnd har de bada korvarna en grovhackad men jimn snittyta som 4r vil sammanhallen
och fast” stryks bestdimningen "fast” eftersom den inte ar riktigt lamplig.

— En detaljerad forteckning 6ver de olika varianter av produkten som kan saluféras liaggs till. Innan meningen "Frysta,
tillagade eller skivade produkter mdste av hilsosikerhetsskil vara forpackade nir de lamnas till konsumenten”
laggs foljande mening till: ”Saucisse de Morteau’ och "Jésus de Morteau’ salufors i rd och tillagad form. De salufors
hela och skivade. De salufors i firsk, fryst och djupfryst form, inbegripet tillagade och frysta och tillagade och
djupfrysta.” Tillagad och fryst eller djupfryst form motsvarar en befintlig metod, som séledes kodifieras.

— Nir det giller organoleptiska egenskaper ersitts meningen "Den sensoriska profilen hos ett inre snitt av "Saucisse
de Morteau’ eller Jésus de Morteau’ har foljande typiska egenskaper:” med foljande: "I tillagat tillstind har den
sensoriska profilen hos "Saucisse de Morteau’ och "Jésus de Morteau’ foljande typiska egenskaper:”. Det klargors pa
sd sitt att den sensoriska profilens typiska egenskaper ror tillagade produkter, i syfte att undvika tvetydigheter.
Produkten fortirs nimligen enbart efter det att den har tillagats. Bestimningen ”ett inre snitt” stryks eftersom den
ar oriktig. Fargen ror till exempel enbart produktens yta.
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— En punkt om recept stryks, eftersom den inte ger nigon information som ar relevant for beskrivningen av
organoleptiska egenskaper.

Den del av det sammanfattande dokumentet som ror produktbeskrivningen 4ndras for att ta hansyn till
andringarna i produktspecifikationen. De organoleptiska egenskaperna liggs till i det sammanfattande
dokumentet for att gora beskrivningen mer exakt.

5.2 Geografiskt omrdde

[ avsnittet om det geografiska omréddet stryks hanvisningen till den administrativa regionen som har omorganiserats. I
stillet anges departementen. Det geografiska omrddet forblir oférindrat. Samma &dndringar har gjorts i det
sammanfattande dokumentet.

5.3 Bevis pd ursprung

— Forsta punkten dir tvd kompletterande system for sparning ndmns stryks. Sparbarheten beskrivs for varje steg i
tillverkningsprocessen och det ar inte nodvindigt att precisera att det finns ett eget internt system hos varje
foretag och ett mer allmént system.

— Meningar av beskrivande karaktir eller som inte ar specifika for den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse
de Morteau”["Jésus de Morteau” stryks (till exempel “Slaktkroppen ska i detta skede Gverensstimma med
parametrarna i produktspecifikationen”) eftersom de inte innehaller ndgra uppgifter som ror sparbarhet.

— I punkten om spdrning under uppfodning laggs kategorin "avvanda smagrisar till godgrisar under slutgodning” till.
Denna kategori inbegrips i det vidare begreppet "uppfodning och gédning” i gillande produktspecifikation.
Uttrycken ”i enlighet med lagstiftningen” och "i enlighet med bestimmelserna ” stryks eftersom de inte ar
relevanta. De ersitts med “fodelseanldggningens produktionsplatsnummer” som krdvs vid ankomst till
uppfodningsstallet och "uppfodningsanliggningens produktionsplatsnummer” som krivs fore slakt. Denna
redigering syftar till att klargora vilka handlingar som ar nédvindiga for sparning under uppfédning.

— Den kortaste tid som handlingar méste bevaras har dndrats frin fem ar till tre ar. Denna bestimmelse galler
slakteriet, styckningsanldggningen och produktionsanldggningen. Tre &r ricker nimligen for att garantera effektiv
kontroll, eftersom produkten har en livslingd pa 90 dagar.

— Spérbarhet for tarmar liggs till i syfte att sdkerstilla fullstindig spdrbarhet for den skyddade geografiska
beteckningen "Saucisse de Morteau”["Jésus de Morteau”.

— Kategorin “kottgrossister” laggs till i forteckningen 6ver aktdrer som deltar i den globala bevakningen av
ravarufloden, med tanke pd deras nirvaro pd marknaden for den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de
Morteau”["Jésus de Morteau”. Detta tilligg garanterar produktens sparbarhet f6r denna kategori.

— Insamling och overforing av uppgifter om ravarufloden anges redan i den registrerade produktspecifikationen. Det
preciseras att de kan overforas pa begiran av den ansdkande gruppen. Overforingen gor det mojligt att sakerstilla
att varuflodena mellan aktorerna Gverensstimmer.

— Opversiktstabellen dver sparbarhetsuppgifter uppdateras for att den ska éverensstimma med 4ndringarna.

5.4 Produktionsmetod

Overlappningar med allminna bestimmelser som rér EEG-godkdnnande av slakterier och styckningsanldggningar
samt meningar av beskrivande karaktir som saknar relevans for att forstd produktionsmetoden stryks.

Godfodrets egenskaper

— I den dndrade produktspecifikationen anges att alla grisar som hélls i en identifierad byggnad ska fa det foder som
faststills i produktspecifikationen. Denna dndring motsvarar praxis och gor det mojligt att underldtta kontroller.
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I den gillande produktspecifikationen &r vassle den enda obligatoriska mjolkprodukten i godfodret. Enligt den
dndrade produktspecifikationen kan vasslen delvis ersittas med andra mjolkprodukter som har liknande
analytiska egenskaper eftersom de innehéller mjolkprotein, laktos och mittade fettsyror. Dessa mjolkprodukter
finns att tillgd for att utfodra grisar och anvdndningen av dem uppritthdller sambandet med det geografiska
ursprunget for den skyddade geografiska beteckningen “Saucisse de Morteau”["Jésus de Morteau”.
Grisuppfodningen existerar nimligen sida vid sida med mjolkproduktionen i det geografiska omradet. Den nya
forteckningen 6ver mjolkprodukter som tilldts i grisfodret forindrar inte slutproduktens sirskilda egenskaper.

Vasslen stdr for minst 50 % av mjolkprodukterna och mjélkbiprodukterna. Komplementet bestar av en eller flera
mjolkprodukter (gridde, mjolk, ost, ostmassa, yoghurt) eller mjolkbiprodukter (vasslepermeat, mjolkpermeat,
yoghurtvassle och kirnmjolk).

En analytisk egenskap for mjolkprodukter laggs till: totalkvavehalten mdste vara minst 4 g per 100 g torrsubstans
for att enbart mjolkprodukter som limpar sig for kvalitativ utfodring av grisarna ska tilldtas. En kompletterande
analytisk egenskap ldggs dven till for vasslen: laktoshalten méste minst uppga till 20 % for att enbart den basta
vasslen ska viljas ut.

Palastnings- och transportvillkor

— Nir det giller kravet pd att djuren ska fasta liggs foljande precisering till: slaktning sker samma dag som pélastning
eller dagen efter (eller senare). Om slaktning sker dagen efter (eller senare) ska djuren ha fastat i minst tre timmar

vid pélastning. Andringen gér det mojligt att undvika verdriven fasta som paverkar djurens vilbefinnande
negativt och séledes dven kvaliteten pa kottet.

Slaktvillkor

— Tidsperioden pé en halvtimme f6re bedévning, dd grisarna duschas innan de slaktas, stryks. Den dr nimligen for
exakt och paverkar inte kottets kvalitet.

— Mojligheten att inte skolja av grisarna vid ankomsten om omgivningstemperaturen utomhus ar lagre dn +10 °C
utvidgas till att omfatta avskoljning fére bedovning for att ta hansyn till djurens vélbefinnande. Vidare kan
avskoljning vid ankomst och fore bedévning dven strykas i handelse av nattfrost. Detta stryks av praktiska skal:
det 4r inte mojligt att tomma ledningarna vid frost.

Slaktkropparnas egenskaper

— Nar det giller slaktkropparnas yttre defekter ersitts meningen "Mangden yttre defekter far inte overstiga 5 % for
alla slaktkroppar i ett parti” med "Nar slaktkroppar siljs till en kund far hogst 5 % av slaktkropparna ha en eller
flera yttre defekter.”. Den nya formuleringen, som gor det enklare for besiktningsmin att forstd regeln, innebar i
princip ingen 4ndring eftersom procentandelen pd hogst 5 % bibehaélls for yttre defekter.

— Meningen "Det ultimata pH-vdrdet (som ska matas minst 18 timmar efter slakten) ligger inom intervallet 5,50 <
pH = 6,20. Provet tas 5 cm ovanfor lindryggen pé mellan 2 och 3 centimeters djup” stryks. Matning av pH-vardet
ar egentligen bara relevant for hela kottstycken och torrsaltade produkter. En sddan mitning dr inte sdrskilt relevant
for produkter som bestar av uppdelade bitar, som den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”/
"Jésus de Morteau”. Enligt en studie frdn Institut national de la recherche agronomique (INRA — 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. [Kvalitetsindikatorer for griskott. Respektive
betydelse av det ultimata pH-vdrdet och halten av intramuskuldra lipider for att bedéma den sensoriska
kvaliteten.] http:|/prodinra.inra.frfrecord/28922) skulle pH-virdet paverka kottets firg och hur mort och saftigt
det dr, men inte den allminna eller typiska smaken som enbart paverkas av de flyktiga foreningar som foljer av
nedbrytningen av lipider.

Styckbitarnas egenskaper

— Ett forbud mot "att anvinda maskinurbenat kott eller malet kott som 4r mindre 4n 8 mm” ldggs till. K6tt som
styckats med hjdlp av mekaniska system som skir loss det kott som sitter kvar pé benen efter manuell styckning
kan fysiskt likna hackat kott, men det Gverensstimmer inte med de sdrskilda egenskaperna hos den skyddade
geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”[”Jésus de Morteau”. Det kott som sitter kvar pd benen har en
annan struktur dn resten av kottstyckena fran djuret — det dr mer tridigt pd grund av att det belastas dagligen och
mindre fettrikt, och dessa faktorer dr viktiga ndr det giller konsistensen pd kottet i korven. Det ror sig alltsd om en
kodifiering av gillande praxis och sardrag inom sektorn.
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— Intervallvdrdena for blandning av fast grisfett ("15-35 % av det kott som ska blandas”) och magert griskott ("65-
85 % av det kott som ska blandas”) stryks. Andringen motiveras av det faktum att kontrollen av lipidhalten i
slutprodukten gor det mojligt att sikerstilla att blandningen av grisfett och magert griskott dr enhetlig och
proportionerlig.

— I gillande produktspecifikation dr den hogsta andelen frysta rdvaror i blandningen 15 %. Denna andel ersitts med
en andel pd 50 %. Jimforande tester, som har utforts av ett oberoende organ, visar att slutproduktens
organoleptiska egenskaper inte fordndrades vid en jimforelse mellan en blandning utan frysta rdvaror och med
50 % frysta ravaror (Maisons du gofit, testrapport nr 13/55, s. 22). Vidare stdr sektorn infor svarigheter i friga om
utbudet av rdvaror for att framstilla den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”["Jésus de
Morteau” under sommarsdsongen. Efterfrigan pd den skyddade geografiska beteckningen 4r betydande under
sommaren. En stor del av grisslakten sker dock under vinterperioden. Konsumenternas -efterfrigan
overensstimmer séledes inte med uppfodnings- och slaktmetoder. En hojning av hogsta tillitna andel frysta varor
i blandningen fran 15 % till 50 % skulle siledes gora det mojligt att tillgodose den betydande efterfrigan pé den
skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”/"Jésus de Morteau” under sommarsdsongen utan att
paverka uppfodningsmetoderna.

— Tidsfristerna mellan tining och hackning (’senast 24 timmar efter att kottet tinat fardigt”) och dérefter rokning
("senast 24 timmar efter att det upptinade kottet hackats”) stryks eftersom de dr overflodiga i och med gillande
allménna hilsoskyddsforeskrifter.

Kompletterande produkter

— En hogsta grins for koksalt (NaCl) pa 22 g/kg i blandningen ldggs till. Denna grins kodifierar aktorernas nuvarande
praxis. En alltfor stor salttillsats skulle ge en utpriglad salt smak som inte Gverensstimmer med slutproduktens
egenskaper.

— Stérkelsesirap ldggs till i forteckningen over socker som, pd frivillig grund, fir tillsittas i blandningen som
kompletterande produkt. Starkelsesirap kan jamforas med glukos, som redan tillats enligt produktspecifikationen,
i synnerhet nér det giller sotmaniva. Denna tillsats har ingen inverkan p4 slutproduktens smak.

— Begreppen “kaliumnitrat” och ”nitritsalt” ersitts med den officiella och internationella nomenklaturen. Begreppet
“kaliumnitrat” ersatts alltsd med "E 252” och nitritsalt” med "E 250”.

— "Askorbinsyra (E 300) och dess salter” liksom "rosmarin och rosmarinsextrakt” liggs till. Dessa antioxidanter gor
det mojligt att minska riskerna for att fettet peroxideras och for instabilitet hos fargen, i synnerhet nir det giller
skivade och/eller djupfrysta korvar, utan att férindra egenskaperna. De bidrar siledes till att bevara den skyddade
geografiska beteckningens organoleptiska egenskaper. Rosmarin (eller rosmarinextrakt) anvinds i mycket smd
miéngder pé grund av dess antioxiderande egenskaper och inte dess aromatiska fortjanster.

— Andelen vin som far tillsdttas i blandningen minskas frdn 8 % till 6,5 %. Andelen pa for narvarande 8 % f6ljs inte av
aktorerna, som begrdnsar sig till 6,5 %, och det ror sig alltsé om en precisering av produktspecifikationen.
Begrinsningen stirker produktens egenskaper.

— Mojligheten att tillsdtta vatten "i flytande form” for att underlitta fordelningen av kompletterande produkter i
blandningen eller "i fryst form” for att reglera temperaturen laggs till. Vattenandelen i blandningen far inte
overstiga 3 %. Vattentillsatsen begrénsas for att inte slutprodukten ska forandras.

Kéttberedning, stoppning och forslutning
De dndringar som nimns i produktbeskrivningen (diameter, vikt, trddens firg och trésprintens form) anges.
Andringarna inforlivas i avsnittet om framstallningsmetoden.

Torkning

— Har klargors att den temperatur som mits dr “omgivningstemperaturen”.

— Hogsta temperatur for torkning hojs fran 30 °C till 40 °C. Syftet med torkningen 4r att forbereda tarmytan och
optimera rokningen av produkten. Om den hogsta temperaturen for torkning dr begransad till 30 °C ér det inte
alltid mojligt att uppnd en omgivningstemperatur for rokningen av korvarna som kan forebygga oodnskade

foreningar som polycykliskt aromatiskt kolvite.

— De tvd sista punkterna, som anses vara onddiga och enbart forklarar den roll som den valfria torkningsfasen har,
stryks.
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Rokning

— Rokning definieras som den faktiska tid som korven exponeras for rok. Genom att lagga till definitionen gors ett
fortydligande som overensstimmer med aktorernas metod.

— Ilinje med ovannidmnda tillagg preciseras den kortaste roktiden i konventionella rékugnar. I gillande produktspe-
cifikation faststills enbart minsta tid, for all torknings- och rokningsverksamhet, utanfor och/eller inuti
rokkammaren. Det kan leda till att tiden inuti den konventionella rokugnen blir for kort. Den nuvarande
bedomningen av roktiden kan bidra till att en mikrobiologisk risk utvecklas. Genom forslaget att definiera
rokningen i konventionella rokkammare undviker man att bidra till lang véntetid i fria luften, ndgot som ar
skadligt for produktens kvalitet, och gor det mojligt att bittre avgrinsa produktens sirskilda egenskaper. En
kortaste roktid pd sex timmar faststills sdledes nir rokningen sker i en konventionell rokugn. Rokningen dr
central vid framstallningen av "Saucisse de Morteau”. Den bor ske langsamt.

— Det laggs dven till en undre och 6vre tidsgrins nir korvarna roks i forst traditionell och sedan konventionell
rokugn, eller tvirtom. Dessa skyldigheter gor det mojligt att bittre reglera den centrala rokningsprocessen. Nar det
géller rokning i en konventionell rokugns kammare faststalls tiden till minst tre timmar och hogst 48 timmar. Nar
det giller "thué” eller traditionell rokugn ér roktiden minst tolv timmar och hégst sju dagar.

— Foljande laggs till: "Det ar forbjudet att anvinda flytande rokarom”. Det dr i linje med de sdrskilda egenskaperna
hos den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”[’Jésus de Morteau”, dd enbart naturlig rok frn
barrtrad tillats.

— En hogsta temperatur pa 40 °C vid rokning i konventionell rokugn laggs till. Tillagget gor det mojligt att forhindra
att kvaliteten forsdmras. Syftet med dndringen dr att se till att de sirskilda egenskaperna hos "Saucisse de Morteau”|
"Jésus de Morteau” respekteras i hogre grad.

— En punkt om syftet med rokningen, av beskrivande och allmén karaktdr, stryks. Den beskriver inte ndgot steg i
framstallningsmetoden och kan inte leda till kontroller.

Produkter som salufors frysta

— Tillagad och fryst samt tillagad och djupfryst form ldggs till i produktspecifikationen. Dessa metoder har historiskt
sett anvants, men glomdes bort nir produktspecifikationen utarbetades.

— Hogsta temperatur vid lagring efter frysning eller djupfrysning faststalls till -18 °C. Det r6r sig om en precisering.

Produkter som salufors tillagade

— Hogsta temperatur vid tillagning pd 90 °C stryks. Denna skyldighet tillfér inte ndgonting till den saluférda
produktens egenskaper — det viktiga dr innertemperaturen under tillagningen.

— Av denna anledning liggs foljande till: "Innertemperaturen under tillagning ska som minst vara 68 °C”. Denna
mening klargor att det ror sig om en miniminiva.

Avsnittet om foder och révaror i det sammanfattande dokumentet revideras i syfte att inforliva vissa dndringar av
produktspecifikationen, i synnerhet grisarnas foder, utfodringsvillkor fore slakt och minsta vikt for slaktkropparna.

5.5 Samband

Hela avsnittet "Samband med det geografiska omradet” har sammanfattats och strukturerats om for att pd ett battre
sitt lyfta fram det geografiska omradets sarskilda egenskaper, produktens sirskilda egenskaper och sambandet mellan
dessa. Det dr sdledes enbart en forméndring.

Nir det giller utfodring av djuren ersitts hinvisningen till vassle med en hinvisning till mjolkprodukter. Detta
forandrar dock inte sambandet mellan den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”["Jésus de
Morteau” och dess sirskilda egenskaper, som uppkommit tack wvare att mjolkproduktion, ostproduktion,
grisuppfodning och lokala foradlingsprocesser existerar sida vid sida. Inom grisuppfodningen anvindes och anvinds
fortfarande biprodukter frin den ostinriktade mjolkproduktionen, frimst vassle men dven gridde, mjolk, ost,
ostmassa och yoghurt.

Med hinsyn till dessa dndringar har avsnittet "Samband med det geografiska omridet” i det sammanfattande
dokumentet anpassats.
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5.6 Markning

— Ordet "enbart” laggs till fore "har rokts i en traditionell rokugn (thué)” for att enbart de aktorer som genomfor hela
rokningen i "thué” ska ha ritt att anvidnda bilden av en sddan typ av rokugn i mirkningen. Om en kombination av
flera olika typer av r6kugnar anvinds kan bilden av en traditionell rokugn i mirkningen vara vilseledande.

— For att enskild markning av varje "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” ska frimjas, i syfte att ge
konsumenterna bittre information, liggs foljande till: "Producenten maéste sikerstilla att foljande regler efterlevs
ndr det giller placeringen av varubeteckningen och EU:s symbol for skyddade geografiska beteckningar.
Varubeteckningen och EU:s symbol beskrivs i punkterna efter den om markning.

— Alla produkter med den skyddade geografiska beteckningen Saucisse de Morteau’[Jésus de Morteau’ som ska
distribueras till konsumenterna utan att vara firdigforpackade ska ha en sirskild mirkning som ar fist pa
produkten.

— Alla produkter med den skyddade geografiska beteckningen 'Saucisse de Morteau’[Jésus de Morteau’ som ska
distribueras till konsumenterna firdigforpackade tillsammans med andra produkter 4n "Saucisse de Morteau’ i
forpackningen ska ha en sarskild markning.

— Alla firdigforpackningar som ar avsedda for konsumenter och som innehéller en eller flera produkter med den
skyddade geografiska beteckningen ‘Saucisse de Morteau’/Jésus de Morteau’, och inga andra produkter, ska vara
forsedda med minst en markning, exempelvis pa forpackningsfilmen, men det ar inte obligatoriskt att marka varje
enskild korv.

— Nir det giller produkter med den skyddade geografiska beteckningen ‘Saucisse de Morteau’[Jésus de Morteau’ som
ir avsedda for en andra bearbetning, inbegripet inom restaurangsektorn, idr enskilda mirkningar inte
obligatoriska.”

Andringarna av produktspecifikationen inférlivas i avsnittet om markning i det ssmmanfattande dokumentet.

5.7 Andra dndringar

— Den ansokande gruppens kontaktuppgifter uppdateras. Vidare liggs dven den ansokande gruppens
sammansattning till.

— Hanvisningarna till kontrollorganet har uppdaterats i enlighet med gillande nationella krav som syftar till att
harmonisera utformningen av produktspecifikationer. Under denna rubrik anges hddanefter kontaktuppgifter till
de behoriga tillsynsmyndigheterna pé nationell niva i Frankrike, ndmligen Institut national de l'origine et de la
qualité (INAO) och Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCRE). Certifieringsorganets namn och kontaktuppgifter finns numera pa INAO:s webbplats och i Europeiska
kommissionens databas.

— De huvudsakliga kontrollpunkterna i de nationella kraven uppdateras sd att de overensstimmer med de begirda
andringarna.

— Ordlistan kompletteras.
— Bilagorna till produktspecifikationen stryks eftersom de inte innehaller ndgra bindande bestimmelser.
Det sammanfattande dokumentet revideras mer generellt for att det ska 6verensstimma med gillande lagstiftning.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"SAUCISSE DE MORTEAU"/"]I::SUS DE MORTEAU”
EU-nr: PGI-FR-0556-AMO1 - 11.8.2017
SUB () SGB (X)
1. Namn

"Saucisse de Morteau”["Jésus de Morteau”

2. Medlemsstat eller tredjeland
Frankrike
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.2 Kéttprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)
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3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt
”Saucisse de Morteau” 4r en rak korv med jamn, cylindrisk form som framstills av flaskkott. "Saucisse de Morteau”
som viger mindre dn 150 g har en diameter pd minst 34 mm och "Saucisse de Morteau” som viger minst 150 g har
en diameter pd minst 40 mm (diameter pd den tarm som korven stoppas i). Den stoppas i ofdrgad naturtarm av gris;
enbart naturlig pigmentering godtas. Tarmen forsluts i ena dnden med en rak, cylindrisk trdsprint, utan ndgon vass
spets, och i andra dnden med en trdd av naturfiber. Den trdd som anvénds ar vit, kramfirgad, ljusbeige eller beige.
"Jésus de Morteau” dr en sirskild variant av "Saucisse de Morteau” som 4dr mer ojamn till formen och har en diameter
pd minst 65 mm (diameter pd den tarm som korven stoppas i). Trasprint anvinds inte systematiskt ndr “Jésus de
Morteau” stoppas i blindtarm.
I tillagat tillstdnd har de bdda korvarna en grovhackad men jamn snittyta som 4r val sammanhéllen.

Det dr rokningen som ger "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” deras typiska barnstensfirg, en blandning av
brunt och guld.

Korvarna har en kdnnetecknande tit och sammanhingande konsistens.

Rokdoften dr en tydligt framtridande egenskap hos "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau”. Den uppnds genom
att man anvander sdgspdn och ved fran barrtrad vid rokningen och genom att man roker korven langsamt. Doften ar
tydligt framtradande i den rda produkten. Ndr man ater den tillagade korven framtrider en balanserad och bestdende
roksmak som varken ir sur eller bitter. "Saucisse de Morteau” och ”Jésus de Morteau” har dven en karakteristisk
kottsmak, och de idr varken for torra eller for feta.

Tillagade har "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” en konsistens som ér karakteristiskt mjuk och spanstig med
en grovhackad och tit sammansittning. Nar man iter korven ska den varken vara hard eller gummiaktig, utan fast och
saftig.

Nir produkten 4r rd har den f6ljande fysikalisk-kemiska egenskaper:

— Fukthalt i fettfri produkt: upp till 75 %

— Lipider: upp till 30 % vid fukthalt pd 75 %

— Kollagen/proteider: max 16 %

— Sockermingd: upp till 1 % vid fukthalt pa 75 %

Organoleptiska egenskaper:

I tillagat tillstdnd har den sensoriska profilen hos den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”|"Jésus
de Morteau” foljande typiska egenskaper:

— Rokt: balanserad och bestdende roksmak som varken ar sur eller skarp.

— Mjuk: ger ett intryck av mort kott, fett och saftighet. Spanstig ndr man tuggar, varken hérd eller gummiaktig.
— Fast: grovhackad, fast, vil sammanhallen, haller ihop nir den skivas.

— Mager: kottkinsla, upplevs inte som for torr men heller inte fet.

— Firg: barnstensfirg frn rokningen. En blandning av brunt och guld.

Produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”["Jésus de Morteau” salufors rda och
tillagade, hela och skivade, i farsk, fryst och djupfryst form, inbegripet tillagade och frysta och tillagade och djupfrysta.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Godgrisarna dr suggor och kastrerade galtar. Andelen slaktsvin som ar kénsliga f6r halotan maste vara mindre 4n 3 %
och de mdste vara fria frn allelen Rn-. Fodret till godgrisarna innehéller mjolkprodukter och/eller mjolkbiprodukter
som kan vara blandade. Andelen av dessa i godningsdieten utgér mellan 15 % och 35 % av torrsubstansen. Vassle
utgdr minst 50 % av dessa mjolkprodukter och mjolkbiprodukter.

Det foder som ges tillsammans med dessa produkter innehéller minst 50 % spannmél och kli. Totalt sett innehéller
godningsdieten (mjolkprodukter, mj6lkbiprodukter och kompletteringsfoder) mindre 4n 1,7 % linolsyra.
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Om slaktning sker samma dag som djuren lastas for att transporteras till slakteriet ska djuren, vid pélastning, ha fastat i
minst tolv timmar. Om slaktning sker dagen efter palastningen (eller senare) ska djuren ha fastat i minst tre timmar vid
palastning.

Grisarna far vdnta minst tvd timmar innan de slaktas. Grisarna duschas vid ankomsten till slakteriet och innan de
bedovas, utom om omgivningstemperaturen utomhus ar ldgre dn +10 °C eller om det pd grund av nattfrost ar
nodvindigt att tomma vattenledningarna.

Varmvikten for grisarnas slaktkroppar méste vara minst 80 kg.

Endast foljande styckbitar far ingd i blandningen:

— Skinka.

— Bogblad.

— Bog.

— Spack.

— Njurstek.

— Putsbitar. (Om halsen anvinds maste den behandlas och kortlar eller rodnader avldgsnas.)
Det dr inte tilltet att anvinda maskinurbenat kott eller malet kott som dr mindre 4n 8 mm.

Frysta rdvaror (fett ochfeller magert griskott) far anvidndas men mingden ar begransad till 50 % per blandning.
Frystiden for de styckbitar som anvénds i tillverkningen av "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” far inte
overstiga tolv manader for det magra griskottet och nio manader for grisfettet.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Tillverkningen, frén tillredningen av blandningen till rékningen, maste dga rum i det avgransade geografiska omréadet.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Frysta, tillagade eller skivade produkter ska vara forpackade nir de lamnas till konsumenten.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Mirkningen av produkten maste innehélla foljande namn: "Saucisse de Morteau” eller "Jésus de Morteau”. En enda
varubeteckning ska anvindas for en viss produkt.

Om "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” inte enbart har rokts i en traditionell rokugn ("thué”) fir den
produktinformation som formedlas i bild eller skrift inte antyda att en sddan rokugn har anvints.

Alla produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”/’Jésus de Morteau” som ska
distribueras till konsumenterna utan att vara fardigforpackade ska ha en sarskild markning som ér fast pa produkten.

Alla produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”[”Jésus de Morteau” som ska
distribueras till konsumenterna firdigforpackade tillsammans med andra produkter dn "Saucisse de Morteau” i
forpackningen ska ha en sarskild markning.

Alla firdigforpackningar som ir avsedda for konsumenter och som innehéller en eller flera produkter med den
skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”["Jésus de Morteau”, och inga andra produkter, bor vara
forsedda med minst en markning, exempelvis pa forpackningsfilmen, men det dr inte obligatoriskt att marka varje
enskild korv.

Nir det giller produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”|"Jésus de Morteau” som ér
avsedda for en andra bearbetning, inbegripet inom restaurangsektorn, dr enskilda markningar inte obligatoriska.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska produktionsomradet utgors av de fyra departementen Doubs, Jura, Haute-Sadne och Territoire de
Belfort.

Det geografiska omrddet motsvarar det omrade dir kunskapen om den traditionella framstillningen och rékningen av
den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”[”Jésus de Morteau” finns. Det dr dven inom detta
omrade, dvs. i hela Franche-Comté, som de traditionella rokugnarna och rokerierna ligger utspridda.
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5. Samband med det geografiska omridet

Jordbruket, som dr en mycket viktig verksamhetsgren i Franche-Comté, bestér till storsta delen av uppfodning av
notkreatur och mjolkproduktion.

En mingd ostfabriker (lokalt kallade "fruitieres”) finns utspridda i hela omradet.

Genom fabrikernas osttillverkning produceras mjolkbiprodukter, i synnerhet vassle, det vill sdga révaror som passar
utmarkt som foder. De innehaller lite fett och omittade fettsyror och innehéller i stallet rikligt med lysin och treonin,
essentiella aminosyror som ir sérskilt bra for grisar. Det dr darfor ostfabrikernas fortjanst att grisuppfodningen har
kunnat utvecklas i Franche-Comté. Det finns en direkt och traditionell koppling mellan ostproduktionen och
grisuppf6dningen.

Faktumet att det finns sd titt med sma eller medelstora slakthus och styckerier i rdvaruomradet har mojliggjort ett
ndtverk av lokala forddlare som fortfarande dr ménga till antalet, vilket visar pa deras livskraft.

Speciellt for Franche-Comté 4r det stora skogsomrdde som framst utgors av barrtrad, i synnerhet i bergsomradet. Ett
stort ndtverk av sdgverk gor det mojligt att pd plats utnyttja barrtraden och samtidigt tillhandahalla det brannmaterial
som kravs for den traditionella rokningen.

I de kallare bergsomradena fyllde rokningen ytterligare ett behov genom att virma upp bostdderna. P4 sa sitt uppstod
rokugnen “thué”, som var bondgardens virmekalla och rokrum dir man forvarade charkuteriprodukter for att torka
och roka dem, och pa sa sitt konservera dem.

Metoden utvecklades forst i Haut-Doubs och har sitt ursprung i en rokkonst som sedan har spritts i hela Franche-
Comté. Pd senare tid har nya rokanordningar utvecklats enligt samma principer som ligger till grund for "thué”.
"Morteau” 4r for ovrigt namnet pd en kommun i Haut-Doubs.

”Saucisse de Morteau” dr en rak korv med jimn, cylindrisk form och relativt stor diameter. Den forsluts i ena dnden
med en trdsprint och i andra dnden med en trdd. "Jésus de Morteau” dr en sirskild variant av "Saucisse de Morteau”
som dr mer ojamn till formen och har en storre diameter. "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” har en typisk
barnstensfirg, en blandning av brunt och guld. Rokdoften ar en tydligt framtridande egenskap hos "Saucisse de
Morteau” och "Jésus de Morteau”. Tillagade har "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” en grovhackad och tit
sammansattning.

Sambandet mellan "Saucisse de Morteau”/"Jésus de Morteau” och det geografiska omradet har sin grund i bade
produktens sérskilda egenskaper och anseende.

Grisens kost bestér av mjolkprodukter och mjolkbiprodukter och innehéller en begrinsad mangd linolsyra (1,7 % av
ransonen), vilket ger ett grisfett som i liten utstrackning dr omattat. Denna egenskap gor det mojligt att fa fettpartiklar
som 4r vil separerade i blandningen och som har en vacker vit firg. Fettet blir 4ven mer virmetaligt, bdde under
rokningen och vid tillagningen av "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau”.

Den begrinsade mingden av de mer klibbiga omaittade fettsyrorna, som beror pa utfodringen med mjolkprodukter
och mjolkbiprodukter, gor att produkten kan binda roken.

Kottet dr jamnt rosafdrgat tack vare att grisarna ges foder som ar rikt pd mjolkprodukter, bland annat vassle, och att
man har behillit de genetiska kriterierna for grisarna. Nir kéttet blandas med det fasta vita fettet bidrar det till att
bevara det karakteristiska utseendet med de vl synliga grynen hos "Saucisse de Morteau” och “Jésus de Morteau”.

Ursprungligen forslots "Saucisse de Morteau” med en trdsprint, vilket gjorde det mojligt att hinga upp korven i den
traditionella rokugnen “thué”. Korven ir si pass grov eftersom den stoppas i tjocktarm av gris. Producenterna
anvinder fortfarande naturtarm av gris som forsluts i ena dnden med en trdsprint.

Frin borjan skars kottet helt enkelt med kniv, och denna framstillningsmetod forde med sig de stora grovhackade
grynen, bdde nir det giller fett och kott. I dag framstiller producenterna produkten med hjilp av kéttkvarnar eller
snabbhackar, men de har behéllit de grovhackade grynen.

Nirheten till barrtrdd forklarar varfor "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” roktes enbart pd barrtrd, till
skillnad frén de flesta andra rokta korvsorter i Frankrike eller Europa, som roks pé lovtrd. Den rokmetod som
anvinds for produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Saucisse de Morteau”[”Jésus de Morteau” har
samma egenskaper som rokningen i "thué”. Korven roks lingsamt, vilket gor det mojligt for roken att tringa in pd
djupet och inte enbart pé ytan. Denna typ av rokning dr nodvindig pa grund av produktens dimensioner, i synnerhet
ndr det giller "Jésus de Morteau”.

Genom att reglera temperaturen och hur linge rokningen pdgér ar det mojligt att kontrollera luftfuktigheten och
forhindra att produkten fermenteras. Producenten reglerar eldningen, som mdste anpassas utifrdn flera faktorer sisom
vilken mingd som ska rokas, omgivande temperatur och luftfuktighet samt hur fuktigt brainnmaterialet ar.
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Kunskapen om denna langsamma rokning pa barrtrd dr ett sirdrag for "Saucisse de Morteau” och ”Jésus de Morteau”.
Det dr den som ger korvarna den karakteristiska barnstensfiarg och roksmak som alltsd ar starkt forknippade med
produktionsomradet.

Korvens rykte gr tillbaka till 1700-talet och spreds utanfor hembygden tack vare dess tydligt sirskiljande egenskaper:
det lattigenkdnnliga utseendet (grovleken, fargen, trisprinten) och de smakmdssiga egenskaperna (grov hackning,
roksmak).

”Saucisse de Morteau” dr bekant for den stora allminheten, restauranginnehavare och konsumenter. Ar 2008
genomfordes en undersokning bland konsumenterna som visade att 71 % av dem kinner till produkten. Korvarna
utpekas direkt, tillsammans med olika ostar och viner, som typiska for det traditionella koket i Franche-Comté. Den
starka kopplingen mellan Franche-Comté och "Saucisse de Morteau” lever fortfarande kvar, och korven har en stark
position i Franche-Comtés kulinariska arv. "Saucisse de Morteau” dr mest kind men beteckningen "Jésus de Morteau”
har ett eget rykte, i synnerhet pd regional niva dir den ofta finns i sortimentet som ett komplement till "Saucisse de
Morteau”.

Kopplingen till det geografiska omréadet och det faktum att ett stort nitverk av aktorer fortfarande finns kvar dar ar
viktiga faktorer nir det galler produktens anseende.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

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