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Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 38/13

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 38/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tanacsi rendelet 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga (). A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon belil kell beér-
keznie a Bizottsdghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,PORC DE FRANCHE-COMTE”
EK-szdm: FR-PGI-005-0504-04.11.2005
OF (X ) OEM ()

Elnevezés:

,Porc de Franche-Comté”

Tagillam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1. osztaly: Friss his (valamint vagdsi melléktermék és belsdség).

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

A franche-comtéi sertéshus (viande de porc de Franche-Comté) friss, hiitott hds, amely savéalapt
tapldldssal nevelt, minimum 182 napos kordban védgott (ez megfelel egy 190-200 napos étlag vagdsi
kornak), minimum 75 kg hasitott test (felsé salyhatdr nélkiili) meleg tomegti sertésbél szdrmazik.

A hizlalt dllatok ndivarti vagy ivartalanitott himivart sertések, amelyek kivélasztdsa az aldbbi genetikai
kritériumok alapjén torténik:

— A hizlalds ald vont, malacot neveld tenyészkocdk mentesek a halotin-érzékenységet kivalté géntdl.

— A végsd fézisban hasznélt kansertések révén j6 mindség(, rozsaszines és homogén his termelhetd.

— A halotédnra érzékeny hissertések ardnya nem haladja meg a 3 %-ot, és ezek mentesek az RN-
alléltsl.

A franche-comtéi sertéshiis minden szinten szelektéldsra keriil (hasitott test, darabolt egység, fogyasztdi
értékesitésre szant egység), igy biztositva a hiis mindenfajta lithaté hidnyossdgdnak a kikiiszobolését
(sz6rtelenités, szalonnabdr-szakadds, vérpettyek, véromlenyek, csonttorések, idegen anyag jelenléte). A
kivélasztds kiterjed a hds szinére (a sotét és sdpadt hisok kisz{irése), valamint a testzsiradék mingségére
is, amelynek fehérnek és feszesnek kell lennie (a ldgy és olajos testzsiradékot tartalmazd huasok kiszd-
résre keriilnek). Végiil a hiis minGségét egy, a végsé pH szerinti valogatds is biztositja.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.4.

3.5.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):
A franche-comtéi sertés (porc de Franche-Comté) tdpldldsa a savon alapul. A tapldlékadag szdrazanya-
gatartalmdt kotelezGen 15-35 %-ban kitevs savd, amely nyers formdban, koncentraitumban vagy szdri-

s

tott formdban adhatd, a sajtelgallitds mellékterméke.

A savot kiegészit§ taplalék alkalmas a sertés taplalkozasi igényeinek kielégitésére, jelentds helyet bizto-
sitva gabonaféléknek és gabonaalapti termékeknek: a kiegészit6 tapldlék igy legaldbb 50 %-ban
tartalmaz gabonaféléket és gabonaszdrmazékokat, melyek legaldbb 25 %-ban tartalmaznak gabonit
és aminosavakban kiegyenstlyozott novényi fehérjéket. A zsir mingségének romlasat esetlegesen ered-
ményez§ linolénsav-adalék szintén szabdlyozott, a teljes tdpldlékbevitel kevesebb, mint 1,7 %-a lehet.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

49

A ,Porc de Franche-Comté” frissen és hiitve, kiszerelvet vagy nem kiszerelt formdban keriil értékesitésre
az alabbi formdkban:

— hasitott test,
— elsédleges darabolds,
— madsodlagos darabolds.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A termék cimkézése kotelezden tartalmazza az aldbbiakat:

A termék kereskedelmi megnevezése: ,Porc de Franche-Comté”.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

A ,Porc de Franche-Comté” kizdr6lag a Franche-Comté régidban sziiletett, hizlalt és vagott sertést jeloli.

E régi6 az aldbbi megyéket foglalja magdban: Doubs (25), Jura (39), Haute-Sa6ne (70), Territoire de
Belfort (90).

A foldrajzi teriileten torténd vagds révén biztosithaté az dllatokat a szdllitds sordn érg stressz csok-
kentése, és ezaltal maximalisan garantdlhaté a huds technoldgiai mindsége.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A Franche-Comté régié a Rhone és a Rajna folyd kozott teriil el, korilolelve két, a régiét jelentGsen
strukturdlé hegység dltal: keleten a Jura hegység, északon a Vogézek hatdroljdk. Nyugat felé a régio
természeti kornyezete egy alfoldekbdl allo, mélyen fekvé térségbdl tevédik ki, amelyet dtszel a régi6 két
{6 vizfolyama: a Sadne és a Doubs, és kelet felé két egymdst kovetd fennsikban emelkedik ki, végiil
pedig csatlakozik a Jura hegységhez.

Franche-Comté mezdégazdasagat meghatdrozza a szarvasmarha-tenyésztés, azon belil is elsGsorban a
tejtermelés. Franche-Comté régidjaban fejlett az oltalom alatt dll6 eredetmegjeldléssel rendelkezd sajtok
elGallitdsa. Teriiletén elszortan szdmos ,fruitiere” (a sajtiizemek helyi elnevezése) talalhaté.

E sajtiizemek termelik a savot, amely kivdlé dllattakarmdny-alapanyag: zsiradékokban és telitetlen
zsirsavakban szegény, ugyanakkor az egyes allatfajok szdmdra elengedhetetlen aminosavakban -
lizinben és treoninban — viszonylag gazdag. Illy médon ezen sajtiizemek — amelyek kis mérete elSsegiti
a savé helyben, szdllitds és hités nélkil torténd felhasznaldst — fejlédésének koszonhetd, hogy
Franche-Comté teriiletén a savén alapulé tdpldlékkal torténd sertéstenyésztés fejlédésnek indult.

E helyi sertéstenyésztés elsGsorban a regiondlis piacra irdnyul. A franche-comtéi sertés friss his formd-
jaban, valamint a sézott hastermékeket gyarté tizemek szdmadra alapanyagként keriil értékesitésre.
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5.2. A termék sajdtossdgai:

A ,Porc de Franche-Comté”-ra jellemz§ tulajdonsigok kombindcidja:

A franche-comtéi sertés a hentesek dltal elismert, j6 hdsipari jellemzdkkel és a feldolgozds szempont-
jabdl is jo tulajdonsdgokkal rendelkezik:

— a hs tartdsa és texttirdja nagyon jo, szine nagyon szép,

— nincs védladék, sem a rejtett izmokban, sem az elgvagott darabokban,

— a f6tt termékekben visszakoszond jo tulajdonsagok: puha hisszelet, feszes texttraji és puha
sonkak, jellegzetes és nagyon zamatos izzel, feszes és fehér zsirok.

A franche-comtéi sertéshis e kvalitdsait kiillonboz6 tényezdk eredményezik: a genetika, a szallitds és a
vagés koriilményei, a takarmdnyozds, az dllatok kora és stlya a vagdskor.

Mindség és genetika:

A ,Porc de Franche-Comté¢” eljdrdsa ald vont éllatokat, amelyek ndivari vagy — a nem ivartalanitott
himivarti sertések husdnak kellemetlen szagat elkeriilend§ — ivartalanitott himivard, a tenyésztésbe be
nem vont sertések, két f6 gén alapjdn vélasztjdk ki, amelyek jelentésen kihatnak a technoldgiai ming-
ségre: a halotdn (hal) avagy a stresszérzékenységet el6idéz6 gén alapjan, amely a PSE (Pale, Soft,
Exsudative) szindrémat okozza, és az RN gén (vagy savas hdsok) RN-allélje alapjan, amely felelSs az
ugynevezett ,savas” hasokért.

MinGség és tartdsi feltételek:

Az éllatok genetikai dllomdnyan tdl, a ,Porc de Franche-Comté” OF] el6térbe helyez a Franche-Comté
régiora jellemzd specidlis tartdsi feltételeket (savo alapd takarmanyozds és hosszd tartds), amelyek

s

kihatdssal vannak az el@allitott his mindségére.

Eszerint bebizonyosodott, hogy a savé haszndlatdval lehet6vé val6 szabdlyozott energiabevitel a hus
mindségének javuldsat eredményezheti, mivel a novekedés lassibb és né az allatok vagdsi kora, ami
érettebb hust eredményez. A savé ugyanakkor a sertés testzsirjdnak mindségi Gsszetevdije.

Bebizonyosodott tovabbd, hogy a kései korban torténd vagas (ez a franche-comtéi sertés esetében tobb,
mint 182 nap) és a hasitott test nagyobb silya (ez a franche-comtéi sertés esetében tobb, mint 75 kg)
novelték a his minéségét, elsdsorban a hdtszalonna feszességét és vastagsdgat. A hasitott test stlya és a
vagési kor, a specidlis sertéstakarmdnyozdssal egyiitt egyébirdnt lehet6vé teszi a sertészsirszovetek
érzékszervi tulajdonsdgainak javitdsit. A sertés zsirja a kor el6rehaladtdval és a suly névekedésével
ugyanis veszit telitetlen zsirsav tartalmabdl.

A franche-comtéi sertéshiis mingségét javitjak az allatokat ér8 stressz csokkentését célzé szallitasi és
vagasi feltételek is.

Végiil pedig, a ,Porc de Franche-Comté” takarmdnyozdsi feltételei lehet6vé teszik a hisban taldlhaté
telitetlen zsirsavak ardnydnak csokkentését, és ezéltal javulnak a hds és termékeinek érzékszervi tulaj-
donsagai. Bebizonyosodott tobbek kozott, hogy a telitetlen zsirsavak peroxiddcidja révén a szdraz
sonkdt borité zsirrétegen narancssirgds szinek jelenhetnek meg, és az avas szagot okozé keton-és
aldehid képz&dés miatt megvaltozhat a his ize. E gyakorlat révén csokken a has telitetlen zsirtartalma,
ezaltal biztositottak a kedvezd latvany- és szagjellemzGk.
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Az id6k muldsaval megGrzott hirnév:

A 19. szdzadtol kezdSdden a helyi sajtiizemekbdl szarmazoé savo felhaszndldsdval végzett sertéshizlalds
fejlédésnek indult, és a franche-comtéi mez8gazdasdg egy specidlis dgdvd vilt.

s

A sajtel@allitds és a sertéstenyésztés kozotti kapesolat ezaltal egészen napjainkig él, és a régid sertés-
tenyészetei tovabbra is szoros kapcsolatban dllnak a kilonbozd franche-comtéi AOC sajtdgazatokkal
(Comté, Morbier, Mont d’Or, Bleu de Gex). A sertéstenyészetek igy a sajtiizemekbd] szdrmazd savod
felhaszndldsi célpontjai, és a legelSk tragydzdsa céljabdl a tejgazdasdgok rendelkezésére bocsitott
szerves talajjavité forrdsai. Itt egy helyi gazdasdgi rendszerrdl van szé, amelyben mindkét dgazat
egyensilya a mésiktdl fiigg.

A franche-comtéi sertéshiis jelenleg egyértelmtien a regiondlis piacot célozza meg, a fogyasztok friss
hus-és a feldolgozok alapanyag igényeit kielégitve.

A foldrajzi terillet és a termék kiilonleges mindsége vagy jellemz6i (az OEM esetében), valamint specidlis
tulajdonsdga, hirneve vagy egyéb jellemzdje (az OF] esetében) kozotti okozati kapcsolat:

A franche-comtéi sertéstenyésztés a helyi sajtiizemek fejlédésével parhuzamosan fejlédott.

A franche-comtéi tejtermelés és -feldolgozds specidlis jellege a regionalis sertéstenyésztés fejlédését
eredményezte. A térség sajtiizemeinek kis mérete ugyanis felerdsitette azt az érdeket, hogy a savé
széllitds és httés nélkil, helyben keriiljon felhaszndldsra, ami megmagyardzza, hogy manapsig
Franche-Comté az egyediili francia régi6, ahol jelentds mértékd a savofelhaszndlds a sertések takarmé-
nyozaséban.

A 180 regionalis sajtiizem altal feldolgozott kozel 1 000 milli6 liter tejbél, amely koriilbelil 850 millid
liter savét eredményez, a becslések szerint egynegyed rész a sertésigazatban keriil felhaszndldsra.

Ezt a kilonleges vondst sajdtos tartdsi rendszerek kialakuldsa kisérte, példdul a sajtiizemek és a sertés-
Olak kozott tejvezeték keriilt kialakitdsra, hogy ne kelljen a savot teherautéval szdllitani, vagy a
higtragya cseréje az allattartok és a tejszovetkezetek tagjai kozott, akik ezt a legelSik trdgyazasira
hasznaljak.

Végiil pedig, a 80-as évek Ota szdmos beruhdzds valosult meg a regiondlis dllattenyészetekben annak
érdekében, hogy a savé haszndlata OsszeegyeztethetS legyen a modern sertéstenyésztés kovetelménye-
ivel, és Franche-Comté sertéseket hizlalo gazdasigainak kozel kétharmadiban jelenleg is haszndlnak
savot (kb. 70 000 ilyen hely van, vagyis évente 190 000 sertés). Elhelyezkedés tekintetében ugyancsak
hasonl6sdgot mutatnak a savét haszndld sertésneveldék és a tejfeldolgozd tizemek.

Igy a franche-comtéi sajteldallitis és az dltala termelt savé révén egy valés kapcsolat jott létre a franche-
comtéi sertéstenyésztés és Franche-Comté kozott. A sertések hizlaldsahoz savét haszndld takarmanyo-
z4si méd, amely hosszabb tenyésziddvel pdrosul (idGsebb, silyosabb dllatok ...), igy kozvetleniil
kapcsolodik Franche-Comtéhoz, és lehetévé teszi a ,Porc de Franche-Comté” jellegzetességeinek kiala-
kuldsét, vagyis egy szép textirdjii és levet kevéssé ereszt, szép szinti, feszes és fehér zsirtartalmi hast,
amely nagyon népszer(i a franche-comtéi fogyasztok korében, akik dicsérik annak mingségét, és
nagyon ragaszkodnak a his helyi szdrmazdsihoz.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(Az 510/2006/EK tandcsi rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

http:/[www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/IGP2008/CDCPorcDeFrancheComte.pdf
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