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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 112/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
LAGNEAU DU PERIGORD”

NR WE: FR-PGI-0005-0711-10.07.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,2Agneau du Périgord”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1.  Rodzaj produktu:
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2.  Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

,2Agneau du Périgord” to jagni¢ poddane ubojowi migdzy 80 a 180 dniem Zycia, o masie tuszy od 15
do 21 kg oraz dobrym uformowaniu dzigki doborowi ras migsnych w przypadku trykéw i owiec ras
odpornych lub cz¢dciowo odpornych.

Tryki sg dobierane spo$rdd nastepujacych ras migsnych: Berrichon, Charollais, Ile de France, Rouge de
I'Ouest, Suffolk, Texel.

Owce sg czystej rasy odpornej: Lacaune viande, Blanche du Massif central i INRA 401 albo rasy
czgSciowo odpornej, tzn. bedacej krzyzowka rasy odpornej i wymienionej powyzej rasy miesnej.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.2.

3.5.

3.6.

3.7.

Jagnie charakteryzuje si¢ uformowaniem E-U-R z rozbudowang masa mig$niowa na delikatnym
szkielecie oraz stopniem otluszczenia 2 i 3 w skali klasyfikacji EUROP.

Sprzedawane $wieze migso jagniece ma jasng barwe. Tluszcz jest bialy, o jedrnej konsystencji,
réwnomiernie $cigty i nieoleisty. Migso ,Agneau du Périgord” ma harmonijny smak jagnieciny dzigki
karmieniu jagnigt mlekiem matki (co najmniej przez 60 dni) i specjalnym mieszankom uzupelnia-
jacym na bazie calych lub wyltuskanych ziaren zb6z i pasz.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
Zywienie jagniat
— od chwili narodzin do co najmniej 60 dnia zycia jagni¢ ssie matke bez ograniczen. Do chwili

odsadzenia, ktére nastepuje zazwyczaj migdzy 80 a 90 dniem, nieustannie przebywa z matka,

— po uplywie 60 dni i w okresie opasania udzial mleka w zywieniu zmniejsza si¢ do chwili
odsadzenia, zastgpuje si¢ je stopniowo paszami i mieszankami uzupelniajgcymi. Mieszanki
uzupelniajace skladajg si¢ ze zbdz (jeczmier, pszenica, kukurydza itp.) i dodatku azotowego.

Zywienie owiec

Zielonka stanowi podstawe Zywienia owiec. Wypas ma miejsce na naturalnych lub przemiennych

uzytkach zielonych oraz na wybiegu przez co najmniej 7 miesiecy w roku.

Zebrana pasza jest uprawiana w calo$ci na wyznaczonym obszarze geograficznym, a w wigkszosci —
w gospodarstwie.
Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Jagnieta ,Agneau du Périgord” rodza si¢ i s3 hodowane na wyznaczonym obszarze geograficznym.
Organ kontrolny identyfikuje najpierw wszystkich hodowcéw. Rowniez lokalizacja ich gospodarstwa
jest weryfikowana.

W celu zachowania wszystkich whasciwosci jagnigciny nalezy unika¢ zbyt dlugich okreséw transportu
oraz stresu dla zwierzat przed ubojem. Czas przejazdu z gospodarstwa do rzezni musi by¢ wiec
krétszy niz 8 godzin. W praktyce czas przejazdu jest krotszy ze wzgledu na niewielka odleglos¢
gospodarstw od miejsc uboju.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny odpowiada gminom:
— departamentu Dordogne, poza gminami kantonéw La Force i Sigoules,

— departamentu Corréze w odniesieniu do kantonéw Ayen, Brive-la-Gaillarde (potudniowy zachéd),
Juillac i Larche,

— departamentu Lot w odniesieniu do kantonéw Cazals, Gourdon, Payrac, Puy-L’Evéque, Salviac
i Souillac,

— departamentu Lot et Garonne w odniesieniu do kantonéw Cancon, Castillonnes, Fumel, Lauzun,
Monflanquin i Villeréal.
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Zwiazek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar Périgord odznacza si¢ duzym zréznicowaniem warunkow glebowych i klimatycznych,
charakteryzujacych si¢ ubogimi glebami i nieregularna rzezbg terenu, mroznymi zimami
i goracymi latami oraz bardzo niestalymi porami przejSciowymi.

Ta specyfika obszaru od zawsze prowadzila do ogromnej réznorodnodci w produkgji rolniczej
i niewielkiej specjalizacji gospodarstw, ktére zazwyczaj sa nieduze. W kazdym gospodarstwie znaj-
dowaly si¢ tereny o niskim potencjale agronomicznym, zwane tradycyjnie w Périgord ,picadies”. Te
przeznaczone wigcznie do wybiegu tereny charakteryzuja si¢ uboga gleba, sa kamieniste lub pochyte,
niekiedy z zagajnikiem lub lasem, ale zawsze niedostgpne dla maszyn, s3 wiec utrzymywane
wylacznie dzigki owcom.

Specyfika produktu:

Specyfika ,Agneau du Périgord” jest gtéwnie zwigzana z tradycyjnym chowem jagnigt: okresem
ssania matki, po ktérym nast¢puje okres opasania w owczarni.

Migso ,Agneau du Périgord” ma jasna barwe (bialg o bladorézowym odcieniu), thuszcz jest bialy, ma
jedrna konsystencje, migso charakteryzuje si¢ réwniez delikatnym smakiem jagnieciny oraz krucha,
rozplywajaca si¢ w ustach strukturg. Krucho$¢ migsa wynika przede wszystkim z wieku zwierzecia,
podczas gdy rozplywajaca si¢ w ustach strukture zawdzigcza sie jakosci ttuszezu.

Jasna barwa jest zwigzana z dwoma uzupelniajacymi si¢ elementami metody wytwarzania produktu:
wiekiem jagniecia w momencie uboju (maksymalnie 180 dni) oraz okresem karmienia mlekiem,
jagnie ssie bowiem matke przez co najmniej 60 dni. Wiek w momencie uboju oraz okres karmienia
mlekiem nadajg réwniez migsu delikatny smak, nie za mocny, odmienny od smaku i zapachu
powszechnie spotykanej jagnieciny, ktére konsument moze postrzegaé jako bardzo wyraziste.

Bialy i jedrny ttuszcz wynika ze szczegélnego odzywiania w okresie opasania. Zywienie to jest oparte
na paszach i mieszance uzupelniajgcej, wylacznie na bazie zbéz w formie catych lub wyluskanych
ziaren.

Specjalna mieszanka uzupelniajgca w okresie opasania zapewnia migsu ,Agneau du Périgord” specy-
ficzny harmonijny thuszcz: struktura migsa nie jest sucha, charakteryzuje si¢ odpowiednim poziomem
soczysto$ci, by zapewni¢ wspomniane wrazenie rozplywania si¢ w ustach. Ostatecznie wierzchnia
warstwa tluszczu migsa ,Agneau du Périgord” jest niezbyt gruba, ma lekki smak, rozplywa sie
w ustach.

Wszystko to sklada si¢ na wyraznie okreSlony rodzaj jagnieciny, charakteryzujacy si¢ delikatnym
smakiem i zapachem, ktére czynig z niej migso cenione za wywazone walory smakowe i zapachowe.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwo-
Sciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwo-
Sciami produktu (w przypadku ChOG):

»2Agneau du Périgord” jest tradycyjnym produktem przyczyniajacym si¢ do renomy obszaru Périgord.

Szczegdblne umiejetno$ci hodowcdw

Hodowcy owiec z obszaru Périgord nabyli szczegdlne umiejetnosci w dziedzinie hodowli owiec,
ktére sa zwigzane z ograniczeniami tego terenu.

Dostosowali si¢ oni do ograniczen obszaru charakteryzujacego si¢ ubogimi glebami i niekorzystnymi
warunkami klimatycznymi. W obliczu zréznicowanych opadéw i temperatur, a takze gleb, wprowa-
dzono ztozone systemy hodowli, faczace wszystkie dostgpne zasoby.
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Z biegiem czasu pasterze, a nastepnie hodowcy owiec, opracowali praktyki charakteryzujace sie
czestymi zmianami miejsca wypasu i zréznicowanym wykorzystaniem przyrody. Tradycyjna hodowla
owiec pelni w gospodarstwach funkcje waloryzacji obszaréw malo produktywnych pod wzgledem
agronomicznym.

Ograniczenia te lezg u podstaw doboru ras odpornych w przypadku owiec. Rasy te zostaly dobrane
ze wzgledu na ich wytrzymalo$é, wstrzemigzliwos¢ w zywieniu, zdolno$¢ do wypasu na ubogich
wybiegach, zdolno$¢ naturalnego rozmnazania przez caly rok i bezproblemowego karmienia jagniat.
Ponadto wykorzystanie trykow rasy miesnej poprawia uformowanie tuszy jagniat przeznaczonych do
uboju.

Ograniczenia te warunkuja rowniez system zywienia wprowadzony przez hodowce, ktory laczy
zwierzeta gospodarskie w jednorodne stada wedtug potrzeb fizjologicznych owiec i jagniat, ktére
znajda si¢, w zaleznosci od ich sytuacji, na wybiegach, na uzytkach zielonych lub w owczarni.

Szczegblna jakos¢

Szczeg6lna jakos¢ jagnigt jest zwigzana ze specyficznym sposobem prowadzenia stad, ktory polega
na oszczednym systemie hodowli, waloryzujacym wybiegi i dostosowanym do lokalnych ograniczen.
Ponadto zycie jagnigt ,Agneau du Périgord” przebiega w 2 etapach odpowiadajacych okresowi
karmienia mlekiem, w ktérym jagnie ssie matke, oraz okresowi opasania w owczarni, w ktoérym
otrzymuje ono szczegdlng opieke: wydzielong przestrzen i Zywnos$¢ najwyzszej jakosci.

Ten szczegdlny rodzaj prowadzenia stad oraz opasania jagniat sprawia, Ze jagnigcina ma jasny kolor
(bialy z blador6zowym odcieniem) oraz bialy tluszcz o jedrnej konsystencji. Migso ma subtelny,
delikatny smak jagnieciny, kt6ry nie jest zbyt wyrazisty, a jego struktura nie jest sucha, charakteryzuje
si¢ odpowiednim poziomem soczystosci, by zapewni¢ wrazanie rozplywania si¢ w ustach. Osta-
tecznie wierzchnia warstwa tluszczu migsa ,Agneau du Périgord” jest niezbyt gruba, ma lekki
smak, rozplywa si¢ w ustach.

Renoma ,Agneau du Périgord”

Renoma ,Agneau du Périgord” znajduje potwierdzenie zaréwno w tradycyjnej obecnosci owiec na
obszarze Périgord, jak i w uznaniu wsréd gastronoméw.

Praktyka niewiele zmienita si¢ od XIX w., kiedy obecno$¢ owiec na obszarze Périgord byla juz
znaczaca. W 1809 r. poglowie owiec szacowano na ponad 667 400 zwierzat. Co prawda welna
pozostawala gléwnym celem produkcji, odnotowywano jednak oznaki rosngcej roli jagnieciny
w lokalnej gastronomii.

Wymiana handlowa odbywala si¢ na wielu targach. Najwicksze mogly gromadzi¢ ponad 1000
zwierzat. W drugiej polowie XIX w. wiele dokumentéw wskazuje na ewolucje hodowli, zoriento-
wanej w coraz wigkszym stopniu na produkcje migsa, co skfanialo hodowcéw do dostosowywania
lokalnej rasy do produkcji jagniat przeznaczonych do uboju. W 1897 r. statystki pokazuja duzy
zakres uboju jagniat na obszarze Périgueux.

»2Agneau du Périgord” jest daniem o charakterze $wiatecznym, jadanym zwlaszcza na Boze Naro-
dzenie i na Wielkanoc, ktére przybiera rézne formy, ale zawsze znajduje specjalne miejsce na stole.

Na dowdd tego, na poczatku XX w. znana, niemajaca sobie rownych przedstawicielka sztuki kuli-
narnej z regionu Périgord, zwana ,la Mazille”, wyréznita ,Agneau du Périgord” w swojej ksigzce
obejmujacej ponad 300 lokalnych przepiséw: ,jest bowiem w Périgord rasa owiec, ktéra daje migso
doskonale pod kazdym wzgledem (...)".

W tresci licznych przepiséw i menu restauracji wyraznie mowa o ,Agneau du Périgord”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/referentiel-IGP-agneau-perigordnov-2009-version-scan.pdf
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