Avertissement :
- Les modifications apparaissent ci-dessous en caractéres gras

- Les dispositions proposées a la suppression apparaissent en caractéres barrés X>o0<

DOCUMENT UNIQUE

« Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau »
N° UE:
AOP () IGP (X)

1. DENOMINATION(S)
« Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau »

2. ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France
3. DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

3.1.  Type de produit
Classe 1.2 Produit a base de viande (chauffé, fume, salé, etc.)
3.2.  Description du produit portant la dénomination visée au point 1

La « Saucisse de Morteau » est une saucisse élaborée a base de viande de porc, droite de forme
cylindrique, réguliére et de diametre minimum de 34 mm pour la « Saucisse de Morteau » de moins
de 150 grammes et de 40 mm (eiameétre-du boyau a I’embossage) pour la « Saucisse de Morteau »
de poids égal ou supérieur a 150 grammes. La—«-Saucisse-de-Morteau»Elle est embossée dans un
boyau de porc naturel et non coloré,—(suivant—eu—chaudin)—seule sa pigmentation naturelle est
acceptée. Ce boyau est fermé a une extrémité par une cheville de bois de forme cylindrique, droite
sans extrémité pointue, et a I’autre extrémité par une ficelle en fibre naturelle—Cette-cheville-de-bois

est-une-petite-baguette-de-beis—L a ficelle utilisée est dans les tons blanc, créme, écru ou beige.

Le « Jésus de Morteau » est une présentation particuliere de la « Saucisse de Morteau », cette-satcisse
droite-de-forme-eylindrigue-estplus irréguliere et de diametre minimum de 65 mm (dmme#e—elu boyau
a I’embossage). Le « Jésus de Morteau » est-également-embessé-dans-un-boyau-naturel-et-non-colore
de—pm:—&ehaudm—ea—eaeeum)én est pas systemathuement cheV|IIe Iorsqu |I est embossé dans du

caecum,
L s

tenu—dHa—dwem%e—des—bey&u*%hses—Une f0|s cune la tranche de Ia « Sauusse de Morteau » et—elu/

« Jésus de Morteau » présente un hachage grossier mais homogéne et d’aspect cohérentet lié.

Le fumage de la « Saucisse de Morteau » et-du/ « Jésus de Morteau » donne a ces derniers une

couleur typlquement ambree entre Ie brun et le dore Neanmems—la—eeuhw—n—est—pﬁqemegene—sw




Leura consistance de-la-Saucisse-ou-du-Jésus-de-Merteau se caractérise par leursa fermeté au toucher.

L’ardbme de fumee est une des caractéristiques fortes de la « Saucisse de Morteau » et du « Jésus de
Morteau » obtenu grace & la sciure et au bois de résineux ainsi qu’a la lenteur de son fumage. Sur le
produit cru, cet arbme est nettement présent. Une fois cuit et en bouche, cette flaveur fumée est
équilibrée et persistante sans étre acide ou &cre. La « Saucisse de Morteau » et le «Jésus de
Morteau » se caractérisent également par leur goQt de viande, sans étre ni trop secs ni trop gras.

La texture de la « Saucisse de Morteau » et-du/ « Jésus de Morteau » cuit se caractérise par son
moelleux et sa souplesse avec un hachage gros et lié. En bouche, le produit ne doit &tre ni dur ni
caoutchouteux mais ferme et juteux.

Les caractéristiques physico-chimiques sur produit cru sont-les-suivantes :
Humidité Produit Dégraissé (HPD): < ou =75 %

Lipides: < ou = 30 % rapporté a un HPD de 75 %

Collagéne/protides: maximum 16 %

Taux de sucre: inférieur ou égal a 1 % rapporté & un HPD de 75 %

Caractéristiques organoleptiques:

Les éléments de typicité du profil sensoriel de I’ GP « Saucisse de Morteau » / « Jésus de
Morteau » cuits sont les suivants:

Fumé : Flaveur équilibrée, aréme de fumé persistant en bouche, opposé a parfum fort acide et
dur.

Moelleux : Impression de chair tendre, de gras, dégage du jus, souplesse en la machant, opposé a
dur et caoutchouteux.

Lié : Hachage gros, lié, se tient bien, ne se défait pas a la coupe.

Maigre : Impression de viande, mais ne parait pas trop séche, opposé a gras.

Couleur : ambreée liée a son fumage. Entre le brun et le doré.

L’IGP « Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau » est commercialisée crue ou cuite, sous
forme entiére ou tranchée, fraiche, congelée ou surgelée, y compris cuite congelée ou cuite
surgelée.

3.3.  Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et matieres
premiéeres (uniguement pour les produits transformés)

Les animaux engraissés sont des femelles et des méales castrés. Le taux de porcs charcutiers sensibles a
I’halothane doit étre |nfer|eur a 3 % et |Is sont indemnes de I’allele Rn La ratlon alimentaire des
porcs en engraissement de :
contlent des produits et/ou sous prodmts Ialtlers pouvant etre melanges entre—edx—et dont le dH
e taux d’incorporation du

laetesemm dans la ratlon d engralssement est deeempns—en#e 15 % aet 35 % de la matiere séche. Le
lactosérum constitue au moins 50 % de ces produits et/ou sous produits laitiers.

L’ aliment complémentaire de ces produitsu-tactesérum—contient au minimum 50 % de céréales et
issues. La ration alimentaire globale (produits, sous produits laitiers, aliments complémentaires)
d’engraissement deit contientir moins de 1,7 % d’acide linoléique.




En cas d’abattage le jour méme du chargement des animaux pour leur transport vers I’abattoir,
aAu chargement, les animaux sont a jeun depuis au minimum 12 heures. Dans le cas d’un abattage
le lendemain (ou plus tard) du jour de chargement, les animaux sont & jeun depuis au minimum
3 heures lors du chargement.

Une durée d’attente avant abattage de 2h minimum est respectée. Les porcs sont douchés a leur arrivee
a I’abattoir et une-demi-heure avant I’anesthésie, sauf lorsque la température ambiante extérieure
est inférieure & + 10 °C ou lorsque le gel nocturne impose une vidange des canalisations d’eau.

Le p0|ds chaud minimum pour Ies carcasses de porcs est fixé a 80 kg.

Les pieces de découpe pouvant entrer dans la composition de la mélée, a I’exclusion de toutes autres,
sont les suivantes:

— jambon

— épaule

— poitrine

— bardiére

— longe

— parage de découpe (la gorge si elle est utilisée doit étre traitée, sans glandes ni rougeurs)
L’utilisation de viandes séparées mecaniquement et de viande hachée de moins de 8 mm est
interdite.

L’ utlllsatlon de matiére premlere (gras et/ou malgre de porc) congelée est autorisée et I|m|tee a 1550
% par melee M

La duree de congelatlon des pleces de decoupe utlllsables pour Ia fabrlcatlon de la sSaucisse et du
Jjésus de-Meorteau ne peut exceder 12 mois pour Ie malgre de porc et 9 mois pour le  gras de porc.




3.4. Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire géographique
delimitée

La fabrication, de la préparation de la mélée au fumage—de-la—Saucisse-de-Morteau—et-du-Jesus—de
Morteau- doit avoir lieu dans I’aire géographique.

3.5.  Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du produit
auquel la dénomination fait référence

Les produits congelés, cuits ou tranchés, sont emballés lors de leur remise au consommateur.

3.6.  Regles spécifiques applicables a I’étiquetage du produit auquel la dénomination fait
référence

L’étiquetage du produit comprend obligatoirement la-dénemination-de-vente-le nom: « Saucisse de
Morteau » ou « Jésus de Morteau ». Une-seule-dénomination-Un seul nom de vente est utilisée pour
un produit donne.

Si la saucisse ou le jdésus n’est pas exclusivement fumé dans un thué, la communication visuelle ou
écrite associée au produit ne peuteurra pas faire état de I’utilisation de ce type de fumoir.

Toute IGP « Saucisse de Morteau » / «Jésus de Morteau » destinée a étre distribuée au
consommateur sans préemballage porte un étiquetage individuel qui lui est attaché.

Toute IGP « Saucisse de Morteau » / «Jésus de Morteau » destinée a étre distribuée au
consommateur préemballée accompagnée de produits autres que la ""Saucisse de Morteau' dans
ce préemballage porte un étiquetage individuel.

Tout préemballage destiné au consommateur, contenant une ou des IGP « Saucisse de
Morteau » / « Jésus de Morteau », a I’exclusion de tout autre produit, comporte au moins un
étiquetage, par exemple sur le film de préemballage, mais I’étiquetage individuel de chaque
saucisse n’est pas obligatoire.

Dans le cas d’IGP « Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau » destinées a la seconde
transformation, y compris la restauration, I’étiquetage individuel n’est pas obligatoire.

4. DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE:

L’aire géographique de fabrication de-ta-Saucisse-et-du-Jésus-de-Mortead est composée de I’intégralité

des 4 départements constituantlarégion-de-Franche-Comté,—que-sentledu Doubs, te-du Jura, de la
Haute-Sadne et le-du Territoire de Belfort.

Cette aire géographique correspond a la zone de savoir-faire traditionnel d’élaboration et de fumage de
I’IGPa « Ssaucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau ». Elle correspond a la localisation des tuyés
et des fumoirs traditionnels qui s’étendent sur I’ensemble de la Franche-Comté.

5. LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE:



Activité qui modeéle largement le territoire, I’agriculture franc-comtoise est principalement tournée

vers I’ eIevage bovm et laitier. —dent—keﬂemauen—deﬁuﬂanm—espla—preduener%&a—ﬁanehe—

Une multitude de «fruitiéres» (appellation locale des fromageries) parséme ainsi le territoire.

L’activité de ces fruitiéres produit des sous-produits laitiers, notamment du lactosérum (petit-lait),
matieres premiéres de choix pour I’alimentation animale: pauvres en matieres grasses et en acides gras
insaturés, ils disposent par contre d’une certaine richesse en lysine et thréonine, acides aminés
essentlels notamment pour I’ espece porcme C’est grace au developpement des fromagerles dontla
qu’a pu se
developper sur Ie terr|t0|re franc comt0|s I’ elevage de porcs neums—a—base—de—l&eteserum Le lien
entre la productlon fromagere et la productlon porcme est a|n5| dlrect et tradltlonnel—et—eentrar-remen{

Un réseau relativement dense d’abattoirs et de découpeurs de dimension moyenne a petite sur I’aire
d’approvisionnement, gui-fournissent permet un tissu de transformateurs locaux dont le nombre {plus
e une-trentaine)-encore élevé illustre bien-le dynamisme.

Par-ailleurs—La Franche-Comté se caractérise par une forét importante composée essentiellement
d’essences de résineux, notamment sur la zone de montagne. Un dense réseau de scieries permet
I’exploitation sur place de ces bois résineux tout en fournissant le combustible nécessaire au
fumage traditionnel.

des—preda%—et—ee—d—au{am—plus dDans Ies zones de montagne plus fr0|des eu—la prathue du fumage
pouvait étre associée a la nécessité du chauffage des habitations. C’est ainsi qu’est apparu en Franche-

Comté le concept de «thué», centre de chauffage de la ferme et chambre a fumée utilisée pour
I’entreposage des charcuteries pour les secher et les fumer, et assurer ainsi leur conservation.

Cette pratique qui s’est développée initialement dans le Haut-Doubs est & I’origine d’un savoir-faire de
fumage qui a ensuite essaimeé sur I’ensemble de la Franche-Comté, avec I’apparition de dispositifs de
fumage reprenant les principes du thué. Morteau est d’ailleurs le nom d’une commune du Haut-
Doubs.

La « Saucisse de Morteau » est une saucisse droite de forme cylindrique, réguliére et de
diametre relativement gros. Ses extrémités sont fermées par une cheville de bois d’un coté et par
une ficelle de I'autre. Le « Jésus de Morteau » est une présentation particuliere de la « Saucisse
de Morteau », plus irréguliére et de diamétre plus important. La « Saucisse de Morteau » et le
« Jésus de Morteau » présentent une couleur typiquement ambrée, entre le brun et le doré.
L’aréme de fumée est une des caractéristiques fortes de la « Saucisse de Morteau » et du « Jésus
de Morteau ». La texture de la « Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau » cuit se caractérise
par un hachage gros et lié.




Le lien de la « Saucisse de Morteau»/ « Jésus de Morteau » avec I’aire géographique est basé a la
fois sur les caractéristiques particulieres du produit et sur sa réputation.

L’ alimentation du porc en lactesérum produits et sous produits laitiers et limitée en acide linoléique
(1,7 % de la ration), permet de sélectionner des gras de porcs peu insaturés. Cette caractéristique
permet d’obtenir un grain de gras bien dissocié dans la mélée et d’une belle couleur blanche. Il
résistera également mieux a la chaleur soit lors du fumage soit lors de la cuisson de la « Saucisse de

Morteau » et du « Jésus de Morteau »et-évitera-des-phénomenes-de-coulure-des-gras.

La faible présence d’acides gras msatures plus collants assuree par I’ allmentatlon au avec des
produits et sous produits laitiers 12

hm&aﬂen—de—p#esenee—de—g#as—ms&&wes—plus—eeimn%s—cree des condltlons favorables ala flxatlon de Ia

fumée par le produit.

produits laitiers dont Ieau—lactoserum comblnee aux crlteres genethues retenus pour les porcs
permet I’obtention d’une viande uniformément rosée. Associée aux gras fermes et blancs, cela
contribue a conserver la bonne visibilité du grain particulier de la « Saucisse de Morteau » et du
« Jésus de Morteau ».

A I’ origine, la « Saucisse de Morteau » était fermée par une cheville en bois, qui permettait de
suspendre la saucisse dans le thué. Le gros calibre de la saucisse correspond a I’embossage en
gros intestin du porc. Actuellement les fabricants utilisent toujours un boyau naturel de porc
fermé a une extrémité par une cheville en bois.

Historiquement, les viandes sont coupées simplement au couteau, et cette méthode de
préparation détermine le gros calibre du grain de hachage, en gras comme en viande. De nos
jours, les fabricants préparent le produit au hachoir ou cutter et ont conservé un gros calibre de
grain de hachage.

Le fumage pratiqué pour I’IGP « Saucisse de Morteau » / « Jésus de Morteau » reprend les
caractéristiques du fumage pratiqué en thué. C’est un fumage lent qui permet une imprégnation
en profondeur et non superficielle du produit par la fumée. Ce fumage est nécessaire du fait des
dimensions du produit, en particulier pour le « Jésus de Morteau ».

La maitrise de la durée et de la température de fumage permet de contrbler I’hygrométrie et
d’éviter la fermentation du produit. Le fabricant gére la conduite du feu qui doit étre adaptée en
fonction de plusieurs facteurs tels que les masses a fumer, la température et I’hygrométrie
ambiantes, I’humidité du combustible.

Cette maitrise du fumage permet a la « Saucisse de Morteau »/ « Jésus de Morteau » d’obtenir
sa couleur ambrée et son goGt de fumée caractéristique.

A , il



La reputatlon de la « Sauusse de Morteau » et du « Jesus de Morteau » qui remonte au XVIIIe

etendue en dehors du berceau d’ orlglne sur Ia base de I’ |dent|f|cat|on clalre du prodult tant par son
aspect visuel trés reconnaissable (gros calibre, teinte, cheville de bois) que par sa qualité gustative
(gros hachage, godt de fumé).

La « Saucisse de Morteau » est connue du grand public, restaurateurs et consommateurs. L’enquéte de
notoriété réputation menée en 2008 auprés de consommateurs, montre qu’elle est connue par 71 % de
ceux-ci. Elle est directement identifiée, au coté des différents fromages et vins, comme image
symbolique de la cuisine franc-comtoise. Ce lien fort entre Franche-Comté et « Saucisse de Morteau »
reste—tedjours d’actualité et la place en bonne position au sein de—du patrimoine culinaire franc-
comtois. E£sSi cette réputation est principalement portée par la déremination-«Saucisse de Morteau»,
la dénomination «Jésus de Morteau» bénéficie également d’une netoriété—réputation propre,
notamment au niveau de la région ou elle est fréquemment présente dans les rayons en complément de
la « Saucisse de Morteau ».

L’ancrage territorial et la persistance sur I’aire géographique d’un réseau dense d’opérateurs
sont des facteurs importants de la réputation du produit.

Référence a la publication du cahier des charges :

https://www.inao.gouv.fr/fichier/PNOCDCIGPSaucisseJesusMorteauModif2017.pdf



https://www.inao.gouv.fr/fichier/PNOCDCIGPSaucisseJesusMorteauModif2017.pdf
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