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

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z
art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (*). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w
terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-

cyjnych.

4.1.
4.2.

(2007/C 268/14)

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
~AFUEGA’L PITU”

Nr WE: ES/PD0/005/0307/20.08.2003

CHNP (X ) CHOG ()

Wrhasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa:

Adres:

Telefon:
Faks:

e-mail:

Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direcciéon General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

de Espana

Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

(34) 91 347 53 94
(34) 91 347 54 10

sgcaproagro@mapya.es

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Queserfa La Borbolla, C.B. y otros
Adres:  La Borbolla, 9

E-33820 Grado
Telefon: (34) 985 75 08 10
Faks:  (34) 985 75 08 10
e-mail:  queserfalaborbolla@hotmail.com
Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()
Rodzaj produktu:

Klasa: 1.3 — Sery

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okre§lonych w art. 4 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu: ,Afuegal Pitu”

Opis produktu: Jest to ser tlusty, Swiezy lub dojrzaly, otrzymany w procesie koagulacji pasteryzo-
wanego pelnotlustego mleka krowiego, o barwie bialej lub czerwonopomarariczowej w przypadku
dodania stodkiej papryki w proszku. Mimo charakterystyki podanej powyzej, pasteryzacja mleka nie jest
konieczna w przypadku seréw, ktérych okres dojrzewania wynosi 60 dni.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.3.

4.4.

4.5.

Tak otrzymany ser ma ksztalt $cietego stozka lub cukinii, wazy od 200 do 600 gr., jego wysokosé
wynosi od 5 do okolo 12 cm, a $rednica u podstawy wynosi od 8 do 14 cm. Ser posiada naturalng
skérke o zréznicowanej konsystencji, w zaleznosci od jego stopnia dojrzalosci oraz od dodania stodkiej
papryki w proszku.

Tradycyjnie wystepuja cztery tradycyjne nazwy sera, cho¢ ich ostateczne cechy charakterystyczne sa
zblizone:

— Atroncau blancu: ksztalt Scigtego stozka, nieugniatany, bialy,

— Atroncau roxu: ksztalt $cigtego stozka, ugniatany, czerwonopomaraficzowy,
— Trapu blancu: ksztalt cukinii, ugniatany, bialy,

— Trapu roxu: ksztalt cukinii, ugniatany, czerwonopomaranczowy.

Jesli chodzi o wlasciwosci chemiczne, to zawarto$¢ suchej masy wynosi 30 %, minimalna zawarto$é
thuszczu i biatka w masie suchej wynosi odpowiednio 45 % i 35 %, a pH waha si¢ od 4,1 do 5.

Pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych ser moze mie¢ barwe bialg przechodzacy lekko w z6lta
w miare dojrzewania lub czerwonopomaraiiczows, w przypadku dodania stodkiej papryki w proszku.
Ser ma smak lekko kwasny, delikatnie stony lub zupelnie niestony, kremowy i dosy¢ suchy, natomiast
smak seréw czerwonych jest ostry i pikantny. Delikatny aromat staje si¢ coraz silniejszy w miarg
dojrzewania, konsystencja sera jest mniej lub bardziej migkka: im bardziej ser jest dojrzaly, tym bardziej
ta cecha jest widoczna.

Obszar geograficzny: Na obszarze geograficznym objetym chroniona nazwa pochodzenia
»Afuega’l Pitu” znajdujg si¢ nastgpujace gminy: Morcin, Riosa, Santo Adriano, Grado, Salas, Pravia,
Tineo, Belmonte, Cudillero, Candamo, Las Regueras, Muros del Nalén i Soto del Barco. Wszystkie etapy
wytwarzania sera odbywaja si¢ w tym regionie, {acznie z dojrzewaniem i produkcja mleka uzywanego
jako surowiec.

Dowéd pochodzenia: Procedura certyfikacji sklada si¢ z inspekcji wzrokowej, kontroli doku-
mentéw i pobrania probek produktu. Zgodnie ze wszystkimi wymienionymi wymogami chroniona
nazwa pochodzenia ,Afuega’l Pitu” moze by¢ uzywana wylacznie w odniesieniu do seréw otrzymanych
z mleka pochodzacego z zarejestrowanych hodowli, wyprodukowanych w zakladach mleczarskich zare-
jestrowanych przez rade regulacyjng, zgodnie z zasadami ustalonymi w niniejszym dokumencie, w
rozporzadzeniu Rady o chronionej nazwie pochodzenia oraz w ksigedze jakosci i procedur, ktére sg
kontrolowane i certyfikowane przez personel techniczny rady regulacyjnej, w zaleznosci od przewidzia-
nych kontroli.

Sery otrzymujace certyfikacje musza posiada¢ dodatkowa numerowang etykiete zawierajaca logotyp
,Denominacién de Origen Protegida »Afuega’l Pitu<”, wydana przez rade regulacyjna.

Metoda produkcji: Mleko wykorzystywane do produkcji omawianego sera o chronionej nazwie
pochodzenia musi pochodzi¢ od kréw ras Frisona i Asturiana de los Valles lub ich krzyzowek, przy spel-
nieniu warunkoéw higienicznych, zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Zywienie zwierzat musi by¢ zgodne z tradycyjnymi praktykami, opierajacymi si¢ przede wszystkim na
calorocznym wypasie stad kréw mlecznych na lgkach, uzupelnionym dodatkiem $wiezej trawy, siana
lub kiszonki pochodzacych z wlasnego gospodarstwa.

Chéw stada odbywa si¢ przede wszystkim w systemie pdlpasterskim, w ktérym krowy przebywajg na
face przez wigkszo§¢ dnia az do wieczora, kiedy to wracajg na udéj do obory, gdzie pozostaja az do
udoju porannego. W czasie tego udoju nastepuje uzupelnienie paszy przy pomocy paszy $wiezej,
suszonej i zakiszonej, pochodzacej z tego samego gospodarstwa lub, wyjatkowo, przy pomocy matych
iloSci koncentratu paszowego ze zb6z i rodlin stragczkowych, jezeli warunki pogodowe s3 niekorzystne.

Do zbiornikéw, w ktérych nastgpuje fermentacja mleka, dodaje si¢ w malych ilosciach plynna
podpuszczke, jak réwniez fermenty mleczne, jezeli mleko bylo pasteryzowane. Temperatura w zbior-
niku wynosi od 22 do 32 °C. Koagulacja trwa od 15 do 20 godzin.

Po koagulacji mleka skrzep przelewany jest do perforowanych form wykonanych z plastiku przezna-
czonego do kontaktu z zywnoscig, tak aby ser odsaczat si¢ przez okoto 12 godzin.

Po uplywie tego czasu lekko odsaczony skrzep przelewa si¢ do mniejszych form, a powierzchni¢ sera
posypuje si¢ sola. Po kolejnych 12 godzinach skrzep wyjmuje si¢ z formy i przeklada na perforowane
tace, by umozliwi¢ catkowite odsaczenie serwatki, po czym umieszcza si¢ go w dojrzewalni.
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Sery otrzymywane z gestwy poddanej ugniataniu odsacza si¢ w wigkszych pojemnikach plastikowych,
uzywajac gazy. Po uplywie 24 godzin przekada si¢ je do urzadzenia ugniatajacego. W czasie ugniatania
dodaje si¢ sl oraz, w przypadku seréw nalezacych do odmiany ,Trapu roxu”, takze stodka papryke w
proszku dodawang w proporcji 1 %. Nastepnie poddana ugniataniu gestwa, z dodatkiem stodkiej
papryki w proszku lub bez niej, wkladana jest do form iflub na gazy, gdzie odsacza si¢ ja przez kolejne
24 godziny.

Sery przechowuje si¢ przez 5 do 60 dni w dojrzewalni, w zaleznosci od ich stopnia dojrzatosci (od
$wiezego do dojrzalego).

Po zapakowaniu w zatwierdzone opakowanie i opatrzeniu go etykieta sery przechowuje si¢ w chlod-
nych pomieszczeniach w temperaturze pomiedzy 4 a 10 °C, gdzie sa przechowywane az do chwili
sprzedazy.

Zwiazek z obszarem geograficznym:
Zwigzek historyczny

Wobec braku weze$niejszych zapiséw historycznych pierwsza wzmianka o serze Afuega’l Pitu w doku-
mentach pisanych pojawia si¢ w XVIII wieku, kiedy serem tym placono podatki, cho¢ wystepowat
wtedy pod nazwa quesu de pufiu lub Afuegl Pitu az do XIX wieku. W konficu XIX wieku Félix Aramburu
y Zuloaga nazywa go ,serem puru lub afuega el pitu, wystepujacym powszechnie w prawie wszystkich
gminach Asturii”. W czasach powstania dziela Asturia jego autorzy, Octavio Bellmunt i Fermin Canella,
podkreslajg raz jeszcze znany charakter tych seréw, opisujac je jako ,sery powszechnie i wszedzie
znane, wystepujace pod nazwa afuega el pitu lub pod innymi nazwami”.

Mimo ze wymienione Zrédfa bibliograficzne wspominajg o wytwarzaniu tego sera w réznych gminach
regionu Asturia, faktem jest, ze, by¢ moze ze wzgledu na duzg liczbe takich gmin, nie podajg szcze-
g6tow, tak wigc nie posiadamy precyzyjnie okreSlonych éwczesnych granic tego obszaru. Dlatego, w
celu okreslenia obszaru geograficznego produkgji, konieczne jest odniesienie si¢ do nowszych doku-
mentéw, tradycji ludowej i rejestrow pierwszych wytworni tego sera.

Etymologia nazwy tego rodzaju sera nie jest pewna, co czyni j3 tym bardziej cieckawa. ,Afuega’l Pitu”
znaczy dostownie w jezyku kastylijskim ,zadusi¢ kurczaka”, nazwa co najmniej dziwna, ktéra byla
réznie interpretowana. Wigzano ja z zaciskaniem gérnej czeSci worka (fardela), w ktorym ser byt odsg-
czany, z trudno$ciami towarzyszacymi w niektorych przypadkach spozyciu sera lub nawet z trady-
cyjnym wykorzystywaniem sera jako skladnika zywieniowego w hodowli drobiu.

W sasiadujacych ze soba regionach Narcea i Naldn, w ktorych ser jest najbardziej rozpowszechniony,
nazwa Afuega’l Pitu oznacza rézne sery posiadajace cechy charakterystyczne i wlasciwosci dosy¢ rézno-
rodne, zaréwno pod wzgledem ich ksztaltu, jak i czasu dojrzewania i smaku.

Szczegdlne warunki dotyczace wytwarzania sera byly coraz dokladniej okreslane, doprowadzajac do
stworzenia produktu niepowtarzalnego, wystepujacego pod czterema tradycyjnymi nazwami, r6znig-
cego si¢ wylgcznie barwg (czerwong lub bialg), w zalezno$ci od dodania stodkiej papryki w proszku
lub jego braku, oraz ksztaltem, przypominajacym Sciety stozek lub cukinie, w zaleznosci od rodzaju
uzytej formy.

Zwiagzek naturalny

Wyodrebniony obszar produkeji pozostaje pod dzialaniem klimatu oceanicznego, charakteryzujacego
si¢ obfitymi, lagodnymi i utrzymujacymi si¢ opadami wystepujacymi przez caly rok, umiarkowanym
nastonecznieniem i duzym zachmurzeniem, co ma duzy wplyw na produkt objety chroniong nazwa
pochodzenia, gléwnie poprzez oddzialywanie na pasz¢ dla zwierzat, od ktérych pochodzi mleko,
biorgc pod uwage, zZe:

— sprzyja szybkiemu wzrostowi gatunkéw takowych o wysokiej jakosci, wystepujacych na naturalnych
fakach i pastwiskach regionu, co przez caly rok zapewnia, oprécz zasobéw paszowych jakie
stanowi pasza Swieza, takze zapas paszy przeznaczony na dni, w ktérych warunki klimatyczne sa
niekorzystne;

— pozwala sporzadzi¢ roczny plan gospodarski, opierajacy si¢ na rotacyjnym systemie wykorzystania
pastwisk poprzez wypas iflub koszenie;

— pozwala zwierzgtom pozostawaé prawie przez caly rok na wolnym powietrzu.

Wszystkie te czynniki skladaja si¢ znaczacg produkcje mleka wysokiej jakosci o skladzie charakteryzu-
jacym si¢ przede wszystkim obecno$cia kwaséw tluszczowych i kwaséw organicznych, nadajacych
serowi specyficzne cechy organoleptyczne, w szczegdlnoSci w odniesieniu do smaku i zapachu.
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Klimat takze ma swéj wplyw na produkt, przejawiajacy sie w procesie wytwarzania. Wplyw klimatu
widal w szczegblnosci na tradycyjnie wykonywanym etapie odsaczania i mieszania, kiedy produkt
wystawiony jest na dzialanie warunkéw klimatycznych panujacych w regionie: wysokiej wilgotnosci i
fagodnych temperatur, wplywajacych na szczegdlng konsystencje sera. Jest on réwniez widoczny w
praktycznych umiejetno$ciach producentéw, ktérzy dostosowali proces produkeji do warunkéw klima-
tycznych.

Uksztaltowanie geograficznego obszaru produkeji charakteryzuje si¢ przede wszystkim stromymi
zboczami wystepujacymi w bliskiej odleglosci od nisko polozonego wybrzeza oraz dziatami wodnymi
usytuowanymi na duzych wysokosciach. Ponad polowa obszaru jest potozona powyzej 400 metréw, a
ponad jedna czwarta na terenach powyzej 800 metrow.

Takie uksztaltowanie terenu sprzyja zajmowaniu si¢ hodowla, ktéra pozwala wykorzystaé najbardziej
strome, a tym samym mniej odpowiednie dla upraw, tereny oraz rozlegle zyzne niziny, znajdujace si¢
w szczegdlnosci w dolinach poprzecinanych rzekami Nalén i Narcea wraz z ich doplywami.

Uksztaltowanie terenu wywarlo réwniez wplyw na znaczenie jakie ma produkcja serow: gorzyste
uksztaltowanie terenu nie sprzyjalo w przesztosci komunikacji, co w swoim czasie sktonito hodowcow
do zajecia si¢ produkcja seréw, pozwalajacg wykorzystaé nadwyzki mleka, poprzez prosty proces jego
naturalnego zakwaszania. Jednak mimo istniejacych, ewidentnie skomplikowanych uwarunkowan
geomorfologicznych, wioskom udalo si¢ powoli wyjs¢ z odosobnienia, co niewatpliwie takze miato
wplyw na produkcje, a w szczegdlnosci na sprzedaz sera, ktéry mozna bylo zaczaé dostarczaé do
duzych, gesto zaludnionych aglomeracji, polozonych w sasiedztwie, ale uwazanych za dalekie, ze
wzgledu na ich niedostepnos¢.

Gleba regionu stanowi nastepny czynnik wyrézniajacy. Jest ona najczesciej lekko kwasna (pH pomiedzy
6,9 a 6,5), o wysokiej zawarto$ci materii organicznej i o do$¢ zréwnowazonej zawartosci azotu,
fosforu, magnezu i potasu. Dzigki takim wlasciwo$ciom sklad gleby jest dos¢ zréwnowazony, a zawar-
to$¢ substancji mineralnych jest specyficzna i moze by¢ podstawa do oddzielenia tych pastwisk od
pastwisk znajdujacych si¢ w innych obszarach geograficznych.

Roslinnod¢ wystepujaca na tych lgkach jest bardzo réznorodna: s3 to w przewazajacej wigkszosci
gatunki interesujgce z punktu widzenia rolnictwa, takie jak trawy, roliny straczkowe i wargowe o
najlepszych wlasciwosciach odzywczych dla bydta hodowlanego.

Regularnie i stale prowadzona kultura pasterska ma bezposredni wplyw zaréwno na sklad gleby na
pastwiskach — sprzyja bowiem tworzeniu materii organicznej, zwigzanej w pewnym stopniu z niemal
stalym przebywaniem bydla na lakach — oraz na sklad roslinny pastwisk.

Wymienione gatunki roslin lakowych zostaly zachowane dzigki istnieniu cyklu wypasu i wydalaniu
nasion w odchodach zwierzat.

Zwigzek ludzki

Od zamierzchlych czaséw gospodarstwa rolne polozone w tym obszarze powstawaly na bazie malych
osad (caserias), ktore dazyly do samowystarczalnosci, poprzez prowadzenie upraw i wytwarzanie
produktéw pochodzacych z hodowli bydla i zwierzat produkujacych welne.

Z nadwyzek mleka wytwarzano tam sery, ktorych cechy charakterystyczne zwiazane sa z ich szcze-
g6lna konsystencjg i smakiem, wlasciwym dla kazdej z czterech nazw tradycyjnych. Jak méwi Enric
Canut, wielki znawca seréw hiszpanskich, najczesciej ,wszedzie w Hiszpanii, kiedy mowa jest o afuega’l
pitu, ludzie albo nie widza o co chodzi, albo, jesli znaja ten ser, zbyteczne jest dodawanie jakiegokol-
wiek przymiotnika: wiadomo, Ze chodzi o ser z Asturii”.

Tradycyjne metody otrzymywania sera przekazywane sa z pokolenia na pokolenie, a w zasadzie z matki
na corke, gdyz chodzi tu o rodzinne wytwdrnie seréw, w ktérych produkcjg zajmuja sie najczesciej
kobiety, kontynuujace t¢ umiejetnos¢ z zachowaniem odwiecznych tradycji.

Pojawienie si¢ targéw takich jak targ w Grado, gdzie w razie nadwyzki produkcji przekraczajacej
potrzeby wlasne, przywozono wszystkie sery produkowane w okolicy oraz rozwéj drég komunikacyj-
nych pozwolily na ekspansje¢ handlowa seréw poza granice obszaru produkgji i regionu Asturii.

W drugiej polowie zeszlego wieku, zgodnie z wymogami ustawodawstwa hiszpanskiego, wedlug
ktorego pasteryzacja mleka byla obowiazkowa przy sprzedazy ser6w o czasie dojrzewania nieprzekra-
czajgcym 60 dni, zaczeto stosowal specjalny ferment, dzigki ktéremu ser otrzymany z mleka pastery-
zowanego mial te same wlasciwosci organoleptyczne i reologiczne co ser wyprodukowany w spos6b
tradycyjny z mleka surowego oraz posiadal gwarancje jakosci higienicznej.
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Kultury tego fermentu posiadaja duza zdolno$¢ wytwarzania diacetylu w mleku pasteryzowanym. To
wlasnie zapach diacetylu jest charakterystyczny dla skrzepu i sera afuega’ Pitu.

Poczawszy od 1981 r. do chwili obecnej gmina Morcin organizuje konkurs tego sera, w ktérym uczest-
nicza wszyscy producenci z regionu. Wydarzenie to powstalo z inicjatywy grupy miodych ludzi, przy
poparciu Hermandad de la Probe, z checi promowania tej odmiany sera wowczas malo znanego i ktéry,
spozywany niegdy$ wylacznie w gospodarstwach i z rzadka sprzedawany na targu w Grado, zaczat
pojawial si¢ na licznych stolach i w restauracjach Asturii i Hiszpanii, by nawet, przekraczajac granice
kraju, zagosci¢ na stotach innych regionéw $wiata.

Organ kontrolny:
Nazwa: Consejo Regulador de la DOP Afuega’l Pitu

Adres:  Poligono ind. Silvota, C| Pefiamayor, Par. 96
E-33192 Llanera

Telefon: (34) 985 26 42 00
Faks:  (34) 985 26 56 82

e-mail:  info@alcecalidad.com

Jako organ certyfikujacy produkty rolno-spozywcze rada regulacyjna spelnia swoje funkcje w oparciu o
kryteria ustanowione przez norme¢ europejska EN 45011.

Etykietowanie: Sery objete chroniona nazwg pochodzenia ,Afuegal Pitu” przeznaczone do
konsumpcji s3 oznaczone etykieta lub dodatkowy etykieta numerowang zatwierdzong, kontrolowang i
wydang przez rade regulacyjna, zgodnie z normami opisanymi w ksiedze jakoSci. Muszga one zawieraé
widoczny zapis ,Denominacion de Origen Protegida — »Afuega’l Pitu«” i informacje wymagane przez
obowigzujace prawodawstwo oraz spetniaé okreslone przez nie warunki.



