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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

(2008/C 177/09)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~CABALLA DE ANDALUCIA”
NR WE: ES-PD0-005-0281-19.03.2003
CHNP () CHOG (X )

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

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccién General de Sistemas de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Bioldgica, Direc-
cién General de Industria Agroalimentaria y Alimentacién, Secretaria General de Agricultura y
Alimentaci6n del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espaiia

Adres:  Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 913 47 53 94
Faks:  (34) 913 47 57 10

E-mail: sgcaproagra@mapya.es

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Asociacion de Fabricantes de Conservas de Pescado «Andaluces Artesanos de la Mar»

Adres:  C| Galddmes, n° 1
E-21400 Ayamonte (Huelva)

Tel:  (34) 959 3210 43
Faks:  (34) 959 32 01 06
E-mail: consercon@telefonica.net

Sktad:  Producencifprzetwércy ( X ) Inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7 — Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

4.  Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Caballa de Andalucia”

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Opis produktu: Konserwowane filety z makreli w oleju, produkowane metodami nieprzemystowymi.

Wykorzystywanym surowcem s3 ryby z gatunku Scomber japonicus o wrzecionowatym i wydluzonym
ciele, spiczastym pysku i cienkim trzonie ogonowym. Posiadajg one dwie wyraznie oddzielone pletwy
grzbietowe, a ich glowy i korpusy pokryte s3 drobnymi tuskami. Ubarwienie ryby jest zielonkawo-
niebieskie z waskimi falistymi czarnymi liniami i plamkami, natomiast jej strona brzuszna i boki sa
srebrzysto-zo6tte z niebieskawo-szarymi plamkami. Przecigtna dtugo$¢ wynosi od 20 do 30 cm.

Stosuje si¢ nieprzemystowe metody produkcji, co w Andaluzji stanowi tradycje. Makrela jest odské-
rzana recznie bez uzycia chemikaliéw, co zapewnia otrzymanie wysokiej jakosci produktu o szarawo-
bialej barwie, gladkiej, zwartej i soczystej strukturze, przyjemnym zapachu i bardzo charakterys-
tycznym smaku.

Ryby zalewa si¢ wylacznie oliwa lub olejem stonecznikowym.

Obszar geograficzny: Produkcja odbywa si¢ w nastepujacych gminach: Almerfa, Adra, Carboneras,
Garrucha i Roquetas de Mar w prowincji Almerfa; Algeciras, Barbate, Cddiz, Chipiona, Conil, La Linea,
Puerto de Santa Marfa, Rota, Sanliicar de Barrameda i Tarifa w prowingji Cadiz; Alminecar i Motril w
prowincji Granada; Ayamonte, Cartaya, Huelva, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera i Punta Umbria
w prowingji Huelva oraz Estepona; Fuengirola, Mélaga, Marbella i Vélez-Malaga w prowincji Mélaga.

Dowéd pochodzenia: Do produkcji omawianych konserw z makreli wykorzystuje si¢ jedynie gatunek
,Scomber japonicus”.

Konserwy z makreli s3 produkowane i pakowane w zakladach produkgji konserw, ktére sa zlokalizo-
wane w geograficznym obszarze produkcji i zostaly wpisane do rejestru prowadzonego przez Rade
Regulacyjng; produkeja i pakowanie sg zgodne z wymogami specyfikacji, zwlaszcza w odniesieniu do
przetwarzania nieprzemystowego, obejmujacego metody i procedury uzywane w dawnych czasach, co
umozliwia zachowanie naturalnych cech ryby. W zarejestrowanych zakladach, w ktérych stosuje si¢
opisany proces produkeyjny, nie jest dozwolone przetwarzanie przemystowe.

Rada Regulacyjna, jako organ kontrolny, prowadzi regularne inspekcje w celu zapewnienia, ze
produkty objete CHOG s3 pozyskiwane i produkowane zgodnie ze specyfikacja, ze szczegblnym
uwzglednieniem pochodzenia produktéw oraz nieprzemystowego charakteru ich produkcji. Wlasciciele
zarejestrowanych zakladéw produkcji konserw sg zobowigzani do prowadzenia dziennika, do ktérego,
w celach kontrolnych, wpisywane sa dane dotyczace uzytego surowca oraz produktéw koncowych w
odniesieniu do kazdego dnia, w ktérym ich fabryki sa wykorzystywane do produkcji konserw z
produktu chronionego.

Konserwy z makreli, po poddaniu kontroli i stwierdzeniu zgodnosci ze specyfikacja, podlegaja certyfi-
kacji przez Rade Regulacyjng, ktéra dostarcza przedsigbiorstwom odpowiednio ponumerowane
etykiety. Nastepnie produkt wprowadzany jest do obrotu z gwarancja pochodzenia i produkcji nieprze-
mystowej, umozliwiajacej zachowanie wszystkich naturalnych cech ryby.

Metoda produkgji: Przetwarzanie filetéw ryby z gatunku ,Scomber japonicus” odbywa si¢ w oparciu o
nastepujace etapy: odglawianie i patroszenie, a nastgpnie mycie w celu usunigcia krwi i Sluzu. Ryby
gotuje si¢ w $wiezej, osolonej wodzie, przy czym w trakcie gotowania warto$¢ pH i zawarto$¢ chloru
w wodzie s3 $cile kontrolowane. Nastepnie ryby sa recznie odskérzane. Jest to szczegdlnie istotny etap
procesu produkcyjnego, gdyz wykluczenie chemikaliow pozwala zachowaé naturalne cechy ryby i
zapewnia otrzymanie produktu wysokiej jako$ci. Odskérzone i pozbawione osci filety umieszcza si¢ w
metalowych lub szklanych pojemnikach, sterylizowanych termicznie w celu wyeliminowania wszel-
kiego rodzaju mikroorganizmoéw. Jak juz wspomniano, w ramach opisywanych proceséw zachowane
jest nieprzemystowe podejscie, ktdre jest tradycyjnie stosowane w omawianym obszarze produkcji i
ktére, jak wskazano powyzej, stuzy utrzymaniu wszystkich naturalnych cech ryby, ulegajacych
zniszczeniu w trakcie chemicznego odskérzania stosowanego w innych procesach przemystowych.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Gatunki migrujace polawia si¢ na potudniu Hiszpanii juz od trzech
tysiecy lat, tj. od czasu, gdy Fenicjanie i Tartezjanie rozpoczeli polawianie tuficzyka, tazara maruna i
makreli przy uzyciu niewielkich sieci, prostych okreznic oraz dobrze znanych sznuréw z hakami.
Arabowie wprowadzili sieci do polowéw tuniczyka na wodach u wybrzezy poludniowej Andaluzji.
Obecnie sieci do polowéw turiczyka pozostaja gléwnym zrédlem zaopatrzenia naszego przemystu w
surowiec, tj. ryby.
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Oprécz polowdw nalezy réwniez wspomnie¢ o znaczeniu, jakie dla wspomnianych gatunkéw migruja-
cych ma przemyst przetwérczy, ktérego poczatki siegaja I w. n.e. tj. czaséw $wietnodci Imperium
Rzymskiego. W fabrykach polozonych wzdluz andaluzyjskiego wybrzeza przetwarzano wszelkie
odmiany turiczyka i makreli. Jednym z wielu przykltadéw sa powszechnie znane ruiny Baelo Claudia de
Bolonia (Tarifa), gdzie do dzi§ wida¢ zbiorniki. Wokét rzymskich o$rodkéw przemystu solenia ryb
powstawaly duze miasta, za$ 40 fabryk polozonych w Zatoce Kadyksu i wzdluz poludniowo-wschod-
niego wybrzeza slynelo z wytwarzanych tam solonych ryb, a zwlaszcza z asortymentu soséw rybnych
(garum, mauria i alex).

Konserwowanie produktéw ryboléwstwa stanowi w Andaluzji uSwigcong tradycje, ktora przetrwala do
dzi$. Andaluzyjski przemyst produkgji konserw nadal utrzymuje wysoki poziom jakosci, odrézniajacy
go od podobnych galezi przemystu w innych miejscach. Wynika to ze zwigzku pomiedzy przetwarza-
nymi gatunkami a fizycznym $rodowiskiem andaluzyjskiego wybrzeza, z tradycji prowadzenia rodzin-
nych przedsigbiorstw produkcji konserw oraz tradycyjnych, nieprzemystowych metod, dzigki ktérym
stawia on czofa procesom przemystowym, ktdre sa niezaprzeczalnie tafisze, gdyz w znaczacym stopniu
obywaja si¢ bez pracy recznej, a zamiast tego wykorzystuja Srodki chemiczne do czynnosci, ktore w
naszych przedsigbiorstwach wykonuje si¢ recznie. Wynika to réwniez z tradycji konserwowania i
nadawania produktowi szczegdlnej naturalnej jakosci — gladkiej, zwartej i soczystej struktury, przy-
jemnego zapachu i bardzo charakterystycznego smaku — co odréznia go od podobnych produktéw
wytworzonych w sposéb przemyslowy, oraz ze zwigzku pomiedzy produktem a jego obszarem
geograficznym.

Makrela z gatunku Scomber japonicus jest tradycyjnie polawiana u wybrzezy Andaluzji i zawsze byta
wykorzystywana w regionalnym przemysle przetworczym. Nieprzemystowy sektor produkeji konserw
jest zdominowany przez male i $rednie przedsi¢biorstwa rodzinne zarzadzane przez zalozycieli lub ich
potomkéw, dzieki czemu mozliwe bylo zachowanie tradycyjnych metod produkeji. Dlugotrwale
tradycje tego przemystu w Andaluzji oraz tajniki produkeji nieprzemystowej przekazywane z ojca na
syna stanowig gwarancje wykwalifikowanej sity roboczej, zagrozonej eliminacja przez wspomniane
procesy przemystowe.

Co wigcej, przedsigbiorstwa produkcji konserw sa polozone w tych regionach Andaluzji, ktére w
najwigkszym stopniu opierajg si¢ na ryboléwstwie, gdzie wnosza istotny wklad w utrzymanie zatrud-
nienia, zwlaszcza ze wykorzystywane metody nieprzemystowe sa bardziej pracochtonne. Jest to zatem
sektor stojacy w obliczu zagrozenia ze strony procesu industrializacji, a jego przetrwanie nie tylko
decyduje o jako$ci omawianych produktéw, ale réwniez wplywa na owa istotna kwesti¢ spoleczna.

Organ kontrolny:

Nazwa: Consejo Regulador de las Denominaciones Especificas «Caballa de Andalucia» y «Melva de
Andalucia»

Adres:  Glorieta del Agua ne 4. Edificio Aljamar Center
E-41940 Tomares (Sevilla)

Tel:  (34) 954 15 18 23
E-mail: consejoregulador@caballaymelva.com

Rada Regulacyjna (Consejo Regulador de las Denominaciones Especificas ,Caballa de Andalucia” y
,Melva de Andalucia”) spelnia wymogi normy EN 45011.

Etykietowanie: Nazwa ,Caballa de Andalucia” widnieje na etykietach, ktdre sa zatwierdzane przez Rade
Regulacyjng. Etykiety sa numerowane i wydawane przez Radg.




