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INNE AKTY
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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 166/07)

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 szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CHOSCO DE TINEO”
NR WE: ES-PGI-0005-0696-29.05.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Chosco de Tineo”

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa: 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1.:

Produkt migsny wytwarzany z wybranych czesci migsa wieprzowego: poledwiczek i jezyka, przypra-
wianych solg, papryka mielong i czosnkiem w kiszce wieprzowej, ktéra nadaje produktowi charaktery-
styczng forme, wedzony i surowy-dojrzewajacy.

Produkt ma ksztalt zaokraglony, nieregularny i wazy od 500 g do 2 000 g, posiada zwartg konsys-
tencje i charakterystyczny wyglad w miejscu rozkrojenia z wyraznie widocznymi réznymi rodzajami
uzytego migsa oraz czerwonawe zabarwienie.

Minimalna zawarto$¢ wilgoci wynosi do 40 %, zawarto$¢ tluszczu w suchej masie ponizej 35 % oraz
zawarto$¢ biatka w suchej masie powyzej 50 %.

Aromat i smak charakterystyczny dla wedliny wedzonej moze by¢ mniej lub bardziej intensywny
w zaleznosci od liczby dni wedzenia, za$ tekstura produktu jest soczysta.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Uzyte skladniki pochodza z migsa wieprzowego: poledwiczka, co najmniej 80 %, i jezyk, co najmniej
15 %; sposrdd przypraw dodaje sie sol, papryke mielong i czosnek.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Proces wytwarzania przeprowadzany jest na okreSlonym obszarze geograficznym, poczawszy od
selekgji 1 rozbioru czedci migsa stanowigcych surowiec, poprzez wyrabianie masy, napelnianie kiszki,
az po wedzenie i suszenie.

Wedzenie ma na celu zakonserwowanie produktu, jako Ze na przedmiotowym obszarze panuje zwigk-
szona wilgotno$¢ wzgledna, za$ proces ten sprzyja suszeniu wedlin. Do wedzenia stosowany jest dym
z wysuszonego drewna gatunkéw autochtonicznych (dab, brzoza, buk lub kasztan).

W celu umozliwienia kontroli proceséw wytwarzania wedliny oraz jakosci produktu objetego chro-
nionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) osoby odpowiedzialne z zakladéw przemystowych sa
zobowigzane do skompletowania niezbednej bazy dokumentéw dla potrzeb weryfikacji spelniania
kazdego z kryteriéw oraz zachowania do dyspozycji organu kontrolnego rejestrow oraz wszelkiej
niezbednej dokumentacji, ktéra bedzie obejmowaé:

— czgsci dotyczace odbioru surowca, zawierajace informacje o dostawcy, numerze pokwitowania lub
faktury, ilosci, rodzaju produktu oraz dacie dostawy. Identyfikacja bedzie si¢ odbywaé na podstawie
numeréw partii,

— czedci  dotyczace produkeji, w  ktérych mowa jest o wszystkich etapach procesu,
z wyszczegOlnieniem dat wytworzenia, wedzenia i suszenia, z podaniem numeru jednej lub
wielu partii surowca oraz numeru partii produkcyjnej juz po wytworzeniu produktu,

— czesci dotyczace wysytki produktu koncowego, ktore zawieraja numer partii, date wysytki, ilosé
produktu, numer pokwitowania oraz miejsce przeznaczenia,

— w zapisach dotyczacych partii surowiec jest kojarzony z produktem koncowym, zgodnie
z informacjami pochodzacymi z czgici dotyczacych produkeji i wysylki, co umozliwia $ledzenie
produktu od etapu pozyskania surowca do uzyskania produktu koncowego.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Wedliny chosco mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci calych porcji surowych lub gotowanych.
W przypadku produktéw surowych nie maja zastosowania ograniczenia dotyczace pakowania. Jesli
chodzi o produkty gotowane, musza one koniecznie by¢ pakowane, jako Ze jelito wieprzowe, stano-
wiace najbardziej zewnetrzna warstwe wedliny chosco, na skutek gotowania traci swoja konsystencje
i w ten sposéb produkt staje si¢ bardziej narazony na dzialanie czynnikdéw zewnetrznych, ktére moga
spowodowac jego naruszenie; dlatego tez przed wysylka nalezy go pakowal w obicktach nalezacych
do producentdw.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszystkie wedliny chosco wprowadzane do obrotu z chronionym oznaczeniem geograficznym ,,Chosco
de Tineo”, niezaleznie od postaci, w jakiej sa oferowane, powinny by¢ opatrzone, poza etykietg
handlows, rowniez etykieta dodatkows, numerowang i posiadajacg charakterystyczny wyglad, na ktérej
obowigzkowo musi figurowa¢ napis Indicacién Geogrifica Protegida ,Chosco de Tineo” (chronione
oznaczenie geograficzne ,Chosco de Tineo”) oraz wspdlne dla wszystkich podmiotéw logo. Wspom-
niane wyrdzniajgce si¢ oznaczenie w kazdym przypadku bedzie umieszczane na produkcie przed jego
wysytka w sposob uniemozliwiajacy ponowne uzycie. Ponizej przedstawiono oznaczenie w trzech
mozliwych wariantach kolorystycznych:
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na ktérym odbywa si¢ produkcja, znajduje si¢ w zachodniej czesci Ksigstwa
Asturii (Hiszpania) w péinocnej cze$ci Pélwyspu Iberyjskiego, pomiedzy Wspélnotami Autonomicz-
nymi Kantabrii, Kastylii i Leon oraz Galicji, obejmujac gminy Allande, Belmonte de Miranda, Cangas
del Narcea, Salas, Somiedo, Tineo, Valdés oraz Villayon.

Ustalona strefa, ktorej dotyczy chronione oznaczenie geograficzne, obejmuje obszar, na ktérym ma
miejsce produkeja.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Ogodlnie rzecz biorgc, typ uksztaltowania terenu w omawianej strefie odzwierciedlajg strome zbocza
zlokalizowane w niewielkiej odleglosci pomiedzy pasem nadbrzeznym a dzialem wodnym, ktore
stanowig elementy orograficzne, pozwalajagce na wyodrebnienie dwoch dobrze zdefiniowanych
obszarow.

Wewnetrzny obszar zachodni przybiera forme¢ nieregularnych grzbietéw gérskich i korytarzy
o przebiegu poludnikowym, za$ na obszar poludniowo-centralny zlokalizowany na pélnoc skladaja
si¢ gorskie pasma nabrzezne na kierunku ze wschodu na zachdéd z niewielkim pasem nadmorskim.

Wspomniana konfiguracja z mocno pofaldowanym terenem oraz duzymi kontrastami fizjograficznymi,
licznymi dolinami i gérskimi taficuchami, ktérych kulminacje stanowig Géry Kantabryjskie, przyczynia
si¢ do powstawania klimatu charakteryzujacego si¢ obfitymi opadami przez caly rok, umiarkowanym
nastonecznieniem i duzym zachmurzeniem.

Zaréwno orografia, jak i klimat sg dodatkowo czynnikami determinujgcymi sposéb zycia ze wzgledu
na konieczno$¢ dostosowania si¢ mieszkancow zlokalizowanych tam miejscowosci do warunkéw
zamieszkiwanego przez nich $rodowiska.

Dlugie okresy zimowej izolacji gérskich miejscowosci oraz mozliwosci wykorzystania latem zasobow
naturalnych fgk porastajacych fancuchy goérskie sprawily, ze hodowla zwierzat stala si¢ jednym
z podstawowych Zrddel utrzymania, za$ trzoda chlewna bez watpienia peni role fundamentalna,
jako Ze $winie zwyczajowo obecne byly we wszystkich zagrodach, poniewaz w gospodarstwie produk-
cyjnym dazacym do samowystarczalnosci, do jakiej sklanialy opisane juz wyzej wlasciwosci, $winie
konsumowaly odpady organiczne, drugorzedne produkty rolne (glaby kapusciane, brukiew, buraki,
jabtka spadowe) oraz pochodzenia lesnego (kasztany, zoledzie, rosliny samowysiewajace si¢), wystepu-
jace na przedmiotowym obszarze w duzej ilosci.

Produkcja trzody chlewnej utrzymywala si¢ na stalym poziomie. Obejmowala ona rasy $win z pnia
celtyckiego, ktorych cechy charakterystyczne pozwalaly na najlepsze wykorzystanie zasobéw porasta-
jacych pola. Swinie takie zastepowane byly zwierzetami wybranymi jako najbardziej produktywne
i chociaz nie mozna tego gatunku zastapi¢ pod katem ekologicznej utylizacji odpadéw, systemy
hodowli podlegaja cigglym dostosowaniom i dzisiaj migso tych zwierzat jest tym, ktére wykorzystuje
si¢ do produkgji wedlin Chosco de Tineo, przy czym tuczarnie mieszczgce si¢ na przedmiotowym
obszarze nadal sa najbardziej cenione, jesli chodzi o wytwarzanie tego produktu.

Specjalny rodzaj wedliny pochodzgcy z obszaru, ktéry umozliwia dostgp do surowca, byl réwniez
owocem procedur wytworczych zgodnych z charakterystycznymi wlasciwosciami obszaru.
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5.2.

5.3.

Wysoki poziom wilgotnosci wzglednej otoczenia wynikajacy z warunkow atmosferycznych
w polaczeniu z zimowa izolacja sgsiadujacych gospodarstw wywarly istotny wplyw na opracowanie
specjalnych sposobéw konserwowania zywnosci. W tym przypadku wedzenie stanowi metod¢ przyjeta
dla potrzeb konserwowania i ulatwienia suszenia kawatkéw migsa. Do tych celéw uzywano poczat-
kowo kolcolistu, krzewu obficie porastajacego przedmiotowy obszar, co pozwalalo oszczedzi¢ inne
gatunki drzew liSciastych, rowniez autochtoniczne, ktdre jednak w miare jak ich znaczenia do innych
zastosowan zaczelo maled, zaczely stopniowo zastgpowaé kolcolist. Sg to te rodzaje drewna, kt6rych
uzywa si¢ wspolezesnie i ktére majg udzial w tworzeniu pewnych odcieni aromatu i smaku produktu
w takim samym zakresie jak drewno kolcolistu.

Proces wedzenia ma do dzisiaj charakter rzemie$lniczy, chociaz mialo miejsce przejscie od rozpalania
stosu drewna na ziemi do systeméw alternatywnych, takich jak zarowniki czy inne elementy prze-
no$ne, tzw. ,kuchnie wedzarnicze”. Co najmniej przez osiem dni dym dochodzi do wedlin chosco
zawieszonych na pretach zwisajacych z sufitu lub na ramach zwanych ,wézkami” stosowanych
w obiektach przeznaczonych do wedzenia, czyli w tzw. ,wedzarniach”.

Wedzenie uzupelnia si¢ suszeniem wilasciwym. W procesie suszenia nalezy wyrézni¢ tak zwanych
gorskich pasterzy, czyli mieszkaficow niektérych wiosek na przedmiotowym obszarze, zazwyczaj
utrzymujacych si¢ z hodowli bydla rogatego, przenoszacych si¢ z calymi rodzinami i ze stadami (ktore
obejmuja takze $winie) na okres od kwietnia do pazdziernika w géry. Na te wedréwki zabierali ze soba
wedliny chosco, ktore wykorzystywali jako typowe pozywienie na wysokogérskie pastwiska, gdzie
uzyskiwaly one na koniec specjalng wlasciwo$¢ ze wzgledu na suszenie migsa na duzej wysokosci
bezwzglednej. JeSli pasterze nie przenosili si¢ razem ze stadami, ta faza suszenia przebiegala
w spichlerzu, typowym, dobrze wietrzonym budynku, za$ obecnie etap ten trwa co najmniej osiem
dni i jest realizowany w miejscach o dobrej wentylacji az do uzyskania wlasciwego stopnia wilgotnosci.

Specyfika produktu:

,Chosco de Tineo” stanowi kompozycj¢ na bazie kawalkéw migsa wieprzowego, wylacznie poledwi-
czek i jezykow, przyprawionych, ktorymi recznie wypycha si¢ kiszke wieprzowa, wedzona i ususzong,
co nadaje wedlinie chosco specjalne wlasciwosci, odrézniajac ja od innych wedlin. Przy przekrojeniu
wida¢ wyraznie rézne kawalki wykorzystanego miesa. Migsa nie wolno mieli¢.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Wihasciwosci ,Chosco de Tineo” wynikaja z warunkow naturalnych panujacych na obszarze, gdzie
produkcja trzody chlewnej miala specjalne znaczenie oraz z charakterystycznej formy wytwarzania,
na ktéra wplyw z jednej strony mial deszczowy klimat i rzezba terenu wymuszajaca odizolowanie
podczas jednej z pér roku, za§ z drugiej szczegdlny charakter tej wedliny produkowanej z migsa
wysokiej jakosci, zazwyczaj przechowywanej na wyjatkowe okazje.

Jesli chodzi o produkty otrzymywane w ubojniach $wif, wytwarzanie wedlin chosco stanowi jedna
z tradydji silnie zakorzenionych na przedmiotowym obszarze. Przekazywana z pokolenia na pokolenie,
tradycja ta zachowala swoj charakter rzemieslniczy i cieszy si¢ wielka renoma potwierdzang przez
powszechne uznanie oraz wyrazang w réznorodnych zrédlach pisanych.

Istniejg wzmianki w dokumentach klasztor6w zlokalizowanych w Obona w gminie Tineo, w Corias
w gminie Cangas del Nancea, oraz w Belmonte, jak rowniez w zbiorach praw okregéw i parafii, co
odzwierciedla wage sektora hodowli trzody chlewnej w regionie asturyjskim w XVIII wieku. O.
Bellmunt i F. Canella w publikacji z 1897 roku zatytulowanej ,Asturias” wskazuja na trzode chlewna
jako na jedno z uznawanych Zrédet bogactwa, za$ wydana w Gijon w 1980 r. encyklopedia zatytu-
fowana ,Gran Enciclopedia Asturiana” oraz J. E. Lamufio przypominajg ogromne znaczenie stynnych
cotygodniowych kiermaszéw prosiat w Tineo.

Jesli chodzi o branze wedliniarska w regionie, nalezy wskaza¢, ze obecnie najwicksza slawg ciesza sig
zaklady miesne w Tineo, za$ wedliny stanowia podstawowa atrakcje gastronomiczng tego obszaru,
w szczegblnosci zas wedliny chosco z Tineo. W drugiej polowie XIX wieku w publikagji ,Asturias”
autorstwa O. Bellmunta i Canelli pojawiaja si¢ zaklady masarskie w miescie Valdés, za$ na poczatku XX
wieku w Tineo miescita si¢ fabryka wedlin ,La Asuncién”.
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Pochodzenia stowa ,chosco” nie jest ustalone. José Antonio Fidalgo jako stowo Zrédtowe wskazuje
facinskie ,luscus” oznaczajagce osobe jednooka lub niemal $lepg. Stowo to jest charakterystyczne
(w ramach zachodnioasturyjskiego dialektu bable) dla poludniowo-zachodniego obszaru Asturii (obej-
mujacego gminy Tineo, Allande, Cangas del Narcea..). W Sredniowieczu nazwg Tineo obejmowano
caly okreg od Cabrufiana en Salas, az do Leitariegos w gorach, za§ obecne miasto Cangas del Narcea az
do XIX wieku znane bylo jako Cangas de Tineo.

W pracy z 1920 r. zatytulowanej ,Remembranzas de antafio y hogafio de la villa de Tineo” (,Zapiski
z przesziodci i terazniejszosci miasta Tineo”) kronikarza Claudio Zardaina jest mowa o degustacji
wedlin chosco podczas lokalnych obchodéw ku czci Swigtego Rocha.

W 1929 roku Dionisio Pérez (piszacy pod pseudonimem Post — Thebussem) w ksiazce ,Guia del buen
comer espailol” (,Przewodnik po smacznych potrawach hiszpanskich”) wymienia wéréd wedlin chosco
i potwierdza, ze jest to charakterystyczna dla okregu Tineo potrawa spozywana w dniu $wigtego
Rocha.

Lucas Pallarés, w swoim przewodniku ,Guia de Productos de la Tierra” (,Przewodnik po produktach
ziemi”) (Madryt 1998) stwierdza, ze wedlina chosco jest szlachetnym produktem o pasterskim rodowo-
dzie.

Hiszpanski Spis Produktéw Tradycyjnych (Inventario Espaifiol de Productos Tradicionales) opubliko-
wany przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Gospodarki Zywnosciowej w ramach projektu
,Euroterroirs” finansowanego przez Uni¢ Europejska takze kojarzy produkt z okregiem Tineo, od
ktérego bierze swoja nazwe ,Chosco de Tineo”

Produkt jest okresowo poddawany badaniom analitycznym w celu potwierdzenia zachowywania jego
wlaSciwosci fizycznych i organoleptycznych, ktérym zawdzigcza swoj prestiz. Parametry stosowane do
opisu produktu wraz z uzyskanymi wynikami przedstawione szczegélowo w punkcie 3.2 niniejszego
dokumentu muszg by¢ przez caly czas utrzymywane w formie niezmienionej.

Rokrocznie prasa regionalna donosi o festiwalach i wydarzeniach gastronomicznych, w ktorych
,Chosco de Tineo” jest gléwna atrakcja.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)




